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PROLOGO

0 presente trabalho testemunha a espantosa aven-
tura de tr&s urbanos cidadios, para quem o sabor do
frango assado passou a ser uma questdo t3Ho importante
como a atitude a tomar face ao perigo de deflagracio
de uma nova guerra mundial, ou ainda a posicdo face
aos grandes problemas relativos & produgdo e
distribui¢dc da  riqueza criada pelos  homens.
Reconhece-se assim, que qualquer um destes aspeclos
tem relagdo com oS outros e constituem partes de uma
realidade que se nos impde didriamente e nos condicio-
na os passos. Estar preocupado e desperto para tudo
isto, intervindo, & afinal o reflexo de uma certa for-
ma de estar na vida, que passa neste caso, pelo querer
recuperar uma memdria que nos pertence.

Bem longe dos romdnticos adoradores e coleciona-
dores dos objectos produzidos pelos artistas populares
e de todos o0s que '"condescenderam" em estender ao
“povo" a sua mio '"protectora” e urbanamente
“esclarecida", estes trés urbanos cidadios, unidos na
procura de um mnovo sabor para a vida, encetaram um
percurso dirigide da cidade para o campo, guiados pela
aversdo ao modo de vida criado pela nossa brilhante
civilizagdo, geradora de sabores t3o amargos e de tan-
tos mal estares. A procura do paralso perdido? Penso
que nFo. Trata-se sobretudo de querer estabelecer uma
ponte entre o que fomos, o© que Somos e 0 que queremos
ser, na perspectiva de quem quer viver uma sociedade
humanizada feita de homens e mulheres livres.

Estes trés urbanos cidadZos exprimem aqui o pon-
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to de vista de individuos, também consumidores, que na
procura das suas ralzes culturais, encontram um dos
produtores daquilo que consomem. Por sinal, uma pro-
fissio rara e em vias de desaparecimento, como Traros
sdo ja os cozinhados a carvdo e o emprego de péz na
inddstria. O presente trabalho & ainda o encontro fe-
liz do produtor e do consumidor unidos pelo mesmo cor-
dio, ambos vitimas e herbis deste complicado sistema
que nos separa uns'dos outros e nos faz desconhecidos.

Ao leitor fica o convite para que percorra tam-
bém esta experiéncia em nome da necessidade de nos
identificarmos com nds proprios e com oS Qutros e po-—
dermos dizer com propriedade estamos vivos!

CESAR LIND LOPES
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INTRODUGXO

Ndo & nosso objectivo fazer uma introdugdo longa
que va elucidar o que &, e o que se pretende com este
trabalho. Pensamos no entanto que serd vantajoso for-
necer alguns dados no sentido do leitor melhor poder
ajuizar daquilo que se propde ler.

Todo o trabalho que se segue fol efectuado no
dmbito de uma cadeira universitéria, tendo sido a par-
tir dele que se nos abriu uma nova perspectiva de en—
carar a ciéncia, a vida e mesmo a diiria e banal luta
de todos ndés, seres humanos, pelo bem estar material e
imaterial, pela felicidade.

Se & um despertar, se possul as virtudes ineren-
tes ac olhar, por vezes mais fresco e entusiasta do
ne6fito, por outro lado, como ndo poderia deixar de ser
enferma de todos o8 defeitos inerente 3@ pouca expe-
rigéncia, ao pouco contacto com as populagdes, do que-
rer fazer muito em pouco tempo. Por tudo isto, que nos
desculpem todos vbds, aqueles sobre quem escrevemos,
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aqueles que acreditam minimamente em nds e mesmo aque-
les que eventualmente possam obter nestas paginas al-
guma informagdo menos correcta!l '

Para nds foi bom! Esperemos que o seja de igual

modo para todos vds!

Monte Redondo, 3 de Abril de 1986
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II

0 PEZ ATRAVES DOS TEMPOS

Em termos histbricos, a referéncia mais antiga
relacionada com esta actividade, foi uma vaga alusdo a
que j& os fenicilos aproveitariam, para além do liame e
Tabcade, o pez das florestas que mals tarde viriam a
dar lugar ao Pinhal de Leiria.

£ de referir que esta extraccio de pez seria
efectuada a partir do Pinheiro Manso, QGnica resinosa
existente nesta floresta constituida para além deste
por medronheiros e adernos - s6 muito mais tarde du-
rante o século XII -~ XIII o Pinheiro Bravo {(Pinus Pi-
naster) seria aqui introduzido.

Apds um longo hiato, data de 1475 um documento
"Ramo das rendas do pez" conde se atesta a importincia
que esta actividade teria ja adquirido até& esta @época.
Sabendo por outro ladeo da existé&ncia na regifo de Lei-
ria desde o século XV - XVI de importantes estaleiros
de constru¢do naval, afamados pelos seus calafates,
estringeiros, breadores e remolares, & possivel comecgar
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a definir a ideia do crescente aumento em import@ncia
desta actividade. O pez, era de facto indispensivel
nesta época 4 arte de pdr um navio a navegar!

De 1507, Fernando Oliveira na sua obra "Livro da
Fabrica das Naus" déd-nos uma primeira descrigdo de co-
mo se obtinha o pez, bem como outras informagdes im-
portantes pelo seu ineditismo: “Tira-se o0 breu de
certas arvores, as quais s3o espécies de pinho, das
quaes ha munta copia dellas em Alemanha, e Terras do
norte. Parté o pao destas arvores em achas, e poenas
arrimadas hilas e outras sobre hila cova, a maneyra de
forno de cal, ou de carvdo, e pondo-lhe o fogo escorre
o pez ma cova. . . . . . Na India de certo pod de
terra fazem betume: com o qual bredo os navios. . . ."

Ainda antes dos regulamentos pombalinos sobre a
producdo de pez em particular e a floresta em geral, &
de salientar outra refergncia que nos leva a sair do
quadro geral de utilizag3o deste produto: breagem, al-
catroamento de embarcagdes, talhas e como material de
destruic3o em abordagens. Assim, na sua obra "Tratado
das drogas e medicinas. . ." de 1578, Cristdvdo Costa,
baseando-se em Garcia de Orta, recomenda uma mistura
de pez e pimenta no tratamento de escrbéfulas. Curiosa-
mente, ainda hoje, volvidos mais de 400 anos os pezei-
ros actuais mant@&m esta ideia de salubridade e poder
curativo deste produto.

0s regulamentos pombalinos, destinados em pri-
meiro lugar a fixar as obrigag¢Bes e deveres dos varios
intervenientes na vida das matas da coroa, desde o
"Guarda-Mor", ao "Recebedor", passando pelos
"Guardas-menores", "Couteiros" e "Superintendente" da
fibrica da Marinha Grande, constituem um manancial ri-
quissimo de informagBes sobre o pez e modos de vida a
ele associados.

Entre outras informagBes, tais como que nenhum
couteiro poderia ter uma fdbrica de pez; que nenhuma
pessoa poderia possuir fornos de pez sem o0 mesmo ter
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sido rematado e licenciado pelo Guarda-Mér; que nenhum
forno de pez poderia ser instalado a menos de duas 1lé&-
guas dos pinhais. . ., parece-nos importante transcre-
vet o artigo 50 do "regimento dos Guardas Menores e
Couteiros": "Achando os couteiros algua pessoa no pi-
nhal contando algum pao, fazendo falcas, achaz para o
pez, ou outro algum descaminho, a devem prender, dar
conta ao Guarda-Mor, e depois denuunciar, como se diz
no regimento do Meirinho (490. . .).

Para além do interesse que advém de se verificar
como eram punidos os 1Infractores aos regulamentos
(confiscagdo e degredo) atesta ainda este documento,
de uma forma indiscutivel e clara, que ji nesta época
se verificava nos pinhais do estado uma intensa acti-
vidade de recolha de materiais susceptiveis de serem
sujeitos 3 extracgdo de pez.

Em 17 de Margo de 1790 sai outro regulamento da
autoria de Martinho de Mello e Castro, o qual, pela
anilise do seu contefido indica que, apesar de severas,
as leis do Marqués de Pombal nio obstaram & ruina para
que os pinhais nacionais "caminhavam" a passos largos
devido 3 queima iIndiscriminada de todas as qualidades
de madeira por parte dos particulares possuidores de
contratos com o estado.

Com vistas 3 protec¢do das matas, o citado regu-
lamento prevé a criagdo de uma unidade estatal de
produgdo de pez e alcatrdo em S. Pedro de Muel, unida-
de essa que tornaria o estado (principalmente os seus
estaleiros de, construgdo naval) independente dos par-
tlculares no fornecimento de t3o necessiria matéria-
-prima: "Proibiri absolutamente que se cortem pao algum
ainda que tenha cogumelos para se fazer lenha que se
deve remetter aos ditos fornos para extrair della o
pez e alcatrdo, mas que a mesma lenha se tire das bi-
cadas e restos dos cortes que nHEo servirem para outro
ministéric, e dos toros e raizes, dos pinheiros que ji
se houverem cortado, e de nenhuma ocutra parte, estabe-
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lecera o melhor, mais fiacil e menos dispendicso de fa-
zer este servico por conta da Real Fazenda, e ndo
pelos abusivos ajustes que até agora se praticam. . ."

De tudo isto, pode-se concluir, que nesta data
di-se uma viragem significativa na produgfc do pez -~
alegando uma justificada ou injustificada ruina dos
pinhais, vai o estado chamar a si a produgd3o do pez,
ao que, ndo deve de forma nenhuma ser estranha, a lu-
cratividade desta indiistria entregue até al essencial-
mente a particulares. N#o serd concerteza a ruina dos
pinhais mais do que um mero cendrio, atrds do qual se
esconderd a verdadeira paisagem: a grande procura de
pez e consequente alta rentabilidade do processo.

De encontro ac que anteriormente se referiu vem
o conteiido das ordenagBes de D. Jodo VI sobre a
erecgdo de fornos de alcatrdo e breu (25 de Maio de
1799) - segundo elas, o breu e alcatrdo até entdo pro-
duzido por particulares em pdes impregnados de areia e
que eram vendidos nas feiras ao estado ou a outros
particulares para o calafetamento ou breagem de ta-
lhas, passaria a ser produzido pela Real Junta da
Fazenda da Marinha. For aqui se v& que o objectivo ndo
era somente a auto—sufici&ncia do estado em termos do
péz necessadrio para as suas embarcacfes, mas sim, a
vontade de monopolizar toda a produg3o e comédrcio do
referido produto.

Dos alvores do sec, XIX noticiam as "Memdrias
Econémicas", tomo V (1819%), que os fornos estatais an-
teriormente citados continuavam a laborar: "“. . . pre-
param os breus, pixes, alcatrBes e Aguas-razes, que 530
de mui boa qualidade, além de &guas—rugas, que vdo
tendo sahida no comércio para o uso na tinturaria.
0 método para obter o pixe he bastante
defeituoso. . .".

AERARARRAARARRARRAKRAARRKAKRRARRAARKRRAKAKNRRRRARARAXAAKKAR
1 Na tinturaria era utilizado como mordente, obti-

do este apds um longo processo de purificagdo e poste-
rior oxidac¢do junto de quaisquer materiais de ferro,
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Estes escritos dando uma imagem do processo de
produgdo do pez, permitem constatar que no essencial
este & ainda praticamente idéntico ao descrito por
Fernando Oliveira em 1507, que a regifio do pinhal de
Leiria forneceria s86 por si quase a totalidade da
produgdo nacional de alcatrfio e pixe, e ainda que o
objectivo principal das explorag¢Bes era o pez - o car-
vdo era considerado um mero residuo, o que leva a nfo
ser incluido nas contas da Fazenda Real: ". . . neste
lucro (13.280$000) nHo entra o ganho do carvio, resi-
duo daquellas combustdes. . .".

Em 1819 o fabrico de pez era diminuto. Apés o
ano de 1807 em que a produgdo foi de 2.000 barris, es-
ta decaiu devido a toda uma série de condicionalismos
que se prendem com os chamados "males de guerra"Z:
"Actualmente (18l5) n3o se podem fabricar mais de
quinhentos barris por ano; a falta de gente,3 de nu-
merdrio e transportes impede nio s$6 qualquer melhora-
mento dos muitos, que se poderifio p8tr por obra, mesmo
que as cousas tornem ao seu primitivo estado."

Em 1825 di-se uma viragem importante no processo
de fabrico com a adopgdo de uma nova técnica de
produgdo; entram ao servigo cilindros fabricados nas
ferrarias de Foz de Alge, sendo estes mais tarde subs-
tituidos em 1834 por outros provenientes de Inglaterra
devido 3 sua utilizag3io n3o dar o devido rendimento.
Estes noveos tipos de fornos vdo-se juntar aos outros
dois ji& existentes: de pixe e raguzanos, tendo como
consequéncia imediata o embaratecimento do produto
final. Segundo as "Memdrias sobre o Pinhal de Leiria"

HK AT AR IIIITIKERE IR ARAIREI AR A ARR AR R IR K AR ALk hhhkhk ik
originando ent&o o chamado vinagre de ferro.

2 Refere-se is invasdes francesas.
34 populagdo de Monte Redondo evoluiu de 834 ho-

mens e 834 mulheres de antes da guerra peninsular para
429 homens e 449 mulheres apbs a retirada definitiva
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(1843), um barril de alcatrdo produzido pelos fornos
raguzanos importaria em 2668 reis, obtido num forno de
pez (pixe) sairia em 2908 reis,4'enquanto obtido nos
fornos cilindricos ndo ultrapassaria os 2083 reis.

Embora sem certezas, parece ter sido nesta época
que se comega a pensar no aproveitamento de outros
produtos rezinosos o que & patente na tentativa de
introdugdo de aparelhos que permitissem o tratamento
da rezina. A dificuldade e a forma artesanal como o
processo de tratamento da rezina era efectuado tinha
como consequéncia a qualidade inferior do alcatrdo as-
sim produzido (e era para este que convergiam nesta
época as atengBes), facto que, contrariamente ao que
acontece hoje, limitava muito o interesse que era pos-—
to no aproveitamento desta matéria-—prima.

Sobre a fabrica resinosa estatal, que apesar de
tudo mais tarde apareceria, disse Betdmio de Almeida:
" ., . pego licenga para observar imediatamente que os
produtos desta fabrica, alcatrd@o e pixe, ndo sdo sendo
os produtos acess6rios da fabrica normal cujos prin-
ciais sHo: ess@ncia de terebentina ou dgua-raz e celo-
phonia ou breu-louro". Duas conclusfes se podem
retirar daquilc que Betdmio de Almeida nos diz: em
primeiro lugar a faAbrica rezinosa estatal continuava
exclusivamente a transformar a rezina em alcatrdo e
pixe, e em segundo lugar estes come¢ariam a perder o
seu mercado em detrimento de outros rezinosos - ". . .
ndo viram coroadas de éxito as suas tentativas indus-
triais, porque o breu e o pixe ji ndo tinham procura
nos mercados naciomais. . .".

Em reforgo desta opinifo cita~se a entrega por

hEAERARAKhhAhhhRhkhkhhkkhkAAhdANhAdhAhbhhhhhhR A Rrhhhhhiks

das tropas francesas em 181l: 41 pesscas directamente
mortas pelo exército de ocupagdo e 842 por doé&nga.

4 A este aGmero haveria que descontar o valor dos
produtos obtidos como residuos da combustdo: dgua-ruga
e carviao.
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parte do estado em 1868 da fibrica rezinosa a
particulares. Ao estado , e especialmente 3 Marinha
Real deixou de interessar o contrdle da producio de
pez, ja porque os seus navios passaram a nio necessi-
tar destes produtos (cascos metdlicos), ji porque o
restante mercado ndo justificaria a continuidade do
"quase" monopblio - o tempo das "vacas gordas" tinha
passado.

A diminuigdo do mercado, correspondeu desde en-
tdo e até aos nossos dias, a diminuicio da escala de
producfio. As grandes unidades de produgdio deram lugar
ds pequenas com 3-4 fornos e dois ou trés
trabalhadores. O estado comera a carne, cabia agora
aos particulares ro&r os ossos. . .!

Em 1936, sepundo Arala Pinto na sua obra "Q Pi-
nhal do Rei"; os cepos nFo encontravam compradores e
os desbastes ficavam no solo a apodrecer; a situagdo do
pez seria de tal forma grave que chega mesmo a sugerir
0 aproveitamento do alcatrfio vegetal nas estradas
substituindo o mineral.’

O0s anos da 2a. Guerra Mundial constituiram o
"canto do cisne"™ desta actividade. Segundo informacdo
recolhida directamente a um antigo possuidor de for-
nos,6 verificou-se um forte deseavolvimento desta
indGstria devido a duas razdes fundamentais: i grande
procura de carv3o motivada pela aus@ncia de gasolina
(note-se que o pez passou agora para 20 plano) e ainda
d grande abundincia de madeira derrubada pelo ciclone
que assolou o pais em 1941. Os precos do carvdo deram
um salto espectacular de $30 para 2500 o kg, permitin-
do assim a muitos pezeiros senZo constituir um pé de

Kkt de AR AR R A A R ek ok et o A ek ok e
3 0 que alias ja era praticado em Franga.

¢ sr. José Moinhos.
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meia, pelo menos experimentar uma vez mna vida a
"surpreendente" situagdo de n#o estarem sistematica-
mente d beira da miséria,

Com o fim do conflito veio também o fim da

"fartura" - o8 precos voltaram aos niveis anteriores e
os pezeiros com eles voltaram 3 sua situvagdo anterior
e "pormal', atd que, nos anos 60 esta indistria que

resistira, embora ficando bastante abalada ao apareci-
mento e divulgagdo dos navios de metal, val sucumbir
face A invasdo dos produtos sintéticos derivados dos
hidrocarbonetos fésseis: gds, betumes e alcatrGes mi-
nerais, fibras sintéticas. . . .

A divulgac3o destas Gltimas na coufecgdo das re-—

des de pesca, ditou o inevitdvel - a morte do
condenado.
Morte? Catalépsia?. . . & ainda prematuro tentar

dar uma resposta. 0 facto & que, passados vinte anos,
j4 nos anos 80 reaparecem no Grou, primeiro uma e de-
pois outra exploragio. O seu significado &, em Gltima
andlise, a razfo Gltima destas linhas. . .

ARKKKRAXKAKRRRAKERAKRKRKRA LSRR X ARRARARATARAR KRR AR Kok kAR hhnk

7 Todos os interlocutores ouvidos foram undnimes
em mencionar este facto com a machadada definitiva na
indGstria do pez -~ ao que parece, por Gltimo, era re-
lacionado com estas que o pez tinha a sua maior
aplicac#o: Tratamento e coloragdo do algoddo das anti-
gas artes de pesca.
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Fig. 1

Esbogo de um forno "RAGUZANO" antigo.
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Iil

A PRODUGAC DE PEZ NA AREA DE MONTE REDONDO:

ASCENGAO, QUEDA E REAPARECIMENTO DO RAMO

Se & verdade que o pez tem uma longa histdria no
ambito de uma andlise 3 escala nacional, o mesmo ja
nio se passa na irea de.Monte Redondo.

De facto em toda a bibliografia disponivel ndo
se verificou qualquer refer&ncia ao pez nesta &area, o
que, aliado 3 informag#o recolhida oralmente, leva a
concluir que esta actividade aqui apareceu no miximo
ha 50 anos.

Embora de curta histbria, ndo se deve supor que
se tratou de uma inddstria com pouco significado no
dgmbito local - uma coisa n#o implica outra, e, como se
verd, esta vail-se revelar importantissima no contexto
econdmico e social de Monte Redondo, quer de uma forma
directa, quer indirectamente pelas actividades a ela
associadas e por ela induzidas.

A inovag¢do (fornos de pez) atinge Monte Redondo
e Areas limitrofes no principio dos anos 30; qual se-
ria entdo o foco de onde irradiou esta actividade?

Soube-se que existiam fornos de pez hd mais de
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um século em trés Aareas susceptiveis de serem o foco
da inovagdo: A Tocha, uma zona entre a Tocha e Arazede
e no Covdo do Lobo, perto das Febres. Qualquer delas
poderia ser responsiavel pela extensdo do pez a Monte
Redondo e, o problema nfo seria facil de resolver caso
ndo se desse a coincidénclia de se ter observado que,
' quase todos os intervenientes no processo do pez sdo
(eram) naturais, ou estdo (estavam) ligados por ascen-
déncia 3 Tocha. Este facto permite com uma margem de
seguranga razodvel, poder afirmar que esta inddstria
chega 4 4rea em estudo por influ@ncia da Tocha.

Se & certo que o foco irradiador da inovacgdo
esti minimamente determinado, também nio o & menos que
a malor parte do pezeiros da Tocha, apbs ai terenm
aprendido os segredos desta arte, percorreram um longo
caminho antes de se instalarem nsz irea de influéncia
de Monte Redondo.8

Todas estas mudangas teriam sido motivadas, se-
gundo se apurou, por problemas que se prendem com di-
ficuldades na obtengZo de dgua e madeira, ou ainda por
legislacdo impeditiva da presenga de fornos dentro das
matas Nacionais (caso da Mata do Urso). Daqui se pode
depreender que a razfo que levou 3 instalacdo dos pe-
zeiros nesta Area foram as facilidades encontradas pa-
ra o funcionamento desta indGstria: matéria-prima
abundante, &gua, boa acessibilidade, mercado local pa-
ra o carvdo etc. etc. Pelo casamento muitos viriam
posteriormente a integrar-se completamente na comuni-
dade local e por aqui se fixariam definitivamente.

Para além deste pezeiros que referimos, outros
existiram naturais de Monte Redondo, os quais serdo ja
um produto da influ&ncia que os anteriores tiveram na
divulgagdo desta arte e seus segredos. SerHo, podemos

Kkdeokkkdddokhdkhkddokhhhkhkhkkdkoddokkdk ook ko dok e ko ok kok ok

8 Foi o caso do Sr. Cardoso, do Sr. Manuel e do
Sr. José Moinhos, o qual nos revelou ter possuido for-
nos sucessivamente na Tocha (Arazede), Mata do Urso,
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afirmar, os pezeiros da "2a. gerag¢fo" ou se quisermos
a la. geragdo de naturais de Monte Redondo.

A evolugdo e histdria da produgdo de pez, seguiu
aqui em Monte Redondo os passos jd anteriormente apon-
tados a nivel Nacicnal: Apds um periodo Aureo corres-—
pondente aos anos da Z2a. Guerra Mundial, a indistria
val entrar em crise, crise essa que se manteri até aos
anos 70, altura em que se encerraria aquilo a que pode-
remos chamar o 19 ciclo do pez.

De referenciar que numa primeira fase, todos os
pezeiros utilizavam madeira recolhida directamente por
eles nas florestas ou no miximo, comprada a outros
particulares. Posteriormente wviriam a optar pela com—
pra da madeira 3 fAbrica (serracgdo)}, uma vez que se-
gundo a maloria, teria deixado de valer a pena a perca
de tempo. Conclui-se portanto que durante os iltimoes
anos de laboracgfo desta indistria a madeira provinha
essencialmente da serrag¢do, complementada aqui e acola
por algum wmaterial susceptivel de ser queimado e ven-
dido por particulares. Duas razles pensamos poderem
explicar esta mudanga: em primeiro lugar os pregos a
que a fabrica venderia a madeira para o pez e que nHo
esquegamos era sempre madeira imprestdvel para qual-
quer outra utiliza¢3o que lhe acrescentasse maior wva-
lor, em segundo lugar, e quanto a nds extremamente
importante, seriam os lagos de c¢ré&dito estabelecidos
entre os pezeiros e a serragdo - aos particulares o
sistema em vigor era o de pronto pagamento, A fabrica

RARKARKARARARAAREAAKRARRAARRRRKAARAARRARA AR A AAARKAKANR
Grou, Pedrogdc Grande, Venda Nova dos Moinhos e final-

mente no Casal Novo (Monte Redondo) onde chegaria com
20 anos de idade.

9 Foi o caso do Sr. Armando e José Claro, ambos
possuidores de cinco fornos em actividade simultinea e
ambos actualmente com ouktras profissfes: peolicia no
primeiro caso, agricultor e misico no segundo.
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a madeira era paga apds a venda do carvio e pez.l0

Em relagdo ao produto final, verificou-se que
enquanto o carvdo possuia um mercado local, o pez ti-
nha um raio de efici&ncia muito maior. O prego do car-
v3o variava com a sua qualidade, sendo o mais midado
vendido para os ferreiros de Bajouca, Casal Novo e
Carvalhais, enquanto o melhor se destinava ao uso do-
méstico e era vendido um pouco por todo o lado (Guia,
Marinha das Ondas, Paids, Bajouca, Monte Redondo, Mon-
te Real etec. . .).

£ de acrescentar que algumas destas transacg8es
eram feitas directamente pelos pezeiros, caso do Sr.
José Claro o qual possuindo uma carroga ia aos domin-
gos vender pelas localidades o produto do seu trabalho
semanal. ’

Em relagdo ao pez o mercado era bastante mais
restrito e uniforme, uma vez que apesar de existirem
vdrios fabricantes, a venda do pez era centralizada
essencialmente por trés individuos, eles prdprios tam-—
bém pezeiros, mas que, mercg do seu maior potencial
econdmico serviam de intermediirios aos restantes,!l

Todo este pez canalizado até estes tr@s pezeiros
tinha como destino maloritirio o Algarve, e isto ape-—
sar do percurso entre Monte Redondo e o Sul ser dife-
rente consoante se tratava do Sr. José do Pez, do Sr.
Armando ou do Sr. José& Claro. O primeiro disse-nos que
o vendia para uns individuos de Vila Mar, os quais
apds transformagdo o encaminhavam para um comerciante
da Moita e para o Algarve, enquanto o segundo e ter-

HRRRAEKRAAREIAIIRRARERRRA AR AR A AR kAR d A dh ok Akhkhkkk
10 gr. Cardoso: "0 dinheiro do pez dava para pagar a

madeira 3 fébrica, pagava a crédito meses depois. . .
.+« ", "No fim do ano vendo uma vaquita e pago a ma-
deira 3 fabrica. . .".

11 Com esta operagio de revenda ganhavam em média
vinte centavos por Kg, o que atendendo aos pregos pra-
ticados ndo se pode deixar de considerar bastante.
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ceiro o encaminhava directamente para o Algarve.12
Em teérmos das instalacles, verificou-se que es-
tas ndo se mantiveram sempre iguais - enquanto os pri-
meiros fornos s6 possuiam a abertura superior, os
Gltimos!3 j4 apresentavam uma porta lateral, o que pa-
ra além de permitir retirar o carvdo muito mais facil-
mente,l4 permitia ainda a cobertura da totalidade das
instalaq6e5.15
Qutra evolugio verificada, fol no tocante ao
processo de recolha do pez, segunde a qual em vez des—
te escorrer directamente para um depbdsito, passou a
ser dirigido para um recipiente com Agua e s poste-
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12 wpag camionetas do Algarve, traziam conservas de
peixe para o Norte e carregavam para o Sul pez em
Monte Redondo". Sr. Armando.

13 caso de alguns do Sr. Armando.

14 yer-se-a posteriormente como esta operagfo & de
uma penosidade extrema!

15 Caso dos fornos do Sr. José Claro. Este facto
embora nfio muito evidente para quem ndo conhece com-
pletamente o processo de extracgdo do carvido pelo topo
do forno, reside no facto do tamanho dos cabos das
enxadas de retirar o carvdo ser superior a 2,5 metros.
Qu seja, para trabalhar com este utensilio a cobertura
do forno teria de estar pelo menos a 4 m de altura, o
que a tornaria para além de pouco eficiente, extrema-
mente onerosa.

Na segunda variante (porta lateral) uma vez que
o carvido & retirado de 1lado este problema ndo se
coloca. Os fornos podem ser cobertos o que quer dizer
que podem laborar com quaisquer condigles atmosféri-

cas.
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riormente para o receptéculo.16

Existiu ainda outro desenvolvimento té&cnico,
devido concerteza aos muitos anos de actividade, o
qual consistiu em acrescentar um fundo de ferro aos
fornos, permitinde assim enfornar e desenformar
facilmente.l’

Apesar de ja abordado anteriormente, salienta-se
ainda que esta ind{istria & uma forte consumidora de
égua18 0 que, como seria natural a tornava bastante
dependente da malor ou menor facilidade na obtengdo
deste fluide. Enquanto uns a iam buscar 34 fonte e a
armazenavam em bidons,l9 outros deitaram mi3os a outros
processos como a construgio de cisternas,zo a compra
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16 Todo este processo serid detalhado poste-
riormente,

17 Todas estas inovagdes foram produto de um s6 ho-
mem {com¢ podemos apurar de variadas fontes) - o Sr.
Jos& Claro - pessoa que evidenciava e ainda revela um
dinamismo e personalidade pouco vulgares (pezeiro, mi-
sico de bandas, mfisico de jazz nos galitos, inventor,
farrista e. . . outros atributos que por variadas ra-
z0es aqui deixamos ocultos) o que apesar da sua idade
avangada, o torma um personagem de que todos falam
com uma simpatia e ternura muito especiais!

18 Em mé&dia de 50 1. por fornada.

19 sr. Armando e Sr. José Molnhos.

20 com o aparecimento dos motores, tornou-se facil
captar &gua, mas na altura era dificil. Tinha que se

ir buscar Agua longe. . . 2 bilhas de 15 litros para
cada um." Sr. José Moinhos e mulher.
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de meios sofisticados de transporte,21 etc, etc.

No que concerne aos transportes e evolugdo da
sua utilizac3o, obtivemos uma breve referé&ncia que o
transporte do pez numa fase inicial seria efectuado
por caminho de ferro a partir da estagdo de Monte Re-
dondo, vindo posteriormente com o advento e
vulgarizagdo do transporte rodovidrio a ser efectuado
desta forma, permitindo assim o "despacho" da mercado-
ria a4 porta do fabricante.

A tracc3do animal continuou a ser vulgarmente
utilizada em pequenos percursos, especialmente no que
se refere ao transporte de madeira até ao local de
produgdo.

Embora sem uma noc3o da sua evolugdo temporal é
forgoso referir um aspecto que & extremamente impor-
tante o qual consistia na apanha e venda de falcas e
garraipos por parte dos mididos, bem como na tarefa de
"recolha" de cepos por parte dos adultos em dificulda-
des fihanceiras ou caildos no desemprego. Do que nos
fol permitido observar este fendmeno revestia-se de
uma dupla importdncia: uma ji focada, em relagdo aos
pezeiros prdpriamente ditos, a qual consistia na com-
pra de matéria—-prima extremamente baratal? capaz de
produzir pez louro ou cozido, e outra de caracter emi-
nentemente social referenciando-se aos apanhadores de
falcas e garraipos revestindo—se de um aspecto de aju-
da ao orgamento, familiar, por vezes mesmo, em
situagOes mais draméticas,23 de perfazedores da tota-

*******-k'k*********************************************

21 Gaso do Sr. Jesé Claro que adquiriu uma furgone-
ta.

22 pois escudos e cinquenta centavos o saco de ba-
calhau; posteriormente 5300 e 10$00.

23 gy. Armando: "Nos tempos dificeis, nos anos 50,

os middos até pediam o dinheiro adiantado, para com—
prar o pdo. Compravam-no ali na padaria e estava toda
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lidade das receitas domésticas.Z24

Muitos aludiram a este facto (24) especificando
no entanto o Sr. José do Pez em relagdo i situacdo do
GROU: "0 GROU era o lugar mais miserdvel aqui da &drea
(35/37 anos antes), as casas eram barracas de terra
tapadas com ramos de pinheiro, o pessoal vivia sem re-
cursos nenhuns, eram todos serradores e andavam espa-
lhados por todo o pais - com as serragBes modernas, a
arte morreu e eles dedicaram-se a apanhar falcas e a
arrancar cepos; quando os pinheiros comegaram a ser
lavados com Aacido, até as aparas deixaram de

existir. . ., o pai e o irmdo do Sr. . . ., do GROU
eram leprosos, e andava ele, quando era pequeno, is
pinhas para vender, . . Uma misé&ria!"™

Para alé&m do carfcter pungente de toda esta
descrigdo de mis&ria e que nunca & demais referir e
avivar naqueles mais esquecidos ou em outros como njs,
que tivemos a felicidade de nHo viver esses tempos,
uma coisa salta claramente 3 vista: o pez ndo era sé
os fornos e os homens que neles trabalhavam, o pez era
na realidade um mundo, um mundo que se estendia dos
mails novos aos mais velhos, do ferreiro ao camionista,
do pobre ao menos pobre, passando pelo miserdvel - o
pez era também p#Ho, era calor, era esperanga. . ..

Uma década e pouco apds os fornos terem arrefe-
cide, entram surpreendentemente em actividade duas
unidades de produgdo: a do S5r. Cardoso por volta de
1980/81 e a do Sr. Manuel Espirito Santo em 1984 - am-
bos ex—pezeiros, ambos ja '"velhos" para continuarem
com as profissfes a que se dedicaram posteriormente ao
fim do 12 ciclo do pez (serrador e empregado de
serragdo), ambos homens do pinhal e do pinho que, tal
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-

a casa a espera deles. . . era uma misé&ria."

24 yerificou-se que o grosso dos middos que andavam

q q
nestas tarefas eram orfdcs de mie, pai ou mesmo dos
dois, vivendo por estas razdes com avbs ji velhos.
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como noutras latitudes,25 ouvenm a madeira falar.

No fundo o que fez mover estes dois homens?

Teriam sido, para gaudioc dos economicistas, so-
mente as questdes monetadrias a pressionar? 0s sinais
dos tempos de crise? O espectro da miséria ou do pau-
perismo? O principio do fim da era do petrdleo?. . .

Ou serd que foram, para satisfacgido dos psicolo-
gistas, a reacgdo de dois homens a separarem-se do seu
modo de vida, a ndo quererem arrumar-se na prateleira
da vida, a lutarem contra o seu excidio enquanto moto-
res da direcgdo econdémica das suas respectivas fami-
lias?

Na pratica, o mais certo & ter sido algo de uma
e algo de outra - & sobre isto que irewos desvendar
algumas veredas, & sobre isto que vos convidamos a
con juntamente reflectir!

KA AKAAKARKARREARRAAARKARANKAARRRAANAAAR AR TRAAKARARIRRS
25 Refer8ncia a fabrica japonesa de "ouvir" e “vér"
as pedras crescer.
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iv

0S MELIOS DE PRODUGAC

A - A MATERIA-PRIMA -

A matéria-prima, a primeira, & como se depreende
aquilo que se destina a ser transformado em algo - di-
gamos na matéria - segunda.

Neste sentido, a madeira & o finico interveniente
susceptivel de inclus@o neste particular; a &gua, como
vimos, embora igualmente essencial 3 laborag¢Ho, ndo
passa de um ajudante do processo,

A madeira que vamos considerar, a madeira pré-
pria para o pez, & a de pinho bravo.

Dentro desta existem duas qualidades com carac-—
teristicas completamente diferentes: o borne e o
cerne. Enquanto a primeira tem um aspecto seco e cla-
ro, a segunda apresenta uma cor normalmente avermelha-
da e um contacto, que diriamos, ser gorduroso.

0 cerne & o que verdadeiramente importa para a
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extracgdo do pez, uma vez que a sua riqueza em rezina
& incomparavelmente maior que a do borne. Em termos de
localizagdo na A&rvore, este encontra-se de ordinéario
numa posigdo central do tronco, ou nas Areas da Arvore
sujeitas ao processo de resinagem.

A formagdo do cerne, fol uma matéria que bastan-
te preocupou os botdnicos do passado, sabendo-se hoje
que ele resulta do enteamento da madeira.2’/ Para este
processo concorre a idade do pinheirc, a qualidade do
terreno, a sua exposigdao ao sol, a sua situagdo isola-
da ou em grupo e, muitas outras causas.

Segundo se apurou28 05 terrenos barrentos e as
zonas hdmidas serfo "mais ricos em cerne" do que os de
areia e secos.

Esta constatagdo leva—nos a concluir que o en-
teamento da madeira, benéfica do ponto de vista do pe-
zeiro, & prejudicial na &ptica da silvicultura. A
proliferagdo do cerne, tem como consequéncia Gltima a
morte do pinheiro por asfixia - a circulagdo da seiva
bruta e elaborada & dificultada ou ‘impedida pela
aglomeragdo da resina. Como ilustracdo grosseira
poder—se-ia dizer que corresponderia 3 arterio-
esclerose dos pinheiros!

Falou-se mno processo natural de enteamento.
Sabe~se 1o entanto que existem dois outros processos
artificiais a que se chama a rechega e que foram vul-
garmente praticados no passado com esse fim especifi-
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26 Bicadas.

27 Acumulagdo de resina por entre as fibras lenho-

sas, principalmente onde a seiva ndo pode circular 1li-
vremente,

28 Sr. José do Pez.
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co, sendo hoje resultado de outras operagdes alheias
ao pez: resinagem e corte,

0 primeiro processo consiste em fazer uma ferida
longitudinal no tronco do pinheiro;29 passados trés ou
quatro anos, toda esta irea se encontrarid enteada como
reacgdo da propria 4rvore i ferida - no pinhal de Lei-
ria foram feridas sd no ano de 1807 com este fim mais
de 10.000 pinheiros.

Sobre o referido segundo método de rechega, & de
realgar que consiste em deixar na terra, até i altura
de cinco palmos, todos os troncos dos pinheiros
cortados. Passado algum Lempo estes cepos comegam a
entear. Ndo se quer deixar passar esta oportunidade de
comparar duas opinifes de dois especialistas nesta ma-—
téria: Arala Pinto e José do Pez. Disse o primeiro:
". . . e que se presume terem ligacdes com as outras
frvores que ainda vegetam. . .", e o segundo ". . . um
cepo cortado & alimentado pelos pinheiros circundan—
tes, aumentando sempre o cerne. 0 cepo nfio seca, sb
morre quando morrem os pinheiros circundantes. De um
cepo pode-se tirar cerne uma, duas ou tr@s vezes con-—
secutivas, desde que as raizes sejam alimentadas pelos
outros pinheiros".30

Ndo deixa de ser espantoso o que uma investi-
gacdo desta natureza arrasta consigo - quem diria i
partida que nos encaminhariamos para uma reflexdo so-
bre as vidrias percepgBes funcionais de uma mesma acti-
vidade -~ sobre a complexidade que se esconde por
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29 gr. José do Pez: "Um pinheiro com varias bicas
ganha muito cerne. A bica comunica com o veio central
€ puxa © cerne ao tronco. As que ndo comunicam, ficam
com o cerne s& junto i bica. Sabla distingui-las sim-
plesmente pela vista.

30 se o facto em si & curioso, mais curioso ainda &
que quando o Sr. José do Pez nos deu estas
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detrds de uma coisa tida por tdo simples, sobre o
sdbio que se esconde em cada profissional. . . !

A madeira de pinho hi (e houve) quem lhe chame
apds o corte "Acha", desde que contenha na totalidade
ou enm parte resina que permita a extracg3o do pez. Es-
tas subdividem—se em trés espécies conscante o modo de
obtengdo. Acha de propdsito, acha de aproveitamento e
acha de fiscalizaq§0.31 -

Nao & de desprezar uma refer@ncia &  chamada
"madelra cardida". Esta apresenta um aspecto averme-
lhado e pequena densidade quando comparada com as an-
teriormente aludidas, sendo © seu aparecimento
bastante frequente nos "lotes" de madeira adquiridos
pelos pezeiros.

A este material, que n8o serve nem para pez nem
para carvdo, ndo descortindmos outra utilizacdo que
ndo fosse o seu emprego como ajudante no processo de
inflamar o forno.

Esta alteragdo nma estrutura de madeira & devida
d acgdo de um cogumelo33 que destroi as paredes e
raios celulares em zonas preferenciais, originando uma
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encontrou—-se a mesma refer@&ncia no 1livro de Arala
Pinto - verdade ou mentira o que & de salientar foi a
reacgdo tida ao saber local. Se n#o fosse o referido
autor, provavelmente nem esta questdo teria sido
referida. "“Arvores a alimentar outras arvores. . .?!7
Deve ser velhice. . .I!M.

3l Betamio de Almeida, 1859,

32 pevido a facilidade com que se inflama & colo-
cada normalmente no cimo da ab&bada.

33 o capdo segundo o Sr. Manuel.
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rede enorme de perfura¢des revestidas do micélio do
fungo. Dai os pontos brancos que sdo possiveis obser-
var nesta madeira.

Para concluir resta dizer que a matéria-prima
lenhosa utilizada no passado ou no presente varia mals
na forma como & fornecida ao pezei_ro34 do que pro-
priamente no seu contefido.

Em termos presentes observou-se que o Sr. Cardo-
so utiliza essencialmente as ripas das bicadas prove-
nientes da serragdo do GROU. Esta madeira obtém-se
apb6s o aparelhamento do tronco em tibuas ou barrotes,
sendo portanto um desperdicio desta actividade.

Ndo servindo esta madeira para construgdo quer
pela sua forma, quer pela sua estrutura originada pe-
las bicadas, nfo serve também para queimar nos fornos
de pdo devido ao excesso de resina que esta possui e
consequente aroma que comunicaria ao mesmo.

Observou-se ainda que nesta fabrica os subprodu-
tos lenhosos eram separados 3 medida que iam sendo
produzidos: os ricos em cerne, vendidos mais caros,
para o forno do Sr. Cardoso e o8 ricos em borne,
vendidos mais baratos, para as padarias locais - quem
diria que dois ramos t3o diferentes, a produgdc de pez
e a fabricagdo de pdo seriam complementares em relagdo
a um tercelro.

A exploragdo do Sr. Manuel, neste particular, &
diferente. 0 material lenhoso & exclusivamente consti-
tuide por troncos obtidos apds o corte dos toros in-
teiros.

0 Sr. Manuel obtém o0s toros na mesma serracgfo
que o anterior pezeiro, pelo mesmo prego que as ripas
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34 Ripas das bicas, tanoucos, cepos, falcas, gar-
raipos, toros . . . etc.

35 Estes fornos de pdo utilizam como emergia ripas
e outros desperdicios da serragdo constituidos essen-
clalmente por borne.
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das bicadas. Note—-se que estes toros ndo Lé&m Interesse
econdmico para a serragio, devido a possulrem defeitos
estruturais que inviabilizam a sua transformagdo em
madeira para comnstrugdo.

A impressdo com que se ficou foi a de que esta
madeira originaria produtos finais de qualidade supe-
rior aos obtidos na exploragdo anteriormente referida,
mais ndo seja porque tamb&m se apurou que o Sr. Manuel
exercia uma selecgdo mais rigorosa do material a en-
fornar. ,

Para terminar resta dizer que as diferengas en-
contradas em relag8o 3 matéria-prima devem resultar em
0ltima andlise da diferenga temporal da entrada em
funcionamento das duas exploragldes e consequentes
contratos verbais de fornecimento.

Longe v3o os tempos em que os “"putos" apanhavam
falcas e garraipos!

B - TRANSPORTES

Os fornos localizam-se junto dos pinhais, sendo
esta localizagdio influ&nciada pela matéria-prima - a
madeira. Assim os pezeiros, diminuem o trajecto a per-
correr pela madeira, estando ac mesmo tempo a economi-
zar dinheiro, uma vez que o transporte também vai ser
contabilizado. _

Quando & cerca de 40 anos, os primeiros fornos
foram conrstruidos no GROU, por pezeiros migrantes,
provenientes da Tocha, verificava-se que eram os pro-
prios que procuravam a lenha, e a transportavam com a
ajuda de carros de bois. Com o tempo este meio de
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transporte foi desaparecendo, sendo substituido gra-
dualmente por outros, mais ridpidos e com maior capaci-
dade de carga - as camionetas e os tractores.

Mas o prego do transporte foi aumentando, motiva-—
do pelo progressive aumento dos combustiveis, que lo-
gicamente encarecem ¢ produte Final. Ora, este
encarecer do produto, aliado ac aparecimento de produ-—
tos sintécticos, que substituiram os resultantes da
destilag@o do pez de um modo mais vantajoso, velo co-
locar a indfistria pezeira num estado moribundo e deca-
dente, chegando a desaparecer por completo durante
cerca de 10 anos.

Os novos pezeiros do GROU, compram a madeira na
serracdo encarregando—se a propria serracdo de a
transportar, mediante um certo pagamento previamente
combinado. O transporte aqui utilizado & diferente pa-—
ra cada pezeiro. A madeira comprada pelo Sr. Cardoso,
€ transportada até 3 exploragdo por um tractor, depoils
de previamente carregada pelo prdprio para um
atrelado.

A madeira destinada 3 explora¢3o do Sr. Manuel,
& transportada numa camioneta.

0 Sr. Cardoso possui uma moto que utiliza como
meio de transporte, entre a sua casa e a exploragdo. A
moto estid adaptado um atrelado que serve n3o sd para
carregar o5 sacos de carvio quando & necessirio
distribui-los, mas também para transportar os seus ne-
tos.

Na exploragdo o atrelado juntamente com um carro
de mdo, servem para carregar a matéria entre o telhei-
ro e os fornos. :

De referir que a proximidade das instalagGes
(barracdo, telheiro, etc.) ligadas ao processo de
produgdo, e a sua interligacdo com os fornos, aumentam
a funcionalidade, devida 3 sua racional distribuigzo,
que permite economizar muito tempo nas diversas fases
do processo. No que respeita aos varios elementos ne-
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cessdrios ao bom funcionamento da explorag¢do, como por
exemplo, a &gua, madeira, pez, carvdo, 0 seu transpor-
te na exploragfo & facilmente feito, devido 3s poucas
quantidades transportadas e ao facil acesso dos luga-
res a que se destinam.

A Agua, elemento de grande importdncia, vem de
um pogo proximo canalizada para a exploragdo através
de um tubo plastico preto, sendo armazemada em bidons.

Quando necessiria & transportada dentro da
exploracdo em latas de 20 1. e baldes de 5 1.

0 carvdo depois de ensacado & armazenado no
barracdo até o virem buscar. Geralmente o carvio &
vendido a um intermediirio que o vem buscar com uma
camioneta. No entanto o Sr. Cardoso também vende car-
v@o 3 vizinhanga, sendo transportado no atrelado da
mota. OQutras vezes sfo os prbprios clientes que o vém
buscar.

Antigamente alguns pezeiros iam vender o carvio
longe, utilizando como meio de transporte &guas, mulas
ou burros.

0 Sr. Armando (Nito) que tinha uma exploragdo em
Monte Redondo, distribuia o carvdo de bicicleta.

0 pez armazenado em bidons com cerca de 200Kg, &
transportado para as fédbricas em camionetas, sendo as
despesas deste transporte por conta das fabricas. No
entanto por vezes SA0 0S8 pezeiros que alugam camione-
tas com o fim de levar o pez para as fdbricas, e assim
0 escoar mais rapidamente.

Na é&poca em que a produgdo do pez se encontrava
no auge, vinham camionetas do Algarve carregadas de
conservas de peixe, que depois no retorno levavam 0s
bidons de pez.

0 caminho de ferro era també&m por vezes utiliza-
do, para transportar os bidons de pez, especialmente
para regiBes afastadas (Lisboa).
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C - INSTALAGOES

EXPLORAGAO DO SR. CARDOSO

As instalagBes que servem de apolo ao processo
de produgdo de carvio e pez, na unidade do Sr. Cardo-
50, incluem um barracdo um telheiro e um pogo situado
a meio caminho entre a exploragdo e uma casa que ser-—
viu de habitag3o ao Sr. Cardoso durante 15/20 anos,
ho je habiltada por dois filhos deste.

BARRACAO

Construgdo rudimentar de madeira, com duas Aareas
distintas.

Uma fechada, compreendendo dois compartimentos,
com telhado de telha e uma outra aberta, coberta com
chapa de bidon espalmado.

A entrada & feita por uma porta sem fechadura, a
qual da acesso aoc interior compostc por dois comparti-
mentos com dimens@es idénticas.

No primeiro encontrimos uma série de objectos e
instrumentos, relacionados directa ou indirectamente
com o processc de produgdo.

£ aqui que s3o guardados os utensilios mais va-
liosos: - As duas balangas (uma de pesar carvdo com
capacidade at& 150 Kg, e outra de recente aquisigdo
com capacidade até 300 Kg, utilizada principalmente
para pesar bidons de pez), a motosserra, a serra de mdo
{que se encontra pendurada numa das paredes) e um ma-
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chado de rasgar por grosso. Existe tamb&m uma mesa
onde se encontram ferramentas diversas, garrafas quer
vazias, quer com Agua ou gasolina, e ainda envolucros
com sementes.

£ ainda neste compartimento que sio guardadas
roupas diversas, os impermedveis, botas, chapéu, sacos
de plastico de uso diverso e os sacos de serapilheira
e de linhagem para o carvio.

Existe neste compartimento 3 direita da porta de
entrada uma abertura que da acesso 3 outra divisdo,
que serve de armazém para 0s sacos de carvdo que espe-
ram a venda.

0 Sr. Cardoso referiu que ndo tenciona fazer
melhoramentos baseando a sua afirmagfo no facto da in-
distria nfo ter rendimentos que justifiquem esses in-
vestimentos, e ainda pelo simples facto das condig8es
actuais serem suficientes para o processo de produgdo
funcionar em boas condig@es,

TELHEIRQ

OQutra coustrugio rudimentar de wadeira, total-
mente fechada de um lado e parcialmente de outro, co-
berta de telhas, chapa de bidon e lusalite.

Espago aberto onde o Sr. Cardoso executa a fase
de rasgar a miGdo. £ aqui que se encontram as pilhas
de cavacas que esperam a sua vez de irem para o forno.
Existe também uma pilha de madeira tracgada, junto da
qual o Sr. Cardoso se senta, num tanouco ou num banco,
a fim de rasgar a lenha a middo, a qual coloca noutra
pilha.

Podem—se encontrar espalhados, varios instrumen-—
tos, como por exemplo: o machado de rasgar a middo, um
banco, varios cepos ou tanoucos, o carrc de mAo, e
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ainda varias latas e bidons.

Na parte de fora do telheiro, e preso a este
existe um cdo que guarda a exploragfio. Serve-lhe de
casota umas tadbuas que estdo encostadas quase na ver-
tical ao telheiro. -

CASAS ANEXAS

Ainda dentro do terreno pertencente ao Sr. Car-
doso, que tem uma Area aproximada de 15.000 m2, se bem
que um pouco afastadas da exploragio, encontram-se
duas casas habitadas actualmente por dois filhos seus
e pelas respectivas familias.

Esta casa fol, outrora, habitada pelo Sr. Cardo-
so, numa &poca em que alnda ndo possuia os fornos.

Nela wivem alguns dos interveunientes directos
no processo de produgdo, - as netas e as noras, as
quais podem eventualmente ajudar no cultivo das ter-—
ras, pelo que sdo devidamente pagas.

Das casas, & puxada a electricidade necesséria
para alimentar duas limpadas que se encontram no bar-
racdo e no telheiro.

POGO

Situado aproximadamente a 20 m, entre as casa e
a exploragdo, & de primordial importdncia para o bom
funcionamento de ambas.

£ este pogo que fornece a Agua necessiria para
o normal funcionamento da exploragdo. A Agua & canali-
zada em canos de plastico preto, enterrados em valas
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feitas na terra, até 3 explora¢do onde & armazenada em
bidons.

A restante A4rea da propriedade funciona como
terrenos de cultivo. Produtos horticulas junto ds ca-
sas e 3 exploragio, e forragens na restante irea.

EXPLORAQKO DO SR. MANUEL

A exploragdo do Sr. Manuel, a nivel de
instalagBes, estd centralizada num estdbulo, adaptado
a arrecadagdo, que se situa entre o forno e a
habitagdo.

0 estibulo que ndo contém animais, esti adaptado
a armazém, sendo ai que o Sr. Manuel guarda todos os
utensilios, instrumentos, matéria-prima e produtos fi-
nais.

Aqui & guardada a lenha (tanoucos) antes de ser
tragada a miudo, etapa geralmente executada no exte-
rior, junto ao forno, excepto quando chove, sendo en-
tdo executada no interior. :

Existe no interior do estdbulo, bidons de pez,
sacos de carvdo, sacos de plastico, de serapilheira e
de linhagem vazios, assim como guase todos os instru~
mentos usados no processo de produgdo.

Ao lado de utensilios e instrumentos usados no
processo, encontram-se também outros relacionados com
actividades diferenciadas. E o caso de uwma 4drea onde
existe feno, também se visualizando um pipe de vinho,
vestigios de actividades agricolas.

A casa anexa, serve de habitacdo, situando-se
junto ao estdbulo na direcgdo contriaria ao forno de

pez.
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-

0 pogo, situa-se frente 3 casa, a uns 30 m do
forno. Fornece a 4gua necessiria ao processo sendo
transportada em baldes pelo Sr. Manuel.

D - FORNOS

Como temos vindo a salientar, todo o processo de
produgdo do pez gira & volta dos fornos. Estes sdo o
elemento principal, podendo apresentar varios tamanhos
e diferentes construg@es, no entanto, todos tém em
vista a maximizagdo dos produtos finails (carvdo e pez)
e a minimizagdo dos custos de produgHo.

Na descricdo dos fornos iremos fazer uma andlise
dos actualmente existentes (Sr. Manuel e Sr. Cardoso -
Grou) e posteriormente referir informag¢Ses recolhidas
junto de pessoas ligadas em tempos, 3 produgdo do pez,
ou doutras que apenas nos informaram da realidade ob-
servada na irea de Monte Redondo.

A construgfdo de um forno & muito complexa, pois
ndo & qualquer pedreiro que o sabe fazer. Geralmente
sdo os pezeiros que os constrdiem, como & o caso do
Sr. Cardoso e do Sr. Manuel.
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FORNOS DO 5R. CARDOSO

Trés fornos de caracteristicas e construgdes
iguais, mas de tamanhos diferentes, localizam-se perto
uns dos outros, reforgando assim a interdependé&ncia de
todo o processo, uma vez que os 3 fornos, geralmente
se encontram em fases diferentes do processo de
produgda.

Sdo construidos com tijolos de burro e barro, a
partir de uma base de cimento (lastro), tém didmetros
e alturas diferentes.

Apresentam-se elevados relativamente ao nivel do
solo, no entanto toda a drea onde se localizam estd
igualmente elevada cerca de um metro, a fim de os pro-
teger e os manter quentes. Existem reentridncias nesta
dreas, onde se localizam as ca@maras de pez, estando
estas enterradas no ch3o. (Ver algados).

Cada forno tem uma capacidade de fornada que
ronda os 600/650 Kg de lenha, conseguindo-se em cada
combustdc entre 50 a 60 Kg de carvio e de 30 a 40 Kg
de pez (o miaximo de carvdo tirado foi de 75 Kg). Estas
quantidades de produtos finais, sfo variiveis e depen-
dem da riqueza em cerne da madeira, do estado da mesma
(verde ou seca), das condigBes climiticas e do tempo
de combustdo.

No fundo dos fornos existe uma abertura que
contém um tubo {agulheiro) por onde corre o pez até &
cdmara, situada ao lado do forno e num nivel inferior,
encontrando—-se esta devidamente tapada e coberta com
terra. Esta c8mara & uma unidade indissocidvel do for-
no.

Nas areas envolventes encontram—se espalhados a
maioria dos utensilios e instrumentos utilizados mno
processo.

Para melhor visualizag¢fo dos fornos ver plantas
e algados dos mesmos.
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FORNO DO SR. MANUEL

A exploragdo do Sr. Manuel, tem apenas um forno,
0 que torna ¢ processo mals moroso devido & existéncia
de mais tempos mortos. Daqui a necessidade referida
pelo proprio de construir mais um forno.

0 forno existente & semelhante aos do Sr. Cardo-
so, havendo apenas uma ligeira diferenga relacionada
com o tipo de protecgd3o 3 clmara de pez. Assim, en-
quanto que no -Sr. Cardoso existiam paredes de tijolo
de burro, aqui essas paredes s3o de adobe, necessi-
tando ser cobertas por plisticos presos por talos de
couves, para as proteger da chuva.

Na extremidade do agulheiro, dentro da cimara,
existe uma telha em meia cana, por onde o pez escorre
para dentro dela.

REFERENCIAS A OUTROS TIPOS DE FORNOS

O aparecimento destas 2 exploracdes no Grou de-
verd ter tido origem no seu passado, e importdncia
que esta povoagdo teve na produgdo do pez, devido 3
sua localizagfo -~ praticamente numa clareira rodeada
de pinhais. Assim deduzimos que o principal factor de
localizag3o desta indistria & a matdria-prima, uma vez
que os fornos se localizam onde existe madeira.

Qutro factor importante & a exist@ncia de agua.

Foi neste rico contexto histdrico que tentidmos
colher informag¢Bes junto de pessoas outrora ligadas ao
processo, e agora afastadas devido 3 morte da
indbstria (1¢ ciclo).

Assim, ficlmos a saber que a difusdo dos fornos
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na area de Monte Redondo, foi feita a partir de pezei-
ros provenientes da Tocha.

Como j& vimos, o sr. José Moinhos desde que saiu
da Tocha teve fornos sucessivamente, na Mata do
Urso, Grou, Pedrog3o Grande, Venda Nova dos Moinhos e
Casal Novo. Todos 05 que possul eram semelhantes aos
que actualmente existem em actividade no Grou.

0 sr. Armando (Nito) chegou a <ter em Monte
Redondo cinco fornos activos, apresentando estes uma
inovag¢do que consistia numa abertura lateral por onde
era retirado o carvdo depois da combustdo, com o
auxilio de uma gadanha. Este processo de tirar o car-
vdo era mails pritico e mais ripido que o sistema tra-
dicicnal.

0 sr. Z& Claro, que todos consideram o fGnico a
possuir uma explora¢dio de pez com caracteristicas in-—
distriais, chegou a ter um empregado permanente,
tendo os seus fornos inovagBes técnicas importantes,
que os distinguiam dos demais.

Situados em Monte Redondo, & beira da estrada
para o Casal Novo, apresentavam—se numa Aarea tapada
com telheiro, s6 possivel devido aos fornos possuirem
a segunda porta lateral, que permitia retirar o pez
pelo lado. Ndo sendo necessdrio retirar o carvdo pela
abertura superior do forno, eram automldticamente dis-
pensados os compridos enxaddes o que, como jAd ante-
riormente se referiu, permitia a cobertura total das
instalag¢Bes. Esta inovagdo tinha como consequéncia a
possibilidade da explorag3o laborar a 100% durante to-
do o ano, ndc sendo o processo prejudicado pelas mas
condi¢Bes atmosféricas.

Qutra 1inovagdo que estes fornos apresentavam,
era o facto de a cadmara do pez estar destapada, sd
sendo isso possivel porque o pez correndo ao longo do
agulheiro para dentro dum recipiente com agua, e sendo
menos denso do que esta, iria transbordar para fora
daquele. A fungdc da agua era de ndo deixar entrar ar
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pelo agulheiro. Este processo sd trazia a vantagem de
se poder vér o pez escorrer.

Qutro processo interessante, inventado pelo sr.
Zé Claro, consistia num forno com fundo falso em fer-
ro, accionado por uma roldana que o fazia subir e
descer. Isto permitia enfornar no exterior, e por ou-
tro lado, retirar o carvdo de uma sd vez.

Em Pombal, existe outro tipo de fornos denomina-
dos raguzanos ou formos de vapor. Construidos em fer-
ro, funclonavam como destilaria. 0 pez sail por cima,
em pouca quantidade, sende a sua produgfo quase sd
constitulda por carvio.

De todas estas 1inovag¢Bes, todas as pessoas
contactadas foram unfinimes em coonsiderar, que o pro-
cesso mals produtivo era o tradicional.
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E - UTENSILIOS E INSTRUMENTOS

(por ordem cronoldgica de
interveng¢do no processo)

TRACTOR E ATRELADO

Alugados pelo sr. Cardoso a um sbcio da serragdo, com
o fim de transportar a madeira desde a serrac3o até 3
exploragdo (¥1000m). E carregado pelo sr. Cardoso com
4 ajuda de 2 pessoas, geralmente a mulher e 1 neta.
Peso total do tractor e reboque - 1410 kg

Peso total carregado - 4060 kg

Carga - 2650 kg
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MOTOSSERRA

- 0 sr. Manuel paga a um homem para com a motosserra
cortar os toros em tanouccs de 25 a 30cm.

- Utilizado pelo sr. Cardoso para tracar madeira

MACHADO GRANDE

~ Utilizado para rasgar por grosso

1\0

Fa 12
sr. Manuel

—

*l

100

— 5 sr. Cardoso
1

11

100
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BURRO

= Sr. Cardoso
Espécie de cavalete para empilhar a madelra a ser
tragada,

hg A3

o [ =

—H Lﬂ ] 4 4

{16

I
L
1

MACHADO PEQUENO

Sr. Cardoso

Machado de rasgar a miudo

]
10
18
]
T
61

cavilha metal
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- Sr. Manueél

15

e et

13

TANOUCO OU CEPO

Servem para sentar ou rasgar a miudo

- 8r. Cardoso
20

2

21 15
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Sr. Manuel

PEZEIROS DO GROU

BANCO

Sr.

Cardoso
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ATRELADO

da mota; transporte de pessoas e objectos

- Sr. Cardoso

47

Para transporte de cavacas na 8rea da exploracdo

CARRINHO DE MAO

Para transporte de cavacas na area de explorag¢do

- 8r. Cardoso
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BOEIRO
Pau ou vara de pinho. Serve para acamar madeira no

forno, destapi-lo e tirar carvio que esteja junto da
parede do forno.

- Sr. Cardoso

zJ L —
326

SH— —_::/
763

Y [ e

15

- Sr. Manuel

e — _
21 T (2,5

210
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CHAPAS

de ferro. Servem para tapar os fornos.

- Sr. Cardogso

- Sr. Manuel

145

38
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PA NORMAL
Para deitar terra em cima das chapas que cobrem o for-

no e cobrir a cdmara do pez com terra.

- Sr. Cardoso

. 30
- Sr. Manuel

FOSFOROS
Para atear fogo aos fornos
- Str. Cardoso

- Sr. Manuel
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VASCULHO
Tipo de vassoura com cabo comprido, extremidade em sa-

ma de pinheiro. Fabrico artesanal.
Varre o fundo do forno.

- 8r. Cardoso

11 C =

285

- Sr. Manuel

=

300
CARUMA VERDE

Para varrer o fundo do forno

- 8r. Manuel
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VASSOURA NORMAL SEM CABO

Para varrer o fundo do forno

~ Sr. Cardsso

PA DE CHAPA
Pequena pega de chapa usada comoc pa

- Sr. Manuel

45
30

45
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- Sr. Cardoso i O

44

PAU DO AGULHEIRO

Pau de pinho que se usa para desentupir ¢ agulheiro

- Sr. Manuel

82
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BALDE

Usado pelo Sr. Manuel para
0 ajudar a sair do forno

=

43

{EJ

R8

Usado na construgd3o dos fornos e para fazer peso em
cima das chapas que os tapam

TIJOLO DE BURRO

el
FANE LB Jj

35 vt
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RODO

Cabo de pinho com chapa na ponta.
Limpa terreno em volta da boca do foruo.

- Sr. Cardoso ﬂli— )

Jo

154

BIDONS DE AGUA

Com capacidade de 200 1 de 4gua.

- Sr. Cardoso

{bidon laranja)

10

55
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BALDES DE AGUA

Capacidade de 20 1. 5 1. 1 1.
Trausportar Agua e despejd-la no forno e no carvio.

- Sr. Cardoso

- Sr. Manuel

“ [ ' 2F
. —
| i 35
. 24
s '
3a

15
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ENXADOES

Pau de pinho com chapa de fogdoc na extremidade.
Para retirar o carvio do Forno.

- Sr. Cardoso

57
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ENXADA

-

Adaptagio de uma pia normal, & qual foi dobrada a ex-
tremidade até formar um Angulo recto. Cabo comprido.
Retira carvio do forno.

32
- Sr. Cardoso

2390

— Sr. Manuel

| —

215
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GADANHA

Espécie de forquilha com as pontas dobradas.
Utilizada para mexer o carvio enquanto arrvefece.

- 8r. Cardoso . 23

l_,l i I '

§
"W
3}
- S5r. Manuel
14
1 1
_ 21

35

59
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CESTO

De vime, utilizado para ensacar carvdo.

- Sr. Cardoso

23
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LATA DQ AGULHEIRO

Lata retirada do fundo de um bidon,
Tapa o buraco no fundo do formno.

- Sr. Manuel

56

SACOS PLASTICOS

Sacos plasticos pretos para eacher com carvio.

-~ 8r. Cardoso

Sacos ¢/ capacidade para 2 Kg.
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SACOS DE SERAPTLHEIRA E LINHAGEM

Para ensacatv carvio.

~ Sr., Cardoso
sacas com capacidade de 20 a 50 Kg.
- Sr. Manuel

BALANCAS

— S8r. Cardoso - wuma para pesar carvdo : 150 Kg.
— uma para pesar pez : 300 Kg.

PA DE VALAR

Utilizado na construgdo dos fornos

- 8r. Cardoso

a9



PEZEIROS DO GROU 63

VARA DE APANHAR GARRAIPOS

Cabe comprido com l&mina semelhante a uma foice numa
extremidade.
Apanha garraipos dos pinheiros altos.

- Sr. Cardoso
s

(z:' o o o y —3
! 2

q

564
357

TOROS DE EUCALIPTO

‘Colocados em cima das chapas que cobrem a boca do for-
no ndo as deixando voar.

- Sr. Manuel

ZoS

C )l
C

12,5

0

200
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TAMPA

Cobre a camara do pez, & de Madeira.

- Sr. Cardoso

Usa 5 tabuas soltas

- Sr. Manuel : ;

5%

57

CABACO

Com cabo comprido. Usado para retirar o pez da cimara.

Sr. Cardoso - *‘fiiii]

120
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De retirar pez da cémara

TACHINHO

Sr. Manuel

BALDES DE PEZ

15

Balde de ferro com capacidade de 20 1,

Transportam pez da c8mara ao local do Bidon.

Sr. Cardoso

Sr. Manuel

30

35

I

35

65
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FUNIL

Para passar o pez do balde ao bidon.

- Sr. Cardoso

Feito a partir de um garrafdo de 5 litros.

12

- Sr. Manuel

feito a partir de um tacho furado.

Y

1%
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RASPADEIRA GRANDE

Serve para raspar pez da cdmara.

- Sr. Manuel

68 {
4" s L i

28
RASPADETRA PEQUENA
Para raspar o pez dos baldes e bidens.
~ Sr. Manuel
25
18,5

. 18

s
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PAUS

De pinho, usados para mexer o pez na cidmara.

25 1
- Sr. Manuel ‘;]

58 N

PLASTICOS \‘
- St. Manuel L
r anue _1 — 1'5

Para cobrir as paredes de adcbe que protegem a c8mara.

TALGS DE CQUVE

Servem para segurar os plésticos, acima referidos.
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BIDONS DE PEZ

Capacidade de 200 Kg.
Onde se guarda o pez.

Comuns aos Sr. Cardoso e Sr., Manuel.

ENXADA AGRICOLA

Com que se retira a terra gue cobre a cimara do Pez.

- Sr. Cardoso

- Sr. Manuel

SACA

De linhagem ou de adubo, com que se cobre a tampa da ci-
mara do pez.

= Sr. Manuel

Semelhante para o sr, Cardoso,
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A FORGA DE TRABALHO

Todo o wvalor incorporado no processo de
transformagdo da matéria-prima € realizado pela forga
de trabalho. Nenhuma matéria se transforma em produto
final sem a interveng¢do humana, pelo que sem esta undo
teriawmos carvdo, nio teriamos pez.

Na maior unidade de produg3o do Grou, com 3 for-
nos, a forga de trabalho & variada, sendo a principal
contribuigdo dada pelo préprio pezeiro.

Mas sozinho, o pezeiro n3do conseguiria tirar
partido das potencialidades que uma unidade com estas
caracteristicas pode proporcionar. Assim, s&é a acc¢do
conjugada do trabalho do pezeiro e seus familiares
permite manter os 3 fornos em actividade rotativa e
continua.

Torna-se pois necessirio marcar a importéncia da
forga de trabalho da mulher do pezeiro e dos seus 4
netos, dos quais a maior contribul¢fo vem das 2 netas,
criangas em idade de frequentar o ensino primério.
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0 aspecto mais curiosc na colaboracgido da familia
do pezeiro no processo produtivo, relaciona-se com a
desigualdade de participagfo dos netos, nomeadamente,
entre os dois rapazes e as duas raparigas.

Foi notdério o maior empenhamenio das duas peque-
nas, que cumpriam tarefas bem precisas, por vezes sob
os olhares descansados dos garotos ou ac som das gar—
galhadas e gritos desprendidos das suas brincadeiras.

Estamos longe de acreditar que os garotos "sejam
uns malandros" como nos foi dito. A nossas sensibili-
dade inclina-se mais para uma hipotética explicacio
relacionada com as relagBes de parentesco, e acima de
tudo, relacionada com uma certa descriminac3o sexual.

Nesta divisdo sexual do trabalho, o pezeiro exi-
ge das netas o cumprimento de tarefas concretas, abo-
nando os netos com atitudes de verdadeira complacéncia
perante a sua ndo participag¢dc regular na produgdo.

N3do haverd aqui atitudes deliberadas de indole
wachista. Mas foli um facto coanstatado: a rapariga
comega a trabalhar mals cedo que o rapaz.

Por informacdo oral foi-nos transmitido outro
elemento. Até poucas semanas antes da nossa chegada ao
Grou, trabalhava ainda nos fornos, a filha mais nava
do casal, com 17 anos; tendo deixado esta actividade
para se dedicar 3 aprendizagem de "corte, costura e
bordados".

A ocutra unidade de produgdo mails pequena, conta
com a forga de trabalho do pezeiro e esporiadicamente
com a insergdo do trabalkho de um filho seu efou dum
neto em idade escolar, cuja contribuigdo & wais assi-
dua durante o periodo de férias escolares.



72 PEZEIROS DO GROU

Vi

0 PROCESSO DE PRODUGAO

A descrigdo do processo de producdo & fundamen-—
tal para a compreensio de todo o modo de produg3o,
tratando-se de explicar com algum rigor todas as fases
de trabalho que se operam na transformag®o da matéria-
~prima em produto final.

Havendo sémente dois pezeiros a trabalhar na
produgdo de carvdo e pez, ndo faria sentido o relato
generalizado do processe produtivo, tendo-se optado
pela descrigdo do que observamos junto de cada um,
sempre tendo em atengdo a complementaridade de
informag#o, uma vez que ndo foi possivel observar um
ciclo de produgio completo junto de um sé pezelro,

Acompanhemos o trabalho realizado na exploragfo
do sr. Cardoso.

A primeira tarefa do ciclo produtivo consistiu
na recolha da matéria-prima: a madeira.

Ao principio da manhd, sr. Cardoso, mulher e sua
neta de 11 anos, deslocaram-se i serragiio do Grou.
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Nesta estdo jd separados os desperdicios da madeira
mais rica em cerne, desordenadamente empilhados.

Comegou o trabalho,

0 st. Cardoso subiu para o atrelado de um peque-
N0 tractor pertencente a um dos sdcios da serraglo, e
colocou umas tdbuas, entaladas verticalmente, com o
objectivo de amparar as ripas a ser empilhadas. Sua
mulher comegou a passar-lhe a madeira que por sua vez
j neta j4 tinha retirado do amontoado; que ele cuida-
dosamente empillhou no atrelado do tractor.

Ainda antes de terminada esta fase, comegou a
cair uma chuva intensa, pelo que tiveram que esperar
que esta passasse.

0 pior ndo era o tempo de espera mas sim o facto
da madeira molhada se tornar mais pesada, aumentande o
seu custo. Ceralmente participam nesta fase do traba-
lho além do pezeiro, sua mulher, a filha mais nova e
um ou dois dos seus quatro netos.

Finalmente carregado o atrelado, a madeira foi
atada com uma corda, tendo sido usados vulgares nés de
camionista. Estd pronta a ser pesada.

O dono do tractor deslocou-o até i balanga que
se encontra a cerca de 100 metros do local do carrega—
mento.

Do peso total registado, 4060 kg subtraiu-se o
peso do tractor e reboque vazio, 1410 kg, obtendo-se o
peso da madeira, 2650 kg. Esta tonelagem levou cerca
de 2 horas a ser carregada para o atrelado, n#o esgo~—
tando, contudo, a madeira que previamente tinha sido
separada e amontocada pelos trabalhadores da serracgdo.

O transporte da madeira até ao local onde &
transformada & feito pelo dono do tractor que para o
efeito cobra o devido frete.

De salientar que a serragfio do Grou s5 tem a
balanga a funcionar desde principios de Dezewmbro de
1984, pelo que antes disso a madeira era pesada numa
outra serragdo perto de Ffonte Cova. Naturalmente que
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este frete era muito mais dispendioso do que o actual,
que se limita a cobrlr uma distdncia de cerca de 1
km.

Enquanto o sr. Cardoso compra a madeira ji& cor-
tada em ripas, o outro pezeilro no activo o sr. Manuel
que a compra na mesma serrag¢do obtem—na em toros, O
transporte dos toros até ao local onde este o trabalha
estd igualmente a cargo da setrracgdo.

Os toros tém todos cerca de 2,60 m de compri-
mento, tendo que se pagar a um homem que com uma mo-
tosserra os transforme em tanoucos com cerca de
25,30 cm de comprimento.

0 rasgar da lenha & feito pelo prdprio pezeiro.
Quando o tempo estid bom e ndo chove, transporta os ta-
noucns da arvecadagio até junto do forne fazendo-os
rolar no chdo. ¢ seu neto de 10 anos costuma ajudi-lo
nesta tarefa. Pegando no machado grande, rasgou por
grosso, despedagando os tanoucos em pedagos mais pe-
quenos. Depois, jA com um machado mailis pequeno, e ago-—
ra sentado num tanouco que usa para o efeito, colocou '
a madeira no outro tancuco e foi rasgando-a a mifdo,
transformando-a em cavacas. Estas foram de seguidas
atiradas para perto do forno, ficando empilhadas des-
ordenadamente.

Quando as condig¢Oes atmosféricas n#o permitem, o
sr. Manuel realiza esta fase do trabalho, dentro do
est8bulo que lhe sexrve de arrecada¢®o 3 matéria-prima,
utensilios, instrumentos e produtos finais.

Ao contririo deste, raramente o sr. Cardoso com—
pra madeira em toros. Quando o faz, paga a um homem
que 1lha corta em tanoucos com a wmotosserra, mais
concretamente a um filho seu.

A madeira comprada pelo sr. Cardosc vem ji em
ripas, que podem ter de 1,20 m a 2,40 m de comprimento
pelo que té&m gue ser cortadas.

Entramos mnoutra fase do processo produtivo:
tragar a madeira.
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0 pezeiro comegou por carregar o "burro" com as
ripas, sendo ajudado pela mulher que retirou as ripas
do monte e lhas passou 3 mdo. Antes de lhe passar as
ripas, tinha j4 feito uma selecgdo prévia das mesmas;
as mais finas e pobres em cerne forma amontoadas no
chf3o. Serdo usadas como lenha na lareira de sua casa.

Depois de carregado o "“burro'", o sr. Cardoso
preparou a motosserra, pondo gasolina no depdsito,
comegando entdo a tracar a madeira, cortando as ripas
transversalmente em pedagos com aproxidamente 25 a
.30 cm de comprimento.

Depois de tragada a lenha, sua mulher e duas ne-
tas descarregam o "burro" e apanham as cavacas que fi-
caram no chdo.

Ha aqui um processo de selecgHo: as cavacas que
tém um bom tamanho para ir ao forno, s3o atiradas para
um monte, a madeira mais espessa & empilhada noutro
lado, para que o pezeiro a rasgue a miudo com a ajuda
dum machado.

0 Sr. Cardoso sentou-se num tanouco, € COm O ma-
chado, rasgou a madeira em sentido longitudinal, fi-
cando esta com uma espessura de mais ou menos 5 a §
cm. S3o as cavacas. Para as rasgar com o machado, as-
sentou a madeira num tanouco, que Ji4 se encontrava
gasto pelo trabalho.

Ao ser rasgada, a madeira foi retirada de um
monte onde estava empilhada debaixo do telheiro, e a

. medida que foi rasgando, o pezeiro foi atirando-a para
outro monte, empilhando assim as cavacas a ir para o
forno.

Também aqui se processou uma fase de selecgio,
as cavacas wais pobres em cerune, ou que estavam cardi-
das, foram sendo amontoadas noutro lado, destinando-se
4 lareira de sua casa. Esta fase do trabalho foi sem-
pre realizada debaixo do telheiro.

Depois de devidamente seleccionadas, as cavacas
estavam prontas a entrar no forno. Comegou aquili uma
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nova fase: a secagem da madeira. Quanto mais seca es-
tiver a madeira, maior a quantidade e qualidade do
carvio e pez produzidos.

Assim, quando o carvdo & retirado dum forno,
imediatamente este se enche com as cavacas para que
sequem aproveitando o seu calor.

As cavacas amontoadas no ch#o, debaixo do te-
lheiro foram colocadas no atrelado da mota e num
carrinho de m3o onde foram transportadas até ao forno.

Foram as 2 netas do pezeiro que carregaram os
carrinhos. Segundo apurimos, nesta fase do trabalho
podem também ajudar, sua mulher e outros netos.

0 transporte dos carrinhos foi realizado pelo
sr. Cardoso. 0 peso de cada carro, nfo permite que se-
jam as criangas a fazé-lo.

As cavacas foram directamente deitadas dos car-
rinhos de m3o para dentro do forno, tendo o pezelro
contado com a ajuda da mulher e netas. De notar que
nesta fase de enchimento do forno, tudo se passou mui-
to rapldamente, Enchem—se os carrinhos, que o sr.
Cardoso despejou no forno. Assim que um carrinho ficou
vazio; as suas netas correram a buscéd-lo, comegando
rapidamente a enché-lo de novo. E assim sucessivamen-—
te, até que o forno fique cheio.

Esta fase do processo foi observada num dia de
chuva continua, o que naturalmente acelerou mais ainda
o andamento do mesmo.

Depois de despejar um ou dois carros de cavacas
para dentro do forno, o sr. Cardoso ajeitou a lenha
com a ajuda do boeiro. A lenha foi empilhada desorde-
nadamente havendo pois que ajeitd-la a fim de caber a
maior quantidade possivel.

Um forno leva cerca de 600 a 650 kg de madeira,
0 que cotrespondeu a 6 carrinhos carregados. Vimos, no
entanto, outro forno ser cheio de cavacas para secar,
tendo aguele levado o correspondente a 8 carrinhos
cheios, 0 que se compreende, ji que tem este pezeiro 3
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fornos com dimensBes ligeiramente diferentes.

Depois de cheio, ¢ forno foi tapado com chapas
de ferro. Com a ajuda de uma pa, o sr. Cardoso cobriu
as chapas com terra, para que o caler do forno nd3o
escapasse muito depressa, ficando assim abafado. A
lenha ficou dentro do forno cerca de 48 loras; o
suficiente para ficar bem seca apds o que foi retira-
da, '

Relativamente ao sr. Manuel, ndo foi possivel
observar esta etapa de encher o forno com cavacas para
secar. Sabemos, contudo que este pezeiro realiza esta
fase praticamente sozinho, podendo contar esporaddica-
mente com a ajuda do neto. NHo usa carros de mdo para
transportar cavacas, tendo-as empilhadas junto 3 boca
do forno.

O prazo de 48 horas para a seca da madeira, @
contudo, um pouco arbitrario. Deu-se o caso do sr.
Manuel ter enchido o forno com cavacas para secar ao
fim da tarde, tendo-as retirado do forno na wauhd se-
- guinte.

0 processo de retirar a lenha seca do forno tem
uma duragio aproximada de 20 a 30 minutos.

Acompanhimos esta fase de trabalho junto do sr.
Manuel. Este comegou por retirar as chapas de ferro
enferrujado que cobriam a boca do forno, tendo sido
também retirados os pedagos de tijolo que sobre elas
exerciam peso. Uma vez destapada a boca do forno, o
pezeiro sentou-se na borda da sua parede e com as duas
mdos comegou a retirar as cavacas que colocou ao lado
da boca do forno, que fica pouco acima do nivel da
terra que o cobre. A medida que o nivel de lenha des-
ceu no formo, o pezeiro dobrou-se mais pela cintura,
chegando o momento em desceu pavra dentro daquele, e
com 08 pés assentes na lenha seca, continuou a retira-
la para fora. Quase no final desta fase o sr. Manuel
estava ja com os pés assentes no lastro, atirando as
ltimas cavacas pela entrada do forno. Estas foram
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cair na pilha que entretanto subiu de nivel, além de
tamb&m se terem espalhado numa &rea maior.

A aparéncia das cavacas depols de seca & dife-
rente, tendo agora um aspecto ressequido. As partes
ricas em cerne apresentavam uma cor castanho averme-—
lhado escuro, com um brilho prdprio de madeira enver-
nizada.

As aparas que ficaram no lastro foram apanhadas
e juntas num pequeno monticulo junto 3 boca do forno.

Com a ajuda de uma cavaca fina desentupiu o ori-
ficio que faz ligac¢io com o agulheiro. Depois, com o
pau do agulheiro, desentuplu o cano que faz a ligac3do
com a cimara do pez. Quando o retirou, observou a ex—
tremidade, tendo explicado que quando a ponta apresen—
ta residuos de pez, & sinal de que a cémara esta
cheia.

Com uma rama de pinheiro verde, o Sr. Manuel
varreu as paredes do forno e lastro, e com uma chapa
velha, usada como pd, retirou os residuos provenientes
dos bocados de adobe que foram caindo das paredes, bem
como as impurezas que acompanhavam a madeira. Uma vez
devidamente limpo o forno, tudo estava pronto para o
comeco de uma nova fase neste processo de produgdo, a
enfornagem do forno, que designa o processo de empi-
lhar as cavacas secas, segundo um método muito preci-
so, e cujo produto serad o carvdo e pez.

0 Sr. Manuel ji estid dentro do forno, uma vez
que tinha acabado de o limpar. E o trabalho comegou de
novoe. Tapou o orificio por onde escorre o pez para o
agulheiro, para que ndo calssem directamente residuos
de madeira que o pudessem entupir, tendo para tal uti-
lizado duas cavacas. Uma vez que o fundo do forno &
afunilado, tendo esta abertura no centro, o pez escor-
re pelo lastro até nele entrar, atingindo o agulheire
que o conduziri 3 c3mara.

0 passo seguinte, constou na colocagdo de cava-
cas paralelamente &s paredes do forno, mantendo-as a
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uma distdncia aproximada de 5 cm. Depois de completo
este circulo de cavacas, o Sr. Manuel dispds outras
cavacas perpendicularmente &s primeiras, com um dos
lados assente nelas, 0 que atribui ds cavacas uma 1i-
geira inclinagdo relativamente aoc lastro, ficando a
parte mais baixa virada para o centro. Pelo que foi
explicado, esta ligeira inclinagdo - "queda
inclinada", - tem um objectivo muito preciso; a medida
que a cavaca arde, o liquido escorre ao longo dela,
indo cair o mais perto possivel do buraco aberto para
a entrada do pez no agulheiro, que se encontra perto
do centro do lastro. Também ndo & indiscriminadamente
que se colocam as cavacas, havendo a preocupacgdo de
virar a ponta da cavaca mais rica emn cerne para o cen—
tro do forno.

Esta técnica permite maximizar a produgdo de
pez, reduzindo as possibilidades de desperdicio. Uma
vez tapado o lastro com cavacas dispostas em “crivo",
0 pezeiro completou outro circulo com cavacas dispos-
tas perpendicularmente 3s Gltimas, mantendo-se a dis-
tincia 5 centimetros da parede do foruo.

Até que o forno ficassc cheio, estes 2 modos de
colocar as cavacas foram—se alilevusndo, permitindo
manter a sua inclinac¢3o para o centro, bem como a dis-
tdncia constante das paredes do forno. A manutengdo
desta dist8ncia & primordial para a obtengdoc de bom
carvdo e pez. Este espago livre entre a madeira empi-
lhada e as paredes do forno, permite a circulagdo do
ar dentro do mesmo, mantendo-se assim a chama ténue,
que permite obter um bom carvdo. Se por um lado o for-
no nfo pode ficar totalmente arejado, impedindo a ma-
deira de arder (o que se pretende durante a secagem),
por outro, as entradas de ar em excesso, quer pela bo-
ca do forno quer pelas paredes, ou ainda pela camara
de pez, fariam com que as cavacas ardessem muito rapi-
damente, sendo o produto final desta combust3o, alguns
quilos de cinza!
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A produgdio de pez resultante duma fornada bem
arejada seria reduzida ao minimo.

A medida que a empilhagem suhbiu de nivel dentro
do forno, o pezeiro, com os pés assenltes nas cavacas
empilhadas aproximou-se da abertura do forno. Quase.a
finalizar esta etapa, o Sr. Manuel encontrava-se ji
sentado na borda do forno.

Todas as cavacas foram empilhadas; estava pronta
a "abobada". Por cima foi colocada madeira cardida,
alguns ciscos, carrascos e raspas. Enquanto a lenha
secava dentro do forno, o pezeiro tinha colocado algum
carrasco e aparas enltre a chapa que servia de tampa e
a outra que se encontrava por cima, para que também
secassem e melhor cumprissem a sua fun¢Ho. Ainda por
cima do carrasco e raspas foi colocada caruma seca.
Esta veio dum pinhal adjacente 3 exploragdo, perten-—
cente a um cunhado do pezeiro. No pinhal, que comega a
cerca de 10 metros do local onde se encontra o forno,
a caruma estava ja disposta em montinhos.

A caruma tem a mesma fungdo do carrasco e ras-—
pas; ajudar a atear o fogo.

Finalmente, 6 faltava iniciar a combust3o com
um pouco de lume. No entanto, o pezeiro sb puxaria o
fogo, 3 tardinha, para que pudesse retirar o carvdo na
manhd seguinte.

A enfornagem demorou cerca de 1 hora e 50
minutos. No entanto, desta vez, o pezeiro realizou-a
sozinho, sendo habitual fazg-lo com a ajuda do neto ou
filho, © que naturalmente reduz um pouco este tempo.
Mesmo assim, o pezelro prefere fazer este trabalheo so-
zinho, j& que assim pode escolher as cavacas certas
para o sitio certo. A ajuda dos familiares consiste na
passagem das cavacas em mdo ao pezeiro, que se en-—
contra dentro do forno.

De salientar que o forno tem uma altura de
1,44 m, Este forno pode conter uma quantidade de cava-
cas correspondente a 12 tanoucos.
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Ndo foi possivel observar esta fase do trabalho
junto do Sr. Cardeoso, mas apurou-se que este demora
cerca de 2 horas a realizar a enfornagem, sendo geral-
mente ajudado pela neta mais nova.

Quanto ao tempo necessirio para transformar as
cavacas em carvio, parece que 10 - 12 horas & o sufi-
ciente, tendo sido possivel constatar—lo na exploragdo
do S8r. Cardoso. Contudo, o forno do Sr. Manuel levou
desta vez cerca de 15 horas a queimar.

Embora o carvio se produza sozinho dentro do
forno, & necessirio vigiar o lume, para ndo se correr
0 risco de perder a fornada, quer por excesso ou falta
de fogo.

Uma vez que, geralmeute, se ateia o lume i noi-
tinha, & necessafio que o pezeiro se levante durante a
noite para fazer a devida verificac#o.

Soubemos de um pezeiro que vigiava o andamento
do lume cheirando o vento quando este soprava do lado
dos fornos.30 : :

A fase seguinte neste moroso e pesado processo
de trabalho consta em retirar o carvio de dentro do
forno.

E por certo, a tarefa mais extenuante e perigosa
que o pezeiro tem que realizar.

Foi possivel observid-la junto do Sr. Cardoso.

0 forno fol destapado, ficando uma s8 chapa de
ferro que encobria cerca de 1/3 da abertura. 0 carvio
apresenta a mesma forma em abdbada, embora a altura de
empilhagem tivesse baixado consideravelmente. Para se
ter uma ideia mais concreta, basta dizer que, segundo
¢ Sr. Cardoso, um forno com cerca de 600 Kg de madei-
ra, produz 3 volta de 50 Kg de carvdo. Se a madeira
f6r de muito boa qualidade & ainda possivel produzir
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um pouco mails.

Com o boeiro, o pezeiro verificou se o carvio
estava pronto. De seguida, com a ajuda do rodo, limpou
o terreno em redor do forno, para que o carvdo ndo se
sujasse, adquirindo impurezas.

Os restos de carvio da {ltima fornada, mistura-
dos com terra foram guardados para serem vendidos 3
fabrica de vidro em Vieira de Leiria. De facto, até
agora, o Sr. Cardoso ainda nfo efectivou esta venda, o
que se explica dada a sua baixa produgdo. No entanto,
a fabrica mostrou interesse neste produto, continuando
este pezeiro a guarda-lo.

Seguidamente, o Sr. Cardoso encheu 2 latas de 20
litros com dgua que retirou de 2 bidons de 200 litros
que se enconttravam quase cheios com &gua da chuva.
Encheu tamb&m um balde de 5 litros e transportou-os
para perto do forno.

De seguida, despejou a dgua do balde para dentro
do forno, apbs ter retirado a chapa que cobria par—
cialmente a entrada. Uma niivem de fumo branco saiu pe-
lo forno.

Despe jou ainda a 4dgua de 3 latas com capacidade
aproximada de 1 litro cada.

Com a ajuda de um enxadio comegou a retirar o
carvdo do forno, depositandc-o perto do mesmo.

Note-se que o forno estava ainda muito quente,
ficando o pezeire sujeito 3s altas temperaturas que
dele exalavam. Rapidamente o suor lhe comegou a escor-
rer pela testa e rosto.

Assim que o carvdo foi posto em terra, sua mu-
lher despejou a dgua em cima do monticulo de carvio,
tendo repetido a operagZo com a ajuda de uma lata de
1 litro de &gua, até que o carvdo ficasse apagado. Se
este ndo o fosse, rapidamente arderia, ficando todo
moido. O pezeiro langou mais 2 litros de dgua para
dentro do forno e recomegou de novo a tirar o carvdo,
sempre com a ajuda do enxad¥o. A medida que ia apagan—
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do o carvdo, e com a ajuda de uma gadanha, sua mulher
foi desviande ¢ monte de carvdo mais para um dos la-
dos, deixando de novo espago livre que o seu marido
aproveitava colocando mais carv3o que ia retirando do
forno. '

Quase no final da operag¢do, quando pouco carvio
restava no fundo do formo, o Sr. Cardoso, com a ajuda
do boeiro retirou o carvdo que se encontrava junto as
paredes do forno. Com o vasculho, varreu-os para o
centro do lastro e, com a enxada, retirou—-os para
fora. 0 lastro ficou limpo, podendo~se agora observar
o buraco por onde ¢ pez escorre para a clmara abtravés
do agulheiro.

Uma vez limpo o formo, fol colocada uma chapa de
ferro, a tapar o buraco por onde escorre o pez, evi-
tando assim que quaisquer impurezas se introduzissem
nele, podendo entupir o agulheiro. Assim o forno ficou
pronto para receber as cavacas que deverdo ficar a se-
car durante 48 horas, aproveitando o calor do forno.

Com a gadanha, a mulher do Sr, Cardoso puxou o
carvdo mais para longe do forno. Verificou que algum
ainda ardia, tendo imediatamente despejado A&gua por
cima. Seguidamente foram colocadas duas chapas em cima
do carvdo para o proteger da chuva e abrigar do vento.

Umas horas depols quando o carvdo estava ja com-
pletamente arrefecido, foi ensacado em sacos de linha-
gem, de adubos, de aproximadamente 15 Kg; e em sacos
de plastico preto de 2 Kg. Os sacos foram transporta-
dos para o barracdo, sendo al pesados numa balanga.
Depois ficaram guardados, 3 espera de comprador.

Este pezelro & geralmente ajudado pela mulher e
neta a ensacar o carvido, sendo depois ele que o pesa.

Quando presencidmos a ensacagem, era a Sua neta
mais nova, e mulher, gue seguravam a saca, enquanto o
pezeiro pegava no carvdo com as mios ou com a ajuda
duma pd, e o colocava numa cesta de vime, a qual des-
pejava em seguida no saco. Logo as transportou para a
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balanga que se encontrava no barracdo.

Ao fim de 4 fornadas, a cémara fica cheia de
pez, cada uma contribuindo com cerca de 25 a 30 Kg de
liquido.

0 processo continua; e o pezeiro, com uma enxada
de uso agricola retirou a terra que cobria totalmente
a cdmara de pez. Retirada a terra, com as mios e muito
cuidadosamente, retirou 2 sacas que encobriam as 5
tdbuas de madeira que serviam de tampa. As sacas impe-
diam que a terra entrasse na clmara, através das fres—
tas das tibuas, indo impurificar o pez. £ a vez de as
tibuas serem cuidadosamente deslocadas, ficando final-
mente & vista o compartimento que recolhe o precioso
liquido. Observa-se também a ponta do agulheiro que
transporta o pez do forno 3 clmara.

Desta vez o pezeiro ndo respeitou o limite das 4
fornadas para que a cimara ficasse cheia, o que de
facto ndo aconteceu. De segulda, comegou a retirar o
pez para um balde, com a ajuda do cabago. Uma vez o
balde cheio, despejou o contedido para um bidon, utili-
zando um funil. O bidon tinha sido previamente pesado,
tendo o pezeiro marcadeo o valor da tara no exterior,
com tinta azul. Assim, quando os bidons ficam cheios
podem ser pesados, avaliando o peso bruto, que ronda
aproximadamente os 200 Kg de pez.

Depois de vazar o balde paraz dentro do bidon, o
5r. Cardoso de novo o encheu, sempre retirando o pez
com o cabago. Esta operagiio foi repetida tré&s vezes,
tendo o liquido sido produzido em 2 fornadas.

Enquanto despejava o pez para o balde, reparimos
numa substdncia esbranquicada que vinha misturada com
o pez, tendo-nos sido esclarecido tratar-se de "igua
tinta", sem o valor comercial do pez, tendo mesmo que
ser separado deste para n#o lhe baixar a qualidade.

Anos atris, os homens das fébricas que compravam
pez faziam furos no fundo dos bidons para que a 4gua
tinta saisse. Isto nHo deve causar espanto, pois a
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dgua tinta & mais densa que o pez, ficando acumulada
no fundo dos bidons, tal como se acumula no fundo da
cimara,

Hoje em dia, quem compra o pez ainda utiliza por
vezes este processo para retirar Agua tinta. E sb de-
pois desta operag¢do o bidon & pesado e as contas acer-—
tadas,

A &pua tinta, no entanto, ndo & totalmente des-
provida de valor, podendo ser usada como isolante de
madeiras a serem utilizadas como estacas.

A percentagem de &4gua tinta no pez varia em
proporgdo directa com a percentagem de madeira verde
que val misturada com a madeira de qualidade para den-
tro do forno.

0 Sr. Cardoso, no espago de um ano encheu cerca
de 15 bidons de pez, estando 3 espera que o venham
comprar.,

Quanto ao outro pezeiro, esta fase do processo &
idéntica, sendo os instrumentos usados muito semelhan-
tes,

Fol possivel reparar que, a tapar a ca@mara, o
Sr. Manuel, usa tdbuas pregadas umas ds outras, como
se fosse uma tampa, facilitando o manuseio da mesma.
Ao retirar o pez para um balde, usa um tacho de 1 1li-
tro, tendo que se pdr de joelhos no chdo, para chegar
ao fundo da clmara. 0 pez contido na cimara correspon—
dia a uma sd fornada, podendo no entanto esta conter o
produto de 4 fornadas.

Desta vez s6 se retirou cerca de 40 Kg de pez.
De salientar que esta ciimara de pez & um pouco maior
que as do Sr. Cardoso, uma vez que este forno tem ca-—
pacidade para maior quantidade de lenha. K de referir
que durante esta operacfio, o Sr. Manuel teve o cuidado
.de ir mexendo o0 pez com um pau proprio para esse fim,
com o objectivo de ¢ homogeneizar.

Qutra ligeira diferenga entre estes dols pezei-
ros, & materializada nos funis. Enquanto o Sr. Cardoso
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utiliza o topo de um garrafio de 5 litros, o Sr.
Manuel utilizou um tacho de fundo furado.

U Sr. Manuel costuma aplicar sacos de plistico
nas paredes de adobe que seguram as terras circundan-
tes 34 cdmara, no intuito de protegé-las da chuva; pon-
do em cima talos de couve para que estes nZo voem.

Parecem finalmente descritas na totalidade, as
diversas fases que compdem este processo de produgdo.

Contudo esta descriglo, considerada isoladamen-
te, pouco significado tem, sendo necessirio analisar o
tipo de economia em que se jusere a produgfio dos for-
nos, bem como os tipos de relacdes que se estabelecem
com outros ramos de actividade, em Monte Redondo
1984/85.



