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APRODUGAO de

CEREAIS

TIPOS DE SOLOS




PREPARACAO

do S O LOpara o cultivo e

POUSIO, MOREIAS E RECHEGOS

ALQUEIVAR

e posterior 3
ganico. Este processo integrava duas modalidades: na charneca, eram feitos

rechegos, consistindo estes no acto de se cortar o mato com foice rogadora,

o os h atrés uns dos outros, na ceifa; na serra,

eram feit 3 de mato que se havia
de terra (aterrado).
Ambos, moreias e rechegos, eram queimados em Setembro, depois das

primeiras dguas,

0ala na primeira lavoura
efectuada num terreno, que iria ser se-
meado, ficando este algum tempo em
descanso, de forma a aumentar a sua
forca produtiva. Com a ajuda de char-
ruas ou arados, puxados por parelhas
ou juntas de bois, a terra era rasgada e
voltada de forma a soterrar as cinzas e

05 vestigios de vegetaco,




«Lavra com charrua

ATALHAR E GRADAR

No caso do trigo, cereal nobre, procedia-se, se necessdrio, a uma segunda lavoura do terreno antes da sementei-
a. Operagéo denominada “atalhar o terreno”, permitia que a terra, estando, por sua natureza algo endurecida, se
apresentasse mais desbroada.

0 processo seguinte, realizado em Setembro, era a gradagem que tinha por fim alisar a superficie da folha, elimi-

nando as suas irregularidades.

EMBELGAR

na divisdo da em parcelas de 4 d

ma largura mas de comprimento variavel), denominadas belgas, e que tinham como funcéo orientar o semeador

na distribuicso da semente.




D

MONDA
Em Marco ou Abril, quando as searas estavam verdejantes,

dava-se inicio & monda, efectuada & méo ou com sachola, que
tinha por objectivo eliminar as ervas daninhas que comprome-
tiam o desenvolvimento das plantas.

Esta tarefa era realizada por ranchos de pessoal, por vezes,
dirigidos por um manajeiro (orientador do trabalho).

eregoem

nasces e afiontas as sementeiras  bragos rolos, feitos 35 ondas

e és6por

A
SEMENTEIRA A
COLHEITA

SEMENTEIRA

0s adubos quimicos foram introduzidos em Portugal na década

de 80 do Século XIX. Estes fertilizantes eram espalhados ime-
diatamente antes do lancamento da semente & terra

Adubos e sementes eram, logo de seguida, cobertos por terra
sulcada por arados ou charruas de traccdo animal. A semen-
teira, efectuada ao meio da belga, ocorria a partir do fim de
Setembro, no caso do centeio e cevadas, e em Novembro no
caso dotrigo.

Entretanto, aguardava-se que o grdo semeado germinasse &

que as plantas crescessem.




Amadurecidas as espigas, davarse inicio & mais
intensa faina do ciclo de producdo cerealfera.
s ceifas iniciavam-se em Maio, realizando-se
primeiro a do centeio, por secar e desbagar mais
cedo, e terminavam o final de Junho ou inicio
de Julho, dado que, no dia 15 de Agosto, dia de
Santa Maria, j4 as ceifas estariam concluidas, a
debulha efectuada e o cereal armazenado.

Este trabalho era executado com a foice bracal
manejada por homens, rapazes e mulheres.

No restolho da seara eram levantados os roleiros (pequenas me-
das de molhos) em que as espigas eram colocadas para baixo e a
palha ou retroga para cima, de maneira a que se ndo molhassem

as espigas em caso de chuva.

Assim que se acabasse a acéfa os molhos eram conduzidos
em carretas ou carros para a eira. Nesta, eram descarregados
e faziase o frescal (meda grande com todos os molhos do
mesmo cereal). Depois, era a continuagdo da azafama, com a
feitura dos diversos calcadairos, sendo os molhos desatados &
ficando o cereal espalhado na eira com as espigas para dentro

ea palha para fora.
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Assim que ceifado, o cereal era conduzido para a
eira (circunferéncia construida no solo em barro ,
localizada em sftio ventoso), em molhos atados,
onde, a posteriori, se procedia a debulha. No caso
do centeio, esta era somente efectuada com o
auxilio de malhos. No que concerne a0s outros
cereas, realizava-se com um trilho puxado por
animais muares ou equideos, empregando-se,
seguidamente, os malhos, pois ficavam algumas

espigas por desbagar.

Este procedimento poderia ainda
ser efectuado sem auxilio do tri-
Iho, apenas com animais, tomando
a designagao de debulha "3 pata.
Sao, também, conhecidos casos
em que eram o bois que puxa-

vam o trilho,

Finda esta fase, 0 gréo e a palha
eram ancinhados para o centro da
eira e espalhigados, isto &, com a
sjuda de forquilhas de madeira e
beneficiando da accao do vento, a

palha era separada do gréo.



Em simultaneo com o acto de espalhigar, alguns
homens punham em prética o acto de resgalhar, que
implicava a utilizagao de um ramo de bascolheira,
para varrer alguma palha ou impurezas que ficassem
sobre 0 grdo. Este era, de novo, junto no centro da
eira com rodos de madeira e, depois de padejado
(impeza ao vento utilizando-se pés de madeira),

fim o

ser expurgado de sementes de plantas infestantes,
pequenas pedras e torrdes.

Finalmente, o gréo era armazenado em grandes
sacas de palma e, por vezes, em arcas de castanho
a tal destinadas. Logo de seguida, iniciava-se outro
calcadoiro, até que todo o frescal se encontrasse
debulhado.




PROCESSO DE PANIFICACAO
TRADICIONAL

PENEIRAR
Afarinha,

, era despejada em
sacos de pano, até ao momento da peneiracao.
Na véspera da cozedura a farinha era peneirada, consistindo este processo na

separagao do farelo que era, posteriormente, aproveitado como rago para os

animais,
FERMENTO (CRESCENTE)
o pequena
porcio da
se pronta a tender, e conservada depois numa tigela durante
/ cerca de oito dias (até 3 préxima amassadura.

No dia anterior & cozedura, o fermento era colocado de
molho e muito bem desfeito com as maos. Seguidamente,
juntava-se uma pequena quantidade de farinha, amassava-
se, e deixava-se em repouso até ao outro dia.

Quando ndo se tinha fermento, este era confeccionado com
farinha, 4gua e vinagre, procedendo-se em tudo como se tra-
tasse do fermento habitual

AMASSAR
Na realizagéo desta tarefa, as mulheres envergavam avental de
pano branco e lenco na cabeca, atado atrds.

A amassadura era feita num alguidar de barro vidrado, ou de
| cobre forrado a estanho, que era colacado em cima de uma
| banca, de forma a faciltar o trabalho. Neste recipiente era
" deitada a farinha, abrindo-se ao centro uma cavidade, na
" qual eram introduzidos dgua morna, fermento (que i era
desfeito) e sal. »



» AMASSAR
De seguida, misturavam-se todos os ingredientes (engrolar) e dava-
se inicio & amassadura, sequéncia de movimentos encadeados e
ininterruptos. Durante aproximadamente uma hora, amassava-se
com os punhos cerrados, puxando-se s abas da massa e virando-

as, para que viesse ao de cima a que estava no fundo do alguidar.

Assim que se encontrasse pronta, a massa era polvilhada com fari-

por cima, fazer com
que levedasse facilmente sob a protecgao divina.

ancia, eram proferid B

Deus te acrescente

Deus te acrescente para dares par

ta gente
Deus te acrescente pera mim e para toda a gente

Deus te acrescente, &s almas do Céu para sempre

Na superficie lateral interior do alguidar era colocado um pedacinho
e massa (sinal) que era indicativo do momento em que se poderia

comecar a tender (quando a massa crescesse até ao sinall

Depois, tapava-se o alguidar com um panal (pano branco) e mantas
ou cobertores de 18, com a finalidade de facilitar a fermentacao da
massa. No Inverno, este processo era mais lento, obrigando a que

se tapasse melhor a massa, pois era o calor que a fazia fermentar.

P Para acelerar a levedagdo podiam, ainda, ser colocados farelos

sabre o panal.




TENDER
Assim que levedada, a massa estava pronta
para tender. Colocava-se uma porcao (cerca de
2Kgs) na tabua de tender, polvilhada de farinha

e tendia-se cada um dos pdes.

0s pées colocavam-se de seguida num tabuleiro,
previamente forrado com um panal, que era ligei-
ramente puxado para cima, entre cada um, para
que estes ndo se pegassem uns aos outros.

Simultaneamente, aquecia-se o foro enquanto

0s pées fintavam.




0 aque

cimento do formo era feito com estevas, pinhas, lenha de pinho ou de oliveira. Para aquecer o forno homo-

geneamente, iam-se espalhando as brasas e as cinzas (esborralhar). Quando este apresentasse uma tonalidade

e para a colocagao dos p:

Com o rodo, puxava:

e 0 borralho para a boca do forno, e varria-se o chéo com as barbas (trapos atados na extre-

rento.

midade de uma vara), ligeiramente molhadas, pois se o fossem em demasia provocavam o seu arreft

Para averiguar se a temperatura existente era a ideal, introduzia-se um pouco de farinha no centro do forno. Se

esta se queimasse, s , tendo que s as barbas e varrer novamente.

Se afarinh quea adequada. Os pées eram, entdo, colocados um a um,

o chio do formo com a ajuda de uma pa de madeira de cabo comprido.

0s paes coziam aproximadamente durante hora e meia. Para saber se estavam cozidos, retirava-se um do forno,

batendo-se na sola. Conforme a sonoridade produzida, assim se sabia se estava ou no capaz de tirar do forno.



DESENFORNAR

pées, assim que cozidos, eram retirados do forno com a pa, im-
com um pano, a fim de lhe serem retirados pequeno:

cinzas, e colocavam-se num tabuleiro de madeira, em por

cal.Por ltimo, 05 paes eram cobertos por um panal e um ¢

para que as codeas amaciassem e ndo endurecesse.

Depois de arrefecidos procedia-se a0 seu acondicioname
arcas de madeira.

Anova cozedura realizar-se-a cerca de oito dias depois.




Depois de debulhado (e por vezes crivado e joei-
rado, para o libertar das impurezas), o cereal era
submetido a um processo de trituracdo com vista

& sua transformagdo em farinha,

SISTEMAS PRIMORDIAIS DE TRITURAGAO
€ provvel que os primeiros utensilios de farinacao,
geralmente compostos por duas pedras, uma para
esmagar o gréo e outra para servir de base, tenham
surgido no actual espaco grandolense durante o
periodo Neolitico (entre 6000 e 3000 anos antes

da era Crista).

Com o desenvolvimento da agricultura e o apare-

cimento de novas técnicas e habitos sociais, sur-

giram outros utensfios, como os almofarizes e as

més planas, ainda hoje usados por alguns povos.

At



MOS
MANUAIS
ROTATIVAS

[P—

Divulgadas no Ocidente ha cerca de 4000 anos,

a5 mos manuais rotativas e, entre elas, as moi-

nholas, alcangaram grande divulgacso e foram

utilizadas no espaco grandolense até aos princi-

pios do século XX. |
pe——

No grupo das mds rotativas hs, ainda, que referir
as atafonas, de maior envergadura, que por vezes

eram adaptadas & tracgao animal.

i

o



M,OINHOS de

AGUA

Areferéncia mais antiga que se conhece acerca dos moinhos de dgus, data
de 85 a.C, e é possivel que tenham sido introduzidos o actual territério
portugués durante o periodo Romano.

Estes moinhos utilizavam a energia hidrdulica, designadamente a dgua dos
rios, dos lagos, das nascentes e das marés, que era muitas vezes apresada

em barragens e acudes.

E e as azenhas (c

Desconhece-se se, antes da formaga

funcionar no actual

se conhece, data de 1376. Nos finais do século XV, havia mais de 20 moi-

nihos de rodi teritério e, no c terem

existido cerca de 40. E se alguns duraram poucas décadas, outros, como os

de Pero Gaita, Roubao e Piteira, funcionaram durante mais de 500 anos.

Por volta do século X), surgiram também os moinhos de maré, que se expan-
diram a partir do século X, entre os rios Lima e Guadiana, dos quais hd

registar um, na peninsula de Tréia




SOBRE 0s MOINHOS
DE RODIiZIO

Possivelmente, devido o relevo do territério, os mainhos que predominaram o concelho de Gran-
dola, caracterizavam-se pelo seu rodizio, que era uma roda horizontal, com cerca de um metro de

diametro, constituida por uma série de pal; dialments

p por um canal duto, a4 num
tubo fechado ou pogo, com grande inclinagao - o cubo. Este, atravessando a parede inferior do

moinho, t o i 4gua, batend

directamente sobre as palas do rodizio, fazia-as girar, e com elas rodar o eix ou veio da mo, que s

prolongava para cima, onde, por sua vez, fazia girar a m6 andadeira.

0 mecanismo da moagem - a moenda -, ficava num plano superior a0 radizio, e constava, entre
outros utensflios, de um par de més de pedra, a superior mével - a andadeira -, e a inferior fixa - 0
pouso -, entre as quais se operava a farinacdo do cereal.

De forma circular, espessas e pesadas, as mos tinham um buraco redondo no meio - 0 olho da m6
-, e rasgos diversos nas duas faces de encosto, que encaminhavam o grdo para as superficies de

farinaco e possibilitavam o arejamento,




ESQUEMA DE MOINHO DE ROD{ZIO

@ cumo
b ropizio

o e

@ spicio

o RELA

n RO

P AvApoURO
w seTERA

o PEMDOURD
§ e

b vEo

" QuaLHA
9 CHAMADOURO
o auvanouro




OS MOINHOS NAS
FREGUESIAS

0 PROBLEMA DA FARINACAO, EXTENSIVO A TODA A POPULACA! ENSE, LEVOU AQ

TO DE MOINHOS EM TODAS AS FREGUESIAS. EMBORA ESTES ENGENHOS TENHAM CESSADO A SUA ACTIVIDADE, E
A MAIORIA TENHA DESAPARECIDO OU CAIDO EM ESTADO DE DEGRADACAO, AINDA EXISTEM VESTIGIOS DE ALGUNS,
NOMEADAMENTE DE MOINHOS DE VENTO. INFELIZMENTE, PELA SUA LOCALIZACAO, TIPO DE CONSTRUCAO E PRESSAO
AMBIENTAL, OS MOINHOS DE RODIZIO DESAPARECERAM PRATICAMENTE DA NOSSA PAISAGEM.

AZINHEIRA DOS BARROS E S. MAMEDE DO SADAO

€ possivel que 0 primeiros moinhos do territério grandolense
tenham surgido nesta Freguesia, na zona da Anisa, no século
XIV. No computo geral, foram, até ao século XIX, construidos,
o espaco desta freguesia pelo menos dez moinhos de rodizio
& um de vento.

MOINHOS DE AGUA

- Moinho de Mascarenhas 1
- Moinho de Mascarenhas 2
- Moinho da Piteira

- Moinho de Pero Gaita

- Moinho do Roubéo

- Moinho do Vasquinho

- Moinho da Tojeira

- Moinho do Piséo

- Mainho do Zambujeiro

MOINHO DE VENTO

- Moinho da Atalaia do Visa




SANTA MARGARIDA DA SERRA

Na freguesia de Santa Margarida da Serra, a mais
pequena do concelho, funcionaram cinco moinhos
de 4gua, de que apenas restam vestigios, e dois
moinhos de vento.

MOINHOS DE AGUA

~Moinho da Adega
- Moinho da Estrada

~Moinho do Pego da Aderneira
~Moinho de Vale Carvalho

- Moinho do Aqude

MOINHOS DE VENTO
~Moinho do Vale da Loba

- Moinho do Rosmaninhal

CARVALHAL

Devido 35 suas condicdes geolégicas e ao seu
povoamento, 56 hé registo de terem existido dois;
moinhos de dgua na freguesia do Carvalhal.

-Moinho de Maré de Tréia
- Moinho do Torroal



GRANDOLA

Embora as informages ndo permitam determinar com rigor a localizagao de todos 0s moinhos nem os
periodos da sua laboragao, ha noticia de terem funcionado na freguesia de Grandola cerca de catorze
moinhos de gua, de que restam poucos vestigios, e trés de vento.

MOINHOS DE AGUA

- Moinho da Ameira 1

- Moinho da Ameira 2
Moinho do Borbolegdo
Moinho da Ponte

- Moinho da Vinha

- Moinho da Diabréria

- Moinho de Baixo

- Moinho de Pisdo do Freixo
Moinho de Enxota Tordos
Moinho da Varzea

- Moinho da Mangacha

- Moinho da Represa

- Moinho da Castelhana

MOINHOS DE VENTO
- Moinho das Fontainhas

- Moinho dos Murtais
- Moinho da Corte Cerrada




MELIDES

Na freguesia de Melides funcionaram pelo menos sete moinhos de
gua (sem contar com os do Carvalhal), e dez de vento, Dos primeiros
hé poucos vestigios, mas dos moinhos de vento ainda se pode obser-

var a estrutura da maioria.

MOINHOS DE AGUA

- Moinho de Cima
- Moinho do Meio

- Moinho Novo

- Moinho Velho

- Moinho do Vau

- Moinho das Canas

- Moinho do Samoucal
- Moinho da Bica

MOINHOS DE VENTO

- Moinho da Aldeia
- Moinho dos Bacelos

- Mainho Velho de Vale de Figueira
- Moinho Novo de Vale de Figueira
- Moinho da Boavista

~Moinho de Vale Abroteal

- Moinho da Marré de Cima

- Moinho da Marra do Meio

- Mainho da Casa Branca

- Moinho da Nespereira




MOINHOS DE

VENTO

As primeiras referéncias & utilizacdo da energia edlica para
a moagem de cereais, surgem no século IV da era Cristd.
Segundo relatos de viagem, foram vistos moinhos de vento,
de eixo vertical, na Asia Central. Cerca do século X, este tipo
de moinhos foi introduzido na Europa e, dois séculos depois,
em Portugal

De entre as viias categorias, prevaleceram no nosso pafs 0s
mainhos de vento fixos, de torre, de tipo mediterraneo, em
que apenas o tejadilho ¢ movel, e os giratdrios, cujo edificio
assenta sobre duas rodas e um espigdo excéntrico cravado
10 50l0, em tormo do qual gira

No Concelho de Grandola, dada a proliferacéo de moinhos de
8gua, o0s de vento s6 surgiram nos séculos XVille XIX, e todos
eles do modelo fixo.

Embora diferentes nos detalhes, estes moinhos possuiam
torre fixa tronco-c6nica, em alvenaria, dois pisos, escada, por-

ta, janelas, capelo, mastro, velas, roda de entrosga, frechal,
sarilho, mos, cambreiros e outros apetrechos.

Para suprirem a falta temporéria de vento, alguns moinhos do
século XX, como os de Santa Margarida, das Fontainhas, da
Atalaia do Viso e da Nespereira, foram adaptados para moli-

b

nhar com energia forecida por motores de combustao.

























em os cereais e 0 mais importante produto da sua transfor-

magio, o pio, a Histéria de muitas Civilizagées teria sido di-
ferente, e é pouco provével que a popula¢io mundial atingisse a
actual dimensao.

Em algumas linguas, pao significa alimento, e para muitos povos
ele foi e continua a ser a base fundamental da sua alimentacio.
Fonte importante de hidratos de carbono, simbolo laico e religio-
so nas culturas mediterranicas, presente diariamente a mesa de
milhées de pessoas, o pao foi, desde sempre, o resultado de um
antiquissimo ciclo, que comega no cultivo dos cereais, passa pela
moagem e termina na panificagio.

Este ciclo tem sido uma realidade continuada no territério gran-

dolense, pelo menos de ha 2000 anos a esta parte.
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