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TRACOS GERAIS

1 — Os cereais no panorama mundial:

Desde os tempos mais remotos foram usados cereais como
alimento humano e mais tarde também para forragem e bebi-
das. Porém, agora estd se dando um fato, nunca observado
antes: o desaparecimento dos limites entre grdos para alimento
humano e gréos forrageiros. Hoje em dia, maior niimero” de
cereais é usado como forragem e para fins industriais do que
para alimento humano.

Ainda no principio do século XX somente a aveia era indi-
cada como cereal para forragem. Agora a cevada, alimento
principal do povo humilde dos paises africanos e asidticos —
além do seu uso industrial — passou a ser quase exclusiva-
mente grdo forrageiro. O mesmo se d& com o milho; principal
alimento como era da raga vermelha e, até 1900, alimento
bésico em muitos paises americanos, africanos, europeus e
asidticos, estd passando cada vez mais para o dominio das
forragens e perdendo importdncia no setor alimenticio huma-
no. A sua exportacdo € quase exclusivamente destinada a for-
ragem.

Do ponto de vista do mercado internacional, a cevada e o
milho passaram, ao lado da aveia, a ser tidos como cereais
usados sé6 para forragem enquanto o trigo, o centeio e o arroz
ficaram sendo gréos empregados sé como alimento do homem.
A cevada maltosa, é uma excegdo, pois € sempre mais pro-
curada para a fabricacdo de cerveija.

Notamos também um outro fato em nossos dias: a fabricacdo
de bebidas a base de cereais, é cada vez maior.

E certo, que a produciéo de bebidas é tdo velha como a
raga humana. J& os babilénios usaram cevada para a producéo
de cerveja, os japonéses produzem desde os tempos mais re-
motos o seu “saqué” de arroz, os antigos indios usaram milho
para fazer a sua “chicha” e a produgéo de “vodka” do gréo de
centeio, € mais velha que o "império das tribos douradas”.

Mas hoje, os precos dos cereais para distilarias e cervejarias
sdo bem mais elevados do que os dos gréos alimenticios.



Esses fenémenos dos nossos tempos demonstram que o nivel
alimenticio da nossa época é mais alto do que nunca e que,
apesar da “superpopulacdo” mundial, a produg@o é maior do
que em tddas as épocas, porque em tempos de escassez nunca
se poderiam usar cereais para forragens e bebidas nas grandes
propor¢des em que se usam hoje.

Todos os grdos hoje em dia cultivados tém mais ou menos a
mesma composicdo quimica. Porém, o que néles muito difere
é o paladar, a digestibilidade e a aparéncia. E, de todos os
grdos conhecidos, somente dois servem para a preparagdo de
pdo, porque sé éles contém gliten — forma de proteina que
possibilita & massa reter o gas carbdnico que lhe provoca a
estrutura porosa quando assada: o trigo e o centeio.

COMPOSICAO QUIMICA DOS DIVERSOS CEREAIS EM PORCENTOS

Substancia Centeio ‘ Trigo | Arroz ‘ Milho | Aveia l Cevada
dgua 13,4 13,4 13,4 13,0 183 14,3
proteina il 123 9,7 9,9 10,3 9,4
gorduras 1.7 1.9 1,8 4.4 4,8 21
amidos 69,5 69,0 69,2 69,2 58,2 67,8
minerais 2,0 17 1,9 178 3.1 2.5
"Valor em fécula”
equivalente a 7130 713 72,0 81,5 59,7 72,1
100 1b

O "valor em fécula” é a soma de todos os componentes
digestiveis equivalente a um fator igual a uma unidade ce
fécula.

Todos os cereais sdo igualmente ricos em vitamina B; o cen-
teio destaca-se ainda pela vitamina E e o milho pela vitamina
A que contém. Temos de lembrar, porém, que as vitaminas
encontram-se na casca do grdo, isto é na pelicula fina que o
envolve e que é geralmenge eliminada pelo beneficiamento.

Quanto mais bonito o aspecto .do grdo beneficiado ou da
farinha, tanto menos valor nutritivo tém éstes.

92 — O Uso dos Graos Alimenticios:

a) como mingau,
b) como tortilha,
c) como pdo,

d) como bebidas.
MINGAU

Era a forma de comida mais usada entre os povos antigos,
e é ainda hoje a comida dos povos risticos, pobres e modestos,
porque o seu preparo ¢ simples e rédpido.

O mingau cldssico da Europa, Asia (Menor e Maior) e Africa
é o de trigo adlai (fagopyrum esculentum) que era ainda a
comida principal de Carlos Magno. Os lavradores russos
usam-no até hoje como alimento bdsico. E a sua famosa
"kacha”. .

O mingau de sorgo sempre foi o prato nacional do conti-
nente negro, como o de milho era o do continente vermelho.
Até hoje o mingau de milho é o prato nacional de muitos povos,
como dos italianos que o chamam “polenta”, dos romanos, que
o denominam "mamaliga”, dos estados sulinos dos E.U. A., e
também dos lavradores brasileiros, que o apreciam como
"angu” de fubd.

Aqui ndo devemos esquecer o mais importante gréo parca
"mingau” que passou a ser assim considerado por causa do
modo de seu preparo, que é parecido com o de outros gréos
préprios para mingau: o arroz que é o alimento principal da
Asia e da América do Sul.

Finalmente range aqui a aveia, que como "“porridge” (papa
de aveia), ganhou fama mundial, porque é a comida matinal
dos povos anglos,

Como se vé, a forma de mingau é ainda a mais usada no
mundo, apesar de o pdo adquirir cada vez maior importancic.

TORTILHA : :

Conquanto a tortilha seja muito parecida com o pé&o, ndo é
sua antecessora e os que a apreciam raramente se tornam
comedores de pd&o. Ao contrério, pode ser considerada como o
maior obstdculo & maior propagacdo de pdo.



Os ingléses chamam a tortilha “flatbread”, quer dizer, "péo
chato”. As mails antigas tortilhas séo, sem duvida nenhuma,
as de cevada. Foram usadas, j& nos tempos mais remotos, no
Criente Médio, Asia e Africa. Ali o seu preparo com o fer-

mento natural, que os ingléses denominam “sour”, era comum.

A milagrosa multiplicacé@o dos pdes, a que se refere a Santa
Escritura, foi feita com tortilhas de cevada.

As tortilhas de trigo foram usadas sempre apenas para ritos
religiosos. Assim o “matzoth”, o pdo de péscoa dos israelitas,
tinha de ser feito de farinha de trigo e sem fermento nenhum,
sequndo a lei mosaica.

A Cristandade no mundo inteiro prepara as suas héstias de
farinha de trigo e dgua em forma de “péo chato”, tendo em
vista as tortilhas usadas por Cristo.

Na América Central e em muitos Estados na costa pacifica
da América sulina as tortilhas de milho constituem o comida
nacional. Todos paises de influéncia das grandes culturas dos
indios s@o fiéis comedores de tortilhas de milho, que os mais
ricos comem com carne, os mais pobres com verduras ou sem
nada.

Na India, e na maioria dos paises africanos, gosta-se dos
pdes chatos de sorgo.

A Suécia é, porém, o Unico pais no mundo onde a comida
nacional é a tortilha de centeio, o famoso "knackebrod”, cuja
existéncia ndo tem outra explicagdo que o gbsto mesmo, por-
que em nenhum outro pais do mundo se usa um gréo apro-
priado para pé&o, para fazer tortilhas.

PAO

Para éste sdmente se usam o trigo e o centeio, porque sdo
os Unicos cereais panificdveis.

O trigo leva, sem divida nenhuma, grande vantagem sdbre
O centeio, porque a sua massa cresce mais, é mais fécil de
preparar e produz o p&o de digestdo mais perfeita.

Todos os povos civilizados preferem consumir uma parte dos
seus grdos alimenticios em forma de p&o. Assim aumenta o]
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consumo do pdo ndo somente em todos os paises de populacdo
branca, mas também na Asia e na Africa.

E notamos um fato curioso. Enquanto os paises onde & tipico
o uso do pdo de centeio consomem cada vez mais pdo de trigo,
os paises outrora consumidores exclusivamente de pdo “branco”
ocupam hoje grande drea de suas terras com a cultura do
centeio.

Assim nos paises escandinavos, germénicos e eslavos a cul-
tura do trigo estd em progresso, enquanto nos paises da Amé-
rica do Norte, na Argentina e nos do Sul da Africa se planta
cada vez mais centeio.

Isso significa que os paises enriquecidos pela industrializacdo
consomem mais trigo, que é o cereal mais caro e mais nobre,
enquanto os paises cujas terras estdo esgotadas e devastadas
procuram cumentar a cultura do centeio, que é mais modesta,
ainda ali medra bem e proporciona lucro.

Isso poderia causar a impress@o de que o centeio é a “cin-
derela” entre os dois cereais panificdveis. Mas & impressao
erronea.

Sdo enormes as vantagens do centeio sdbre o trigo, tanto no
cultivo quanto no setor medicinal.

E cultura altamente modesta, que cresce em terras assentadas,
pobres e dcidas, dando mesmo af altos rendimentos como, por
exemplo, nas terras de barba-de-bode da bacia do Rio Soro-
caba, onde o seu rendimento é de 4,8 toneladas por alqueire.
E cereal bastante resistente ao calor e ao frio, & ferrugem e
outras moléstias, quase nunca acama e é pouco atacado pelos
passarinhos. O seu p&o é de paladar agraddvel, conserva-se
por muitos dias fresco e gostoso e estimula a digestdo.

A maior vantagem do centeio estd, sem davida nenhuma, no
dominio medicinal. As estatisticas provam que nos povos co-
medores de p&o de centeio existe muito menos céncer e quase
ndo h& esterilidade, as doengas de circulacéo e de coragdo s&o
muito raras e é muito maior a vitalidade. A vitamina E, que é
altamente ativa no p&o “préto” previne especialmente tddas as
doencas em que hd& inflamages crénicas. A alta debilidade
orgdnica, que notamos em todos os povos exclusivamente co-




medores de pdo de trigo, ndo existe entre os comedores‘ de
pdo de centeio. i !4{‘

Podemos resumir: o p&o de trigo é de mais fécil digestdo,
porém o p&o de centeio é mais saudével e ambos tém o mesmo
poder nutritivo. Por isso, o pdo de centeio néo é apenas um
substituto do trigo que se use na falta do melhor; é de qualidade
diferente e deve ser consumido ao lado do p&o de trigo para
conservar a satde. Assim ganharemos a robustez e vitalidade
dos povos que, hd centenas de anos, consomem p&o "préto”.

Néo hé& davida que o pdo de trigo permite melhor e mais
fino preparo em nossa arte culindria, aligs fino demais, provo-
cando muitas doencas e debilidades.

Muitas padarias norte-americanas juntam farinha de centeio
& do trigo, porque assim o pdo se torna mais gostoso e se
conserva fresco por mais tempo.

BEBIDAS

Ao lado de muitas bebidas destiladas de grdos alimenticios
temos a cerveja, preparada com cevada maltosa, especialmente
cultivada e selecionada para a sua fabricacdo. Essa espécie de
cevada contém menos proteinas e mais amidos que a cevada
comum e nd&o serve sendo para produzir aquela bebida.
E o grdo mais caro do mundo porque s&o poucos os paises,
onde se pode produzir cevada maltosa de boa qualidade.

O centeio é a base do melhor uisque, tanto nos E. U. A. como
na Europa. O vodca fino da Russia extrai-se do gréo leitoso
de centeio, enquanto o vodca comum ¢é feito de batatinhas.

" Do arroz fermentado o japonés faz o saqué, o seu vinho de
qrroz, e destila-se um dos melhores uisques, o arraque.

Do milho se destila o uisque "Bourbon” que os ianques e
ingléses apreciam tanto. Os indigenas da Ameérica fermentam
o milho para produzir o seu vinho de milho, a chicha.

A cevada comum serve para o famoso “brandy” inglés, en-
quanto o gim é sempre extraido do dlcool mais barato, o de
cana-de-agiicar, o de batatinhas ou outros. A
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3 — Preferéncias de graos e sua produgdo:

PREFERENCIA DOS CONTINENTES PARA
OS DIVERSOS GRAOS ALIMENTICIOS

Continente 1.9 ‘ 2.2 J 3.9 ‘ 49 .0 B2
América do Norte | trigo cevada | centeio | aveia | milho arroz
América Central milho SOTgo cevada | trigo arroz —_
América do Sul arroz milho trigo cevada | centeio | aveia
Africa sorgo milho trigo cevada | arroz centeio
Asia arroz trigo : sorgo cevada | milho trigo adlai
Europa trigo centeio | cevada | aveia |milho arroz
Russia * trigo adlai | centeio | trigo sorgo arroz aveia

Observa-se que o centeio néo goza em nenhum continente da
maior preferéncia, nem mesmo na Russia, que é o seu maior
produtor. Isso acontece porque nos Ultimos 20 anos o centeio
cedeu muito do seu lugar ao trigo. De outro lado, o centeio
ocupa na América do Norte praticamente o sequndo lugar entre
os grdos comestiveis, porque a cevada, que ali tem o segundo
lugar na economia nacional, serve apenas como base para
a fabricac@o de cerveja, que é a bebida preferida a tddas.
Podemos avaliar o enorme consumo de cerveja nos E.U. A.
considerando que, com excec@o do trigo, nenhum gréo ¢ td&o
importante como a cevada, apesar de ser ali o milho até hoje
o alimento nacional das populacdes sulinas.

A cevada estd em avanco no mundo inteiro. Pagam-se atual-
mente precos muito acima dos do trigo para ésse grdo. Mas
também os precos do centeio melhoraram muito ultimamente,
alcangando em geral quase o nivel dos do trigo. Isso se dd,
porém, devido a uma politica de precos tendenciosa, que visa
a destruicdo da cultura do centeio na Europa, para abrir os
mercados europeus a ilimitada importacdo de trigo australiano
e americano.

(*) Coloca-se a Russia entre os continentes ndo sémente pela sua enorme extensdo,
mas também porque constitui um pais & parte, tanto em relagéo & Europa como &
Asia, ndo pertencendo exclusivamente a nenhuma dessas regides.
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E interessante observar, que a preferéncia dos paises para
certos cereais, ndo corresponde &s possibilidades de produzi-los
que éles apresentem. E essa dlscrepcmcw entre produgdo e pre-
feréncia, obriga-os a um comércio internacional animado.

QUALIDADE DOS GRAOS PRODUZIDOS

Pais Excelente | Muito bom Bom Regular Ruim
Europa aveia cevada centeio trigo milho
Russia centeio trigo sorgo aveia cevada

sarraceno
Asia trigo arroz cevada sorgo milho
Argentina milho centeio trigo aveia Qarroz
TSHATIY centeio trigo milho cevada aveia
Canadda centeio trigo aveia e cevada
Chile aveia cevada milho trigo —

Por éste quadro podemos verificar que, mesmo com uma
politica de precos, a tendéncia de aniquilar o centeio de certos
paises ndo terd muita possibilidade de éxito, porque a drea
das terras fracas é néles tdo grande, que ndo hd muita pro-
babilidade de substituir ésse cereal por outro.

Plantam-se hoje em dia aproximadamente 50 milhdes de
hectares de centeio no mundo, com um rendimento global de
60 milhGes de toneladas. Na produgdo mundial de cereais o
centeio ocupa o quarto lugar, depois do milho, que ocupa o
terceiro.

1 — arroz 5 — cevada

2 — trigo 6 — sorgo e trigo adeai
3 — milho 7 — aveia

4 — centeio

90 % das dreas mundiais de centeio estdo na Europa e Asia,
e destas 60 % na Russia, o que significa que a Russia planta
54 % do centeio mundial. Os russos plantam o centeio nos
"brown forest soils”, isto é, nas terras marrons de floresta (as
florestas de pinheiros deixam a terra excessivamente dcida e
por isso pobre). Na Russia uma terra de floresta né&o é das me-
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lhores, mas sim das piores, das que sé@o muito dcidas e pobres
onde nenhum cereal cresce, exceto a aveia, que ndo serve para
a fabricacdo de pdo e que os russos ndo comem, porque
consideram somente como forragem. Os planos qliinglienais de
Stalin visavam a supresséo do plantio de centeio em favor do
trigo, cereal exportdvel para muitos paises, de modo que a
drea plantada com centeio diminuiu de 35,8 milhdes de hecta-
res, em 1930, para 29 milhdes de hectares, em 1940. Em 1943
o centeio ocupava ainda metade da drea plantada na Ruissia
com ceredqis.

10 % da drea mundial de centeio encontram-se na Alemanha,
onde éle ocupa 24 % da drea cultivada. A alta densidade de-
mogrdafica impossibilita-a de trocar sua agricultura intensiva por
outra extensiva, como é a dos E. U. A., que plantam ainda trigo,
que ndo rende mais do que 320 a 400 kg por hectare.

Observamos em toda a Europa, que as terras mais pobres e
inférteis, até h& pouco sem utilizacdo agricola, se tornaram
produtivas, quando plantadas com centeio.

Enquanto as dreas plantadas com centeio diminuiram na
Europa, elas aumentaram sensivelmente nas Américas. Espe-
cialmente nos E.U. A., Canadd e Argentina, a drea plantada
com centeio encontra-se em franco progresso. E enquanto os
paises industrializados importam trigo para o seu pdo de cada
dia, os paises americanos, plantam centeio nas suas terras
devastadas pela erosdo. A monocultura de trigo levou a agri-
cultura norte-americana até o colapso. Ali, nas terras depaupe-
radas, somente o centeio d& colheitas econémicas.

Assim, por exemplo, sdmente no Estado de Dacota, E.U. A.,
a drea. de centeio subiu em 8 anos a 1,27 milhdes de hectares.
Nos outros Estados de "prairie” plantaram-se, até 1922, 1 milhé&o
de hectares com centeio. Em 1948, 40 % da drea cultivada com
cereais eram plantadas com centeio. O mesmo se deu no Ca-
nadd e Argentina, onde, em 1930, 34 % da drea de ceredis
eram ocupados pelo centeio. E isso ainda antes do grande
"boom” em trigo, o que significa simplesmente que o trigo i&
tinha destruido as terras antes de chegar & sua mdéxima produ-
¢do, e que o “trigo-boom” do ano 1932/33 ndo era devido cos
altos rendimentos mas somente das enormes dreas plantadas
com ésse cereal. No mercado internacional, o centeio nunca
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féra muito importante. Em 1900 o centeio estava ainda no ter-
ceiro lugar na lista da exportacdo, porque nessa época néo ha-
via cereal exportavel, a néo ser o trigo e o milho. Dai em diante
a América se empenhou em grande escala com a rizicultura e
o consumo de cerveja aumentou rapidamente nos paises tropi-
cais. Também a aveia, antes somente consumida no pais pro-
dutor, passou a ser o grdo forrageiro mais procurado no mer-
cado internacional, porque a criacéo de cavalos de raca se tor-
nou comum entre os ricos déste mundo. Désse modo o centeio
desceu nos tultimos 60 anos para o sexto lugar na lista de ex-
portacdo de cereais, superado pela cevada, aveia e arroz.

PRECOS DE CEREAIS NO DECORRER DOS ANOS
RELATIVOS AO PRECO DE TRIGO
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Estas curvas provam, como nenhum outro grdfico, o desen-

volvimento da cultura ocidental, onde o p&o é mais barato

que os “cereais de luxo”, que sdo a cevada, para bebida,
e a aveia, para os cavalos de raga,

PRODUCAO MUNDIAL DE CENTEIO EM 1931

Area plantada Rendimento Producéo total
Pais em 1.000 em quilos em 1.000
hectares por hectare toneladas
Austria 1.050 660 660 a 720
Alemanha 5.858 780 4.500 a 5.000
Bélgica : 278 1.200 318
Bulgdria 25 570 105,6
Canada 55 810 45
Escandindvia — — 438
Espanha 748 450 330
Estados Unidos 550 520 286
Franca 1.700 ¢ 660 1.200 « 1.500
Hungria 1.143 552 630
India 664 780 508,4
Iugoslavia 70 486 34
Nova Zeléndia 7 2.040 14
Romania 6,16 660 0,08
Russia 25.980 432 11.288
Diversos Estados — — 373

4 — Tracos histoéricos:

O centeio pertence & familia das Hordedceas e, pois, & mes-
ma tribo que o trigo e a cevada. Foi éle porém, o “secale ce-
reale”, que deu aos grdos comestiveis o nome de “cereais”.

Para os povos germénicos o centeio é tdo importante que o
seu nome vulgar é apenas “o gréo”, e os italionos chamam-no,
em considerag@o a isso simplesmente “germanc”, apesar de a
palavra italiona ser “segale”. E uma lenda italiana diz, que
segale significa: voz abandonada desde agora, o que quer
dizer: palavra de Deus, que Ele deixou na terra para o bem
do homem.
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Verificamos com grande surprésa que os povos ocidentais
acreditavam que 6 centeio é a palavra de Deus, transformada
em grdo, como os asidticos acreditavam que o arroz é o filho
de Deus, transformado em cereal. N&o ao trigo, ao rei dos
cereais, se atribui tal coisa, mas ao centelo, e nao existem
grdos tdo abengoados pelos povos como o arroz e o centeio,
porque s&o, sem duvida nenhuma, os alimentos dos povos
menos favorecidos pela natureza.

Sobre a origem do centeio nada se sabe. Uns acham que
éle vem da Asia Central, outros designam o Turquest&o como
a sua patria e terceiros acreditam que o seu pais de origem
é o Oriente Médio porque é&ste é a patria das outras Horded-
ceas. Mas, os povos da “lua fértil” ndo usavam o centeio, nem
o conheciam.

Ao lado do trigo adlai ou sarraceno (fagopyrum esculentum)
o centeio é o grdo mais modesto que conhecemos, mais mo-
desto que a aveiq, e isso por causa do seu enorme e potente
sistema radicular. Os cientistas alemées inventaram para o
centeio a designacdo de “poténcia radicular” porque o alas-
tramento das suas raizes néo justifica de modo nenhum o seu
enorme poder de tirar os alimentos necessdrios das terras mais
fracas. Estd provado que o centeio precisa iguais quantidades
de nutritivos que o trigo, apesar de &le se contentar com terras
pobrissimas, enquanto o trigo é conhecido como o cereal mais
exigente, medrando sdmente nas melhores terras de cultura.

5 — Morfologia:

O germe embrional do centeio forma 4 raizinhas que brotam
primeiro. Depois aparece uma coledptila amarronada que en-
volve a primeira folhinha. As 6lhas novas apresentam uma
superficie aveludada, enquanto no lado verso ficam poucos
cabelos ou mesmo nenhum. As hastes s&o protegidas por uma
camada fina de céra que lhes d& uma aparéncia azulada. Dai
a impressdo de colorac&o azulada que nos causa o centeio
novo, enquanto todos os outros cereais nesse estado apresen-
tam cér verde brilhante e clara. As hastes sdo compridas e
fortes com entrends muito proximos em baixo e mais distantes
em cima, terminando numa espiga muito comprida — podendo
atingir até de 15 cm — que se curva caracteristicamente quando
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Raizes primarias

Como o centeio germina e nasce.

ESPIGUINHA DE CENTEIO

Os trés pares de glumas que cobrem a flor.

madura. As f6lhas s@o mais curtas e mais grossas que as do
trigo, densamente pilosas na parte superior, para diminuir a
transpira¢do. Tanto nas félhas como nos gréos apresentam as
células intensa cér azul. As espiguinhas tém duas flores. Exis-
tem, porém, variedades com uma terceira flor rudimentar, que
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nunca chega a formar grdo. As glumas sfio pequenas e armad-
das de espinhos. A gluma inferior desenvolye uma agulha
comprida.

A ligula é curta com orelhas brancas.

Os gréos saem facilmente dos seus invélucros por serem
seminus. A sua cor resulta sempre do conjunto das cores do
pericarpo, isto é, da casca mais ou menos transparente e mais
ou menos fina, do gréo e da aleurona, isto é, da camada subjo-
cente, formada de proteinas e oleos.

6 — A cor:

Assim, a cbér do grdo indica sempre a sud proveniéncia, a
sua qualidade e o seu teor em proteina.

Ela é composta: v

1 — da cér do pericarpo, que é amarelo claro, amarelo
amarronado e até marrom. Depende muito da finura dessa
casca do grdo, ser ou néo possivel entrever a cor das camadas
subjacentes. Graos amarelo-amarronados indicam sempre umad
casca grossa e sem transparéncia;

2 __ Do integumento ou' da prépria casca do grdo que é
sempre amarelo ou até amarelo-amarronado;
3 _ Da aleurona, que séo camadas de células proteinicas

com alto teor de dleo. O éleo é uma particularidade de tédas as
sementes de gramineas e o centeio o contém mais que o trigo,
porém muito menos que © milho. A cér da aleurona é desta-
cadamente azulada. — Quanto mais fino o pericarpo, tanto
mais transparente éle €, e tanto mais pronunciada a cor esver-
deada do gréo. O esverdeado é o produto do azul visto através
do amarelo do pericarpo. Se o préprio grdo {6r muito rico em
proteinas, torna-se translicido e a sua codr é verde-azulada. Se
o grdo foér opaco e esbranquigcado, adquire cobr verde-gris.

Dai, a regra: quanto mais escuro for o grdo, tanto mais glaten
éle contém.

Existem variedades, porém muito raras, que possuem cOr
amarela em lugar da azul nas células de aleurona. Esses
gréos, com um pericarpo fino, apresentam umd cor amarelo-
clara, se o gréo or opaco, e coér marrom, se 8le fér tramsliacido.

Por isso o centeio claro nunca alcanca o prego do escuro.
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RELACAO ENTRE A COR DO GRAO E O TEOR EM PROTEINA
(Percentagem de proteina)

Ano ‘ Grao amarelo - Grao esverdeado
1910 8,94 12,89
1915 8,75 10,44
. 1920 ;9,81 9,94
1925 8,38 11,47
1930 7,38 8,56
1935 8,05 928
1940 9,27 10,32

Em anos muito ch\}vosos e tmidos a diferengca é menor; em anos normais ou
secos (fim do verdo séco) a diferenca é bastante pronunciada.

7 — Tamanho e péso do grdo:

Estes fatéres dependem do clima local e geral, da nutrigdo
da planta; enfim, das condi¢des da vegetagdo. Eis a regra:
quanto mais curto o periodo vegetativo e quanto mais conti-
nental o clima, tanto menores os grdos e tanto menor o rendi-
mento, porém, tanto maior o teor em proteina e graxas.

Assim, o péso de 1.000 grdos varia muito segundo o pais,
onde o centeio é plantado. Verificamos na tabela seguinte que
o centeio de maior gréo, porém o mais pobre em proteinas, é

PESO DE 1.000 GRAOS

Proveniéncia 1.000 gréos péso em g proteina em %
' Suécia 33,4 9,20
Alemanha 26,5 10,35
Austria 23,8 11,96
Ucraina 22,2 14,40
Rissia (Grao Russia) 21,9 12,29
Mongdlia 17,0 17,00
Sibéria 15.7 1622
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cultivado no Norte da Europa, onde os verdes s@o longos e
frescos, e que o centeio de menor grdo é o proveniente da Si-
béria, onde os verdes sdo curtos e quentes.

Segundo o tamanho do gréo varia também o péso do hecto-
litro que oscila entre 66 e 80 kg, sendo o médio para a Europa
75 kg, para as Américas 72 kg, e para a Russia 69 ka.

8 — Variedades:

Considera-se o centeio a unica raga de cereais de cultura
que nd&o apresenta variedades provenientes de modificagdes
espontémeas, tdo comuns no trigo, no arroz, no milho, etc.
Deve-se ésse fendbmeno & sua completa auto-esterilidade, in-
teiramente sujeita a polinizagdo de outras plantas pelo vento.

As diferencas que se notam entre os centeios dos diversos
paises séo as de tamanho e cér dos gr&os, tamanho das glumas
e agulhas e densidade das espigas, diferencas tédas essas
devidas unicamente a influéncias climdticas, pois desaparecem
quando o centeio é plantado em lugar diferente. Por isso dizem
os técnicos que no mundo inteiro sé se planta uma Unica va-+
riedade de centeio, o que é certo no que se refere as formas
criadas. Devido a ésse fato é que ndo se fala de variedades
de centeio, mas de racas de baixa ou de alta criagdo. Nas
racas primitivas as espigas sdo quebradicas e nas ragas de
criagdo, as espigas sdo duras.

Os rendimentos das ragas primitivas e das de criagdo s@o
aproximadamente iguais em terras pobres. Porém, em terras
mais férteis ou em terras adubadas, as racas de criagdo s@o
absolutamente mais produtivas, porque tém uma maior poténcia
na assimilacdo dos nutrientes, proporcionando assim maiores
colheitas.

Distinguimos 4 racas de centeio:

1 — O centeio "perene” da Russia sulina, que d& 2 a 4 co-
lheitas consecutivas. E éle também chamado “centeio do Don".
2 — O centeio "amoitado” também da Russia sulina, que

prospera em tédas as regiGes, e que tem um longo periodo
vegetativo. Existe também nos paises escandinavos. Este cen-
teio perfilha enormemente, formando uns 40 colmos em média.
E, sem duvida nenhuma, o de raga mais modesta, prosperando
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nos climas mais adversos e nas terras mais pobres e menos
favorecidas. Adapta-se tanto das terras das estepes do norte,
como &s de pdntano, que geralmente ndo produzem grdo ne-
nhum por né&o possuirem elementos raros e serem de elevada
acidez. A Unica coisa que éste centeio ndo suporta é umidade
permanente da terra.

O mais famoso centeio desta raca € o “centeio Sdo Jodo" da
Suécia. A Unica exigéncia désse centeio amoitado é que tem
de ser semeado muito cedo e muito ralo.

3 — O centeio primitivo, que € simplesmente o centeio,
como se encontra em todos os estados europeus e na Russiq,

~ sem selegdo ou criagdo nenhuma.

4 — Os centeios de criagdo: S@o centeios primitivos sele-
cionados para uma certa zona. Uma criacdo propriamente dita
néo é possivel, porque sem modificagdes e mutacdes ndo ha
cruzamentos, e sem cruzamentos n&o hd criacdo. Essa é também
a razdo por que o centeio é sempre téo uniforme, pois a poli-
nizacdo pelo vento aniquila rigorosamente tédas as desigual-
dades e evita mutagdes e modificagoes.

A CULTURA

a) Clima:

Os climas em que o centeio medra podem ser os mais adver-
sos possiveis. Tanto éle vinga em climas frescos com um longo
periodo de vegetagdo, como em climas quentes, de mudangas
bruscas, com curto periodo de vegetagdo. Enquanto o gréo
suporta temperaturas até menos — 25°C, e, germinando, ndo
morre mesmo em temperaturas que atinjoam até 7° C abaixo de
zero e germina desde + 1°C até + 30° C. Ultrapassando a tem-
peratura + 30° C, o centeio entra em "repouso de calor” e em
“repouso de frio”, quando ela desce abaixo de + 1°C. Ele
germina em tédas as regides onde as temperaturas se mantém
entre +1°C e +30°C. O seu limite na diregdo dos pdlos é
o paralelo 69°49°, e na direcéo do equador é o isotermo de
maio, o de novembro, de + 15° C.

Para o Brasil, isso significa que até nos planaltos de Séo
Paulo e Sul de Minas Gerais se pode plantar centeio com bons



resultados. Ele cresce desde o nivel do mar até 3.000 metros
de altitude, como, por exemplo, na Noruega. O gréo & t&o ris-
tico e resistente que suporta o fato de, quando j& intumescido
para germinar, tornar a secar e depois intumescer de novo,
sem ser com isso prejudicado.

b) Terra: g

Néo hd cereal menos exigente que o centeio. Nem a aveia
pode vingar em solos tdo maus como aquéles em que éle ainda
medra. Somente o trigo adlai (gréo tartar) pode concorrer com
o0 centeio, pois o seu periodo vegetativo é de 8 semanas. O
trigo adlai n&o é cereal, mas da familia das poligondceas e na
alimentagdo humana sé serve para fazer mingau.

O centeio prefere terras frescas e permedveis. Especialmente
em climas umidos néo suporta solos argilosos. Os melhores
solos para éle s@o as terras pobres arenosas e siliciosas, cal-
carias e vulcdnicas. £ a planta prépria para um pH baixo,
sendo o seu pH predileto entre 4,5 e 5. Em ambiente neutro
8le deixa de medrar. Pode-se resumir, que o centeio med?a
bem em terras onde outras culturas ndo dardo mais colheitas
econdmicas. |

Em areia pura, estepes, "heide”, terras drenadas de brejo e
pantano, bem como em derrubadas de florestas de pinheiros,
em terras de cultura abandonadas, cresce o centeio com su-
cesso. i

Porém, né&o medra em terras novas de cultura, ricas e muito
humosas. Nestas terras o centeio, planta altamente resistente a
todas moléstias, especialmente a ferrugem, acamda-se, fica aco-
metido de ferrugem e né&o produz gréo. Especialmente as terras
muito ricas em nitrogénio néio séo aptas para produzir centeio.
Néo hd planta de cultura mais réstica e mais modesta que ésse
valioso cereal.

c) Adubagéo:
Apesar de ser o centeio néo somente o mais modesto cereal,
mas também a cultura mais modesta de tddas, retira &le do solo

quantidades de nutrientes iguais s que retira o trigo, cereal
mais exigente, e até retira mais potdssio do que éste. Conclui-se
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por isso que a exigéncia especifica das culturas em Asais minel-
rais de pronta disponibilidade depende da sua "poténcia radi-
cular”. As raizes de centeio, que atingem a sua maior longi-
tude na época de florescéncia (até 2 metros), tém uma relagdo
de péso com as partes vegetais do centeio, como mostra esta

tabela:
relagdo entre:

raiz e parte vegetal

2 semanas depois da germinagdo 104 100
no espigamento 50 100
na florescéncia 2 AU |
quando maduro 5100

As raizes do centeio ndo atingem profundidade maior que
a de 25 cm, mas espalham-se densa e parglelamente & super-
ficie da terra. Todos ésses fatos tornam quase incompreensivel
a enorme poténcia radicular desta planta, que deve depender
de fatores ainda desconhecidos.

O consumo em potdssio é muito grande e mesmo um excesso
déste nutriente néo prejudica de modo nenhum o centeio. O
nitrogénio, porém, apesar de muito importante para a produgao
de gréos gratidos, prejudica facilmente o centeio, provocando
acamamento, e tornando-o altamente suscetivel & ferrugem.
Fora disso é hoje j& de conhecimento geral que o nitrogénio
orgdnico aumenta o teor em proteinas, enquanto o salitre
aumenta somente o teor em ndo-proteinas (amidos, etc.)

A relacGo entre os trés nutrientes principais deve ser a
seguinte:

acidez fosférica nitrogénio potdéssio
100 ) 66

Isso significa na pratica uma adubagéo por hectare de
90 kg de acidez fost.: 20 kg de nitrog.: 60 kg de potdssio, isto &,
mais ou menos, 450kg de superfosfato de 20 %: 120kg de
salitre: 105kg de cloreto de potdassio de 60 %.

Uma tonelada de trigo por hectare retira do solo: 69,71 kg de
nitrogénio, 46,14 kg de acidez fosférica e 106,44 kg de potdssio.
O -centeio retira do solo as mesmas quantidades de nutrientes
que o trigo; sé em potdssio retira até 112,90 kg.
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COMPOSICAO DO CENTEIO

e Substéancia Gréao Palha
Agua ; 13,40 % 13,60 %
Proteina 11,50 % 3,10 %
Gorduras 1,66 % 1,44 %
Nao-proteinas (amidos) 69,53 % 39,17 %
Celulose (lignina) 1,93 % 38,54 %
Cinzas 2,00 % 4,10 %
COMPOSICAO DA CINZA
Elemento Grao em % Palha

Potdssio 31,5 19,2
Nitrogénio 1[4 2.9
Célcio 2,6 8,6
Magnésio 1 ke
Acidez fosférica 46,9 9,1
Ferro 1.6 1,0
Acidez sulftrica 1.1 2.7
Oxido de silicio 1,9 56,4
Cloro 02 2.5
Outros 1,0 —_

Se se quiser adubar o centeio, recomenda-se aplicar a adu-
bagéo j& na adubacdo verde, pois isso produz ainda maiores
resultados. E o centeio, em terras fracas e muito pobres é alta-
mente beneficiado por uma adubacgdo verde, seja .treméco,
mucuna, feijGo-de-porco, feijao-fradinho, seradela, soja ou qual-
quer outra leguminosa. Adubando a leguminosa para a adu-
bacdo verde, tem-se a grande vantagem de:
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1 — sé se precisar adubar com a metade da quantidade de
adubo indicada pela andlise do solo, porque a leguminosa,
estimulada pela adubagdo moderada, desenvolve muita massa
verde e mobiliza grandes quantidades de potdssio e fésforo na
terra;

2 — deixar a adubagdo verde todos os nutrientes em forma
orgénica para o centeio, além de arejar o terra.

Como a adubag&o em grande escala com estrume e composto
ndo € possivel em nosso pais, recorremos o adubacdo verde,

’

que e sempre muito proveitosa para o centeio.

d) pH:

Como o centeio é planta acidéfila, n&o requer uma correc&o
da acidez, como o trigo, mas reage favoravelmente a uma cala-
gem leve, pois retira considerdveis quantidades de cal, espe-
cialmente com sua palha.

e) Rotacéao:

O centeio tem uma rotagdo cldssica, que é a sequinte:

I — cultura de beterraba de agticar com estrume de curral;
2 ="trigo; 3 — cevada; 4 — centeio, que se usa nas regides
de beterraba de aglcar. Nessas regides conseguem-se as
maiores safras mundiais em centeio.

S C%th :
Parénquima —*’6 O e IO S————=~-» Epiderme
_ Q’QQ%
Q

B

~» Pericarpo
Qoo
e

o) @ o/ 9
Células mangas > 50 0 0.2 Qoo0¢°
e e — el

Integumento <"‘{

Epifde(me .do / @}’Comada d‘e
proprio grao aleurona (gluten)
S TR Ia o e v e

Casca do grdo de centéio.

Nas terras pobres a rotagéo cldssica é a seguinte:

1 — cultura de tubérculos (batatinha), com estrume de curral;
2 — cultura de uma oligenosa; 3 — centeio.




E, nas regides de areia pura, onde nada cresce sendo centeio,
costuma-se plantar éste cereal com adubagdo verde. Afirmou-
se que o centeio é o cereal mais préprio para a monocultura,
suportando dezenas de anos de plantio sucessivo, desde que
receba a adubacdo verde. Terras completamente inférteis e

~abandonadas podem se tornar produtivas, quando adotado éste

sistema.
ABSORCAO DOS ELEMENTOS
em miligramas
Epoca
Elemento Espigamento Floresc. Matur. l Espigamento Floresc. Matur.
Centeio ‘ Trigo
o7 M | L]

% |
Nitrogénio 1,24 ’ 332 4045 ‘ 0,77 ’ Qg 2l 0vdY
Fésforo 051 | 075 ‘ 0,36 St Y. ‘ 0,28

|

Célcio 0,54 1285 0,08 l 0504t 1,18 ‘ 0,11
Potdssio 1,80 3,86 ‘ 0,52 \ L8 b 18800t v 008

APROXIM. COMPOSIQIXO QUIMICA DOS DIVERSOS CEREAIS

Percentagem

Teor
i ‘ Trigo Centeio Milho Cevada Aveia
Agua 134 13,4 13,0 14,3 133
Proteina 12,1 NS 9,9 9,4 10,3
Gorduras 1,9 iy 4,4 21 4,8
Néo-proteinas 69,0 69,5 69,2 67,8 58,2
Fibras 1.9 1,9 2.2 3.9 10,3
Minerais Ty 2,0 1,3 25 31
Valor em féculas
Eqbivald o 50kg }* 53 e 8l.5 72,0 LT

(*) O valor em fécula é a soma de todos os componentes digéstiveis equivalente
a um fator igual a uma unidade de fécula.
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f) Preparo do terreno:

O centeio requer uma terra bem assentada. Se plantado em
terra muito {6fa, nasce desigual, perfilha pouco e rende mal.

Trés semanas antes do plantio faz-se a ultima aragdo, vi-
rando-se a terra mais ou menos até 14 cm de profundidade.
Uma aragdo mais funda ndo é vantajosa. Como a adubagéo
quimica j& é aplicada juntamente com a leguminosa da adu-
bacéo verde, que deve ser picada com uma grade de discos
pesada oito semanas cantes do plantio do centeio, quando a
leguminosa estd em flor, ndo resta mais nada a fazer antes
do plantio, sendo uma gradagem leve uns trés dias antes da
semeadura.

g) Semeadura:

A semente é semeada — de preferéncia — pela semeadeira.
A quantidade de semente varia segundo o lugar, onde se pre-
tendé plantar. Eis a regra: Quanto mais fresco e comprido o
periodo vegetativo do centeio, tanto mais semente se deve usar.
Hé& também outra regra: Quanto mais tarde se semeia, tanto
mais semente tem de ser empregada.

A semente usada deve ser da ultima colheita, pois o centeio
perde, como o arroz, 80-90 % de sua férca germinativa apds
12 meses de armazenagem.

A quantidade de sementes, por hectare, semeada pela se-
meadeira e a lango é a sequinte, relativamente a alguns paises:

Semeadeira A lango

Nos paises escandinavos ..... 180 a 200 kg, 200 a 220 kg,
net Alemember e ST RN 140 a 160kg, 160 a 180kg,
fa Taaasiaie N s 100 « 120%kqg," 120 a 130 kg,
(oo g ST o @ L Sl R UGS e o 90 a 120kg, 145 a 190kg,
Tl Vo ! 8 R GUREE SR (L e e 68 a a 120 kg.

90kg, 110

No Estado de S&o Paulo a quantidade de semente, que d&
os melhores resultados, é de 75kg por hectare, semeados com
a semeadeira, na época de plantio entre fim de margo e fim
de abril. Depois de 10 de maio nao se aconselha plantar centeio
no Estado de S&o Paulo, pois éle tem um periodo vegetativo
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mais longo, tal como acontece com as variedades de trigo ail
mais usadas. Tem-se de regular também o época da semeadura
com referéncia aos perigos de geada. A geada que cai na flor
destréi por certo a colheita. Fora da época da florescéncia, a
geada ndo prejudica o centeio, mesmo que a temperatura caia
a menos 4° C.

A semeadura se faz em linhas de 20 a 25cm de distdncia,
Quanto mais distanciadas as linhas, tanto maior é o perfila-
mento e tanto mais desigual a maturacéo. E necessdrio tomar
cuidado para que a semente caic bem superficialmente, sendo
de 1 a 2cm a profundidade ideal da semeadura. A regra é a
sequinte em linguagem pitoresca: O centeio quer ver o céul

|0 7 \\

N

Y

\
\
\

el (
— , \ 4cm

Planta nova com perfilhagéo.

Quanto mais fundo a semente cai, tanto mais fraca fica o
plantinha. Se a semente é semeada abaixo de 5cm de pro-
fundidade, a plantinha nasce, mas morre logo, porque néo tem
forca para se desenvolver.

Geralmente, o centeio germina em 36 a 48 horas. fle vegeta
bem, se n&o houver umidade estagnada e a terra fér bem
arejada.

N&o h& nada pior para o centeio do que terra mal arejada.
Por isso nunca se planta &ste cereal em terras pesadas, onde o
arejamento é problemdtico. Terras arenosas, com um pouco
de trato, darGo perfeitamente conta as exigéneias désse cereal.
Ele ndo precisa de trato cultural, pois semeado na época certa
— que ¢ para o Estado de Séo Paulo, o inverno — mata logo
as ervas daninhas.

28

h) Colheita:

O intervalo entre florescéncia e maturacéo é, em nosso meio,
de 35 a 45 dias, conforme o solo e conforme o tempo nessa
época. Num tempo mais frio a matura¢cdo demora um pouco
mais que em semanas quentes. O intervalo entre a florescéncia
e a maturacdo varia também com o periodo de vegetacdo.
Assim, sabemos que ésse intervalo da época da flor & da co-
lheita, em diversos paises, é o seguinte, em média:

et Grodel il sdlise (hpi sl Jech 32 dias,
jote 00 0T aSu o QI A R Rl G MR el SRC DAY 35 dias,
g Rustric Gl RSO SR TR i 37 dias,
no Sul da Tchecoslovaquia ...... W L R B 43 dias,
He:oulideiPoloniaiis b solialior o ss i e 47 dias,
W ot ereemhepalon B I RIRANE s 0 e G 52 dias,
ngcosta da Nornegge it iy e e Ly e g S 66 dias.

Significa isso que quanto mais fresco e longo o periodo da
vegetacgdo, tanto mais longo ésse intervalo.

A colheita é feita como a do trigo ou do arroz, com colhe-
deira-batedeira, com ceifadeira-atadeira, ou com ceifadeira
simples, ou — nos sitios pequenos — com alfanje ou “faca de
arroz”. Devemos agora salientar, que o grdo de cada cereal
€ muito mais pesado, mais gratido e de maior forca germinativa
quando colhido na palha no ponto de “quebrar na unha” e
pbsto em medas para o maturacdo total e enxugamento.

A colheita pela colhedeira-batedeira, seja automotriz ou com-
binada, no ocasiona sdmente, como com a ceifadeira-atadeira,
uma maior perda de grdos que caem durante a colheita, mas
também uma quebra considerdvel na qualidade do gréo e um
aumento das despesas, pois entdio hd necessidade de enxugar
o cereal depois da colheita, medida esta que é desnecessdéria
quando se usa a colheita pela ceifadeira-atadeira, caso em que
o cereal enxuga nas medas. Essa é uma das razées por que
os paises europeus que, em geral, costumam usar as ceifadei-
ras-atadeiras em vez de colhedeiras-batedeiras, conseguem co-
lheitas bem mais altas que os paises americanos. Naturalmente
em dreas muito grandes e com falta de pessoal ndo hé& &s
vézes outra solugdo sendo a do uso da colhedeira-batedeira.
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Centeio, antes de florescer, e, & direita, antes da colheitq,
em terras antes abandonadas. Estado de Parand.

RENDIMENTO MEDIO EM 20 ANOS:

Centeio de inverno

Paises (safra em kg/ha)
Vi o R M (T S S S AR 1.300,00
Gelicialils e Sl e S e B 1.820,00
Boamice liihmsiiisolmbia i ite s it b i 1.300,00°
RPalonia i Oeiderial e i s il diis 1.000,00
$ViFer i orato WIRE RO g0 bre DML TN SR e e Do el N 2 2.800,00
Terras de Loess da Europa meridional ........... 4.000,00
Hisrfigricr . Al din Ol bR e SO EN L R i 1.130,00
701N oo o To AN R R SR N R U SORPEIA B O TR AU TS 1.550,00
R smeniti kbl S0 ol s IR R 761,00
B ool e D e B e S R 1.180,00

O centeio de primavera d& geralmente uma safra menor, com

25 a 30 % de deficiéncia.
Os E.U.A. colhem 900 a 1.000kg p/hectare, a Argentina
800 kag/ha, o Brasil 900 a 1.800 kg/ha, sendo os rendimentos
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"mais baixos nos Estados sulinos da nossa pdtric e os mais

elevados no Estado de S@o Paulo, onde terras que antes davam
somente barba-de-bode chegaram a produzir bem mais de 4,8
toneladas por alqueire paulista. E ésse um rendimento extraor-
dindrio, tendo-se em vista especialmente as despesas, relativa-
mente pequenas, com esta cultura e o bom preco déste cereal
em Sdo Paulo.

CONCLUSAO

Nenhuma cultura existe que mereca tanta atengéo como a
do centeio. Se o Brasil plantasse centeio em quantidade sufi-
ciente, ndo existiria o problema do abastecimento em grdo
panificdvel. Poderiamos produzir o nosso proprio p&o nas terras
abandonadas, poderiamos realizar o cinturédo verde sem gran-
des despesas e sacrificios. E, além disso, teriamos um pdo
muito mais sauddvel que o comum. Ndo h& a menor divida
que um pé&o de 70 % de farinha de trigo e 30 % de farinha de
centelo é mais gostoso que o de trigo puro.

Melhor seria ainda se o povo se acostumasse a comer tanto
o pdo de centeio como o de trigo, porque assim seria muito
mais robusto e sdo. Sabemos que o Brasil ndo é somente um
pais de futuro, sabemos também que o seu povo estd destinado
a ser um dos mais adiantados pois as suas tendéncias o vdo
conduzindo ao aperfeicoamento da sua cultura. Isso ndo seria
possivel, porém, se arruindssemos a saude nacional com ali-
mentagdo deficiente. As culturas exigentes ja né&o tiram do
nosso solo aquilo de que o nosso corpo precisa para ser forte.
As raizes de tais culturas sdo fracas demais, ndo possuem a
poténcia de extrair, das ligacdes de dificil disponibilidade os
minerais nutritivos. Somente uma recuperagdo demorada e dis-
pendiosa devolveria a forca antiga cos nossos solos. Quem
pagaria as despesas? A agricultura j& néo é lucrativa, tor-
nando-se cada vez mais arriscada. Mostramos aqui as nossas
grandes possibilidades na- cultura do centeio. Cultura modes-
tissima, ela dard ao lavrador ndo somente a férca de executar
a sua drdua tarefa de recuperacdo; dar-lhe-& também o dinheiro
necessario, porque com 4 a 4,8 toneladas de centeio por al-
queire, pelo preco de Cr$ 7.000,00 o rendimento bruto estard
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entre Cr$ 28.000,00 e Cr$ 33.600,00, enquanto as despesas por
alqueire ficarGo entre Cr$ 5.000,00 e Cr$ 7.000,00. Assim a
cultura de centeio d& ao lavrador um lucro, no minimo, de
Cr$ 21.000,00 por alqueire.

Além disso, a cultura de centeio influiria muito positivamente
no or¢camento nacional, dispensando as enormes e dispendiosas
importacdes de grao panificdvel.

O Brasil, se quiser, pode produzir o seu pdo.

Soja para adubagdo verde, preparando o terreno para o centeio. A direita, cen-
teio maduro antes do corte, numa terra de barba-de-bode, Estado de S&o Paulo.
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Uma orientacio certa nmos livros da série
ABC DO LAVRADOR PRATICO

Novas técnicas agricolas, normas para a criagdo de animais domés-
ticos e conhecimentos essenciais sébre lavoura — divulgados nesta
série por agrénomos e veterindrios de renome. Volumes de 32 pdgs.

1 O EUCALIPTO

3 O PEQUENO POMAR DOMESTICO

4 O PINHEIRO BRASILEIRO

5 CEBOLA E ALHO

6 ENRIQUECA COM UM COQUEIRAL

7 O MILHO HIBRIDO

O TOMATE

9 IRRIGUE SEU SITIO

10 PRIMEIROS PASSOS NA AVICUL-
TURA

11 CRIACAO DE PEIXES EM AQUA-
RIOS

14 GULTURA DA BATATINHA

16 .CULTURA DO MORANGUEIRO

19 VAMOS PLANTAR ALGODAO

21 ARVORES FORRAGEIRAS

23 ASPARGO, CENOURA E RABANETE

24 CULTURA PRATICA DA VIDEIRA

25 ADUBE SEU SITIO

26 CULTURA DA OLIVEIRA NO BRA-
SIL

27 FABRICACAO RURAL DE MAN-
TEIGA

28 FABRICACAO RURAL DE QUEIJOS

29 CRIACAO DE GANSOS

30 CULTURA DA MACIEIRA

31 LEITE (Ordenha, hig. e tratamento)

32 COMO CONSEGUIR MAIOR PRO-
DUCAO DE LEITE

33 CULTURA DA MELANCIA

36 POR QUE MORREM OS PINTOS?

38 INDUSTRIALIZACAO DO PORCO
NO SITIO

40 CRIAGAO E MANUTENCAO DE
PERUS

41 DOENCAS DAS GALINHAS
43 A ROSA E SUA CULTURA
44 HIGIENE DOS AVIARIOS
45 ANIMAIS PECONHENTOS
46 A CULTURA DA PEREIRA

€w

58
54
55
56
57

58

59

61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72

Vi)
74
75
76
71
78
79

80

REPOLHO E COUVE-FLOR

LEITES FERMENTADOS

TARO E TAIOBAS

COMO ALIMENTAR SUAS GALI-
NHAS

CRIACAO DE COELHOS

CULTURA DA NOGUEIRA PECA
O DENDEZEIRO

CULTURA DA CANA-DE-ACUCAR
AS LEGUMINOSAS NA ADUBACAO
VERDE

O VIRUS NAS PLANTAS E O SEU
COMBATE

CULTURA DA ALFACE E DA AL-
CACHOFRA

CULTURA DO PESSEGUEIRO

A CULTURA DO MILHO
COMBATE AS ERVAS DANINHAS
ABC DO PESCADOR

A CULTURA DO ARROZ
CULTURA DE LIMOES

O MARMELO E SUA CULTURA
CULTURA DO RAMI

CULTURA DO FEIJAO

COMO FAZER FUMO EM CORDA
A CULTURA DO CENTEIO

COMO INSTALAR UMA FAZENDA
DE CRIACAO

O CASTANHEIRO EUROPEU
COLHEITA E PREPARO DO CAFE
SECAGEM DO CAFE

CULTURA DO FUMO PARA CORDA
CULTURA PRATICA DA LARAN-
JEIRA 4
CULTURA PRATICA DA MAMO-
NEIRA

CULTURA DA CANELEIRA, DO
CRAVEIRO E DA PIMENTEIRA
CRIACAO DE RAS

EDICOES MELHORAMENTOS
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