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VII

RELAQUES COM OUTROS RAMOS DO TRABALHO SOCIAL E

ORGANIZAQﬁES SOCIAILS.

(Seguranga e Assist@ncia Social)

Ndo vivendo isolados do mundo, os pezeiros, para
manterem o funcionamento das suas exploracdes, té&nm que
recorrer a outros ramos de actividade, que certamente
ndo se esgotam naqueles que pudemos constatar.

Embora pgrande parte dos meios de produgdo se jam
de fabrico proprio, recorrendo a velhos materiais
agricolas e caseiros, os pezeiros ndo deixam, centudo,
de adquirir no circuits comercial alguns utensilios.

Assim, no caso do Sr. Cardoso, alguns materiais
usados foram comprados no ferro-velho, como por exem~
plo, as chapas de ferro enferrujado provenientes de
velhos bidons.

A cesta de vime utilizada na ensacagem do car-
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vio, fol adquirida na Feira dos 29.37

0s machados, embora nfo se tenha conseguido apu-
rar a sua origem, tém que ser afiados regularmente,
recorrendo o pezelro ao service de um amolador.

As balangas de pesar carv3o e pez foram compra-
das a crédito num estabelecimento comercial, em Monte
Redondo.

Quanto 3 gasolina usada para consumo da motos-
serra, ndo se apurou o local de compra, embora pense-
mos gque o seja no mesmo local onde o pezeiro se
abastece de gasolina para a mota.

Os tijolos de burro utilizados na construgdo dos
fornos, foram aproveitados dos antigos fornos de seu
S0gro.

Se alguns saces de linhagem foram "apanhados &
beira da estrada™, ou aproveitados os sacos de adubo,
outros foram adquiridos propositadamente para ensacar
carvio. E o caso dos sacos de plistico preto com capa-
cidade para cerca de 2 Kg, comprados a peso.

E claro, ndo podem ficar no esquecimento as
relacfies com a serragio do Grou, que fornece a madeira
necessaria i produc3o do carvido e pez, sendo estas as
de maior peso econdmico.

A comercializacdo do produto final implica tam-
bém relacBes com ¢ exterior. Se por um lado n3o englo-
bamos os compradores de carv3o para consumo doméstico
em nenhum ramo de actividade, o mesmo n3o se aplica s
casas comerciais: mercearias e tabernas.

Pensamos ser provavel que alguns cafés, restau-
rantes e minimercados se abastegam de carvdo junto
deste pezeiro, embora nfo tenhamos apuradec este facto.

Quanto ao pez, o pezeiro vende-o a uma Gnica
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37 Feira realizada em Monte Redondo, no dia 29 de
cada més.
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destilaria pertencente a um empregado da SOCER, com
quen mantém relagles comerciais regulares.

Embora nd3c se tenha dado devida atengdo 3 reco-
lha de informagdo relativa as relag¢des nos tempos de
grande produg¢do de carvio e pez, terdo sido, pensamos,
ndo sb mails frequentes, como diversificadas.

Relativamente ao outro pezeiro no activo, o Sr.
Manuel Espirito Santo, a recolha de informagdo foi
também insipiente. A obtengdo da madeira requer
relacdes regulares «com a serragdo do Grou. A
comercializagdo implica também relagSes directas com
os comsumidores domésticos do carvdo bem como com o0s
que © compram para revenda; merccarias e tabernas,
essencialmente. Concretamente, soubemos ter sido este
pezeiro o fornecedor do carvdo usado na Festa de Fonte
Cova, realizada a 30 de Dezembro.

Relativamente ao pez, sHo mantidas relagSes co-
merciais regulares com duas fAbricas que procedem i
sua destilagdo, no Pombal e em Albergaria.

Quanto aos meios de produgdo, muitos deles sio
aproveitados de velhos instrumentos ligados & activi-
dade primdria, ocutros 3 doméstica, nomeadamente os ta-
chos, usados para recolher o pez da cimara, e para
servir de funil.

De salientar que alguns utensilios foram direc-
tamente recolhidos da natureza, como sendo o caso de
sama ou caruma verde, usada como vassoura, ou ainda os
talos de couve.

As relagBes com a assist@ncia social, passam por
uma breve analise Aas coadig¢des de seguranga o
trabalho. Pelo que nos foi dado observar, a seguranga
ou protecgdo contra os riscos inerentes d actividade &
nula,

Nada proteje os pezeiros das altas temperaturas
a que ficam sujeitos quando retiram o carvdo do forno,
ou quando nele t&m que entrar para enfornar as cava-
cas.
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Um dos pezeiros chegou a possuir uns dculos de
protecgdo contra o calor, até ao dia em que estes cal-
ram dentro do forno, tendo-se derretido por completo.
Agora o pezeiro jd nio usa quaisquer OGculos de
proteccdo, embora também tivesse afirmado que aqueles
se embaciavam por ac¢do do vapor de Agua que exala do
forno, dificultando a manobra de retirar o carvdo do
mesmo.

Também nada os proteje do contacto do pez na pe-
le, que pode provocar doengas, que, em caso avangado,
poderdio degenerar em cancro de pele.

Seria esta a causa da profusfio de lepra que hid 50
anos alastrou na Area da Tocha?

Nunca qualquer destes pezeiros descontaram para
algum organismo de providéncia social. Nenhum deles
tem direito a reforma, embora um tenha trabalhado como
serrador no pinhal, e o outro como empregado numa
serracio, em Lisboa, durante 10 anos.

Ha cerca de 15 anos, porém, um dos pezeiros
comegou a descontar para a Casa do Povo de Monte
Redondo, & qual recorre em caso de doenga.

De inicio pagava uma cota didria de 1 escudo.

jc paga cerca de 5.000$00 por ano, referentes ao
proprio e mulher.
A seguranga social ndo se pode restringir somen-—
te aos donos dos meios de producgo, sendo de salientar
a aus@ncia da mesma relativamente aos familiares
intervenientes no processo.

Relativamente as relagBes com outros tipos de
instituicBes, como & o caso das seguradoras, pode-se
afirmar que nenhum dos actuals pezeiros tem qualquer
tipo de seguro relativo 3s suas instalacgdes.

Parece-nos uma situagio grave, J4 que riscos,

T 3
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38 In Grand Larousse.
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comec os de incé&ndio nio sio de excluir, tendo a sua
eventual ocorréncia a grave consequ@ncia da perca das
respectivas instalagBes e meios de trabalho.

No entanto as relagdes com instituicgBes esta-
tais, relativas a taxas e impostos sdo cumpridas es-—
crupulosamente, tendo o0s pezeiros os seus terrenos e
unidades de produgio devidamente registadas nas
Finangas.

Nao foi possivel apurar o tipo de relagdes que
se estabelecem entre os pezeiros, suas familias e
instituig¢Bes como poder local, e a Igreja, pese embora
a importdncia que lhe reconhecemos. Parece, contudo,
claro, que estes elementos s8o importantes para a com—
preensio da realidade dos pezeiros, a nivel da sua
integrag¢io e participa¢@o na sociedade local.
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VIIL

RELAGOES DE PRODUGEO

Os actuais pezeiros sdo proprietdrios dos seus
meios de producdo. Porém, o Sr. Manuel, antes de cons-
truir o seu forno préprio, mantinha com o Sr. Cardeso
uma relagiio directa na produgido deste, mediante
servigos prestados em troca de uma remuneragdo moneta-
ria.

Por vicissitudes varias, das quais ndo excluimos
as econdbmicas, o Sr. Manuel deixou de trabalhar na
unidade do Sr. Cardoso, tendo sido um dos motivos que
o levaram a construir o seu actual e Gnico forno.
Pensa, no entanto vir a construir o seu segundo formo
no verio de 1985.

Esporidicamente, o Sr. Cardoso paga a um dos
seus filhos para que lhe trace alguma madeira de maio-
res dimensBes, com a motosserra.

J4 o Sr. Manuel, recorre regularmente a este ti-
po de servigo que lhe & prestado por um serrador que
possua motosserra proépria, sendo para tal pago a
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300800 A& hora. :

No geral, as relagles de produgdo inerentes a
cada unidade poderdo ser designadas de solidariedade
familiar.

Nas duas unidades de produgdo, alguns dos mem—
bros da familia dos pezeiros participam no processo de
trabalho, sem que por isso sejam remunerados monetd-
riamente.

A exploragdo do carvdo e do pez & de tipo fami-
liar.

De salientar a importdncia do trabalho infantil,
que de facto, desempenha um papel de peso, na
realizacfo de muitas "pequenas" tarefas.
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IX

0S FORNOS DE PEZ NO CONTEXTO DA ECONOMIA FAMILIAR

Prestes a terminar este pequeno estudo, a per-
gunta que ndo poderia deixar de ser colocada era:
Afinal em termos de rendimento, o que significam os
fornos de pez?

E evidente que, cowm esta muitas outras v&m por
associag3o: Vale a pena? D4 para vivar? Qual o peso da
actividade nas receitas domésticas?. . .

Para comegar fomos tentar averiguar o rendimento
extraido por hora de trabalho e, apesar das dificulda-
des encontradas e das inevitdveis imprecisdes,
concluiu-se que por cada hora de trabalho efectivo, a
"arte" rende 60530,

Apesar de modesta, esta quantia ainda se torna
mais pequena quando pensarmos que cada forno precisa
de 48 horas para efectuar um processo completo, de mo-
do que obtemos como reundimento didrio médio por cada
forno a quantia de 3225%00.

Para se poder funcionar comparativamente em
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relagcdo aos proventos de outras actividades, dividimos
este Gltimo montante por oito horas de trabalho -~ ho-
rarioc médio nacional - obtendo-se a "fabulosa" quantia
de 42$50 por hora/forno.

Eis entdo o resultado efectivo de tanta cansei-
ra, de tantas preoccupagles; pouco mais de merade do
saliario minimo nacional! Incrivel mas verdadeiro!

Sendo assim serd legitima a iInterrogagdo acercd
das razdes porque aparentemente 0S pezeiros estdo sa-
tisfeitos com estes magros proventos.

Serd falta de termos de comparagdo? Ou antes uma
ligacdo muito activa com o processo agricola,
complementando-se ambos no orgamento familiar?

Pensa-se agora que a resposta deverd estar liga-—
da ao facto de os rendimentos agricolas estarem multo
localizados ao longo do ano - venda de uma vaca, co-
lheitas - enquanto que o pez sempre vai dando "algum"
durante todo o ano para as coisas do dia—a-dia.

E de acentuar que existe uma inter-ligagdo muito
grande entre os dois processos, podendo os dinheiros
de um servir para pagar as dividas do outro. No caso
do Sr. Cardoso ele referiu variadas vezes que a madei-
ra, as quotas da Casa do Povo, as contribuigdes e ou-
tras dividas acumuladas durante o ano 58 s#Ho pagas
aquando da venda de uma "“vaquita".

Praticando agricultura quase de subsisténcia,
nunca vendendo os produtos agricolas, os quais sHo
utilizados na alimentag#o didria, os proventos do pez
e do carvdo vd3o ser utilizados cowo fundo de maneio
que permite adquirir tudo aguilo que a terra ndo for-
nece - se a terra da produtos, o carvao e o pez por
seu lado "dao" dinheiro!

"Quando vir que ndo di lucro, acabo com isto". -
Desta frase do Sr. Cardoso, pode~se ver que apesar dos
rendimentos da exploragdo do pez serem baixos, no
contexto da economia familiar vdo justificando a

_contrinuidade da laboragio.



96 PEZEIROS DO GROU

Assim, voltando 3 linguagem fria dos nimeros, em
seguida se apresenta algumas contas que justificam e
complementam © que anteriormente foil afirmado. Para
melhor visualizac¢3o dos cdlculos efectuados junta-se
também um quadro de tarefas individuais de cada inter-
veniente no processo, bem como dos ltempos gastos.
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Calculo aproximado de horas de trabalho necessarias
para um ciclo completo de producdo

FASE 1) CARGA DA LENHA NA FABRICA

Intervenientes Sr. Cardoso 2 horas
Mulher 2 horas
Uma neta - 2 horas
Total 6 horas

Total carregado - 2650 Kg de madeira

Cada forno leva 600/650 Kg de Madeira (média
625Kg) ‘

Cada camada de madeira di para 4 fornadas + 1/4

Donde: tempo por forno (carga) = 360minutos = %
1 hora e 25 m. 4,25

FASE 2) TRAGAR

Carga do burro Sr. Cardoso 25 m
Mulher 25 m
Total 50 m

Preparacdo da motosserra e operacg8o de tragar -
i6 m
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Apanha e escolha da madeira tragada
Mulher 25 m
Uma neta 25 m
Qutra neta 25 m
Total 141 m

Fazendo para cada forno uma tragadela no burro,
obtemos ¢ tempo total com esta fase --- 2 horas 21 m.

FASE 3) RASGAR A MIUDO (segundo o Sr. Manuel Espirito
Santo)

Rasgar a middo 3 tanoucos 25 m
Cada forno leva £ 12 tanoucos - 25 m x 4 = 100 m

Rasgar a miGdo 2 1 h e 40 m

FASE 4) TRANSPORTE DA MADEIRA E ENCHIMENTO DO FORNO
COM MADEIRA PARA SECAR

Sr. Cardoso 15 m
Ima neta 30 m
Qutra neta 30 m

75 m

Total de tempo gasto — 1 he 15 m
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'FASE 5} Levantamento da Madeira Seca e Eanfornagem
(segundo o Sr. Manuel)

Total de tempo - 2 horas

FASE 6) Deitar fogo ao forno, retirar o carviao e

apagi-lo
Sr. Cardoso 30 m
Mulher 25 m
Total 55 m

Transporte de idgua - 5 m

Total de tempo gasto - 55 m + 5 m = 60 n

FASE 7) Ensacagem do carvdo e pesagem

Sr. Cardoso 28 m
Mulher 23 m
51 m

Total -~ 51 minutos
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FASE 8) Recolha do pez

Sr. Cardoso 35 m
Sr. Manuel 40 m
75 m

75m : 2 = 37,5 = 37 minutos.
(média dos dois pezeiros)

Como cada cAmara leva 4 fornadas logo

37 + 4 =% 9 m

Total 9 m.
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FASE 9) Comercializagdo do carvdo e Pez

Por extremamente variivel e por falta de dados
esta fase ndo & incluida no conjunto dos tempos o0 que
acresce algum dinheiro aoc cilculo final.

BALANGO GERAL DE TEMPOS

FASE 1 - 85
FASE 2 - 141

FASE 3 - 100

FASE 4 - 75
FASE 5 - 120
FASE 6 - 60

FASE 7 - 51

FASE 8 - 9
FASE 9 -~ -
TOTAL 641

TOTAL — 10 horas e 41 minutos
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Calculo de Receitas e Despesas por Fornada

A — Despesas

Madeira - 1.300500 por tonelada (dados recolhi-
dos na serracdo).
Para uma fornada (625 Kg)} 812550

Transporte * 250$00 por tonelada (dados recolhi-
dos na serrag¢io).

Para 625 Kg 156530

Gasolina da motosserra 4 dl por corte.
Para 1 corte 40500

Energia gasta para tirar 50 1 de &gua.

Por estimativa 5500
Total 812550
156530
40500
5500
1.013580

Total de despesas 1.013580

{(Ndo foram incluidos nem sacos mnem bidons por
grande parte n#o pertencer aos pezeiros)
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B - Receitas

(Calculo a partir da wmelhor fornada observada)

1. Total de —carvdo retirado =~ 55 Kg
Prego do carvao por Kg - 22550
Receita do carvio 1,237850

2. Pez retirado - 35 Kg (valor médio)
Valor waximo praticado -~ 12500 por Kg
Receita do pez - 420500

TOTAL 1. 1.237550
2. 420%00
1.657$50

C - Lucro por Fornada

Receitas ~ 1.657850
Despesas - 1.013580
643570

Lucro obtido em 10 h e 45 m de trabalho — 643570
Hora de trabalho efectivo - 60530
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Calculo do Menor Tempo Em Que Um Ciclo Pode Ser Cumprido

Trabalho efectivo - 10 h 41 m
Seca da madeira e
arrefecimento do forno

{(tempo minimo) - 24 h Om
arrefecimento do
carvao - 1 h

46 h 41 m

Praticamente 2 dias!

Ou seja:
Rendimento de um forno por dia (trabalhando em
plene) - 322800
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CONCLUSA0

1. Serd que o fabricoe do pez & actualmente uma
realidade? Qu serd antes uma mera réplica de um passa-
do 3 muito condenado e definitivamente enterrado?

Se & certo que estamos ainda demasiado perto de
todos estes acontecimentos para nos pronunciarmos com
uma margem de seguranga aceltdvel, ndo & menos eviden-
te que o "pez" tem de ser integrado num conjunto mais
vasto de revivalismo de algumas actividades em
decadé&ncia. Procura de tabuas de salvag¢8o ou de apoio
para os tempos conturbados, artificiais e vertiginosos
en que todos nds vivemos? Moda?. . .7

De uma realidade n3o temos ddvidas; compensadora
ou n&o, com futuro ou sem ele, dignificadora ou humi-
lhante, o pez e tudo o que a ele se liga, material ou
do imaginirio, dificilmente seri esquecido enquanto
existirem aqueles que 4 sua custa algum dia viveram,
aqueles que aos seus segredos tiveram acesso, ou mesuo
0s que, como nds, ndo passamos da antecdmara do seu
conhecimento.
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-

Mais que nd3o fosse porque néo & possivel esque-
cer a liberdade, a grandeza, a beleza e porque n#o, as
misérias do pinhal! Sdo concerteza estas imagens e es-—
tes odores, filtrados pelo crivo embelezador do tempo,
que dardo tempero 3 vida destes homens, que os trans-
portario aos tempos "gloriosos" das suas juventudes!

2. Porqué entd3o ressurgiu a- industria do Pez?
que intrinciveis mistérios motivaram estes homens a
reaquecer os fornos? Que mudangas se operaram na So-
ciedade que tornaram rentdvel aquilo que 3 umas déca-
das era ruinoso?

Nesta e noutras questdes reside o grande proble-
ma !

Duas ordens de razfes iremos apontar para
contribuir com algo A explicagdo destas questSes, uma
de &mbito geral, social e como tal s6 indirectamente
ligada ao pez e aos pezeiros, outra de ordem mais res—
trita e directamente ligada aos nossos "herdis".

A - Desde ha alguns anos que todos nbs, especial-
mente aqueles que se encontram integrados em determi-
nados melos urbancs, podem constatar a aparicgfo e
desenvolvimento de toda uma série de movimentos ou
correntes de opiniio que questionam o desenvolvimento
das socledades, pelo mencs como até aqui ele se vem
processando.

Se de facto todas estas ideias emergentes nasce-
ram e se propagaram inicialmente em camadas restritas
da populag3o, posteriormente o desbragamento social e
a artificialidade crescente encarregaram-se de tornar
minimamente permedveis outros sectores que dificilmen-
te, & partida seriam possivels de considerar atingi-
vels por estas ideias.

N3o estd em questdo se a maloria da populagdo se
"converteu" de uma forma consciente, consistente e
totalmente., Até& pensamos que bem pelo contririo: o que
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aqui clama contra a poluig¢do & acold um agente polui-
dor, o que de dia afirma que hoje em dia tudo s3o qui-
micos & noite enfrasca-se em suporiferost 0 que na
realidade 1interessa & a sensibilizag¢do, a consciéncia
e a desconfianca que hoje largas camadas de nds, meros
habitantes, temos de alguns aspectos do consumo e das
'suas leis. Pertencemos 3 sociedade de consumo, com ela
partilhdmos das suas euforias, sentimos a grande ver—
tigem do consumismo e. . . . » . alguns, muitos de
nds enjoaram e vomitaram.

Quem diria nos anos 50 que se voltaria ao
carvdo? Quem, apds a substituigfo geral dos fogdes a
lenha e carvdo, por fogdes a gaz e a electricidade
diria que o caminho ndo seriam as microondas? Muitos,
os artificialistas e consumistas da 12 geragdo salta-
ram para a cozinha aséptica, sem cheiros, sem carbonos
e sem gosto, outros, muitos, os da nova ordem culina-
ria, consumistas de 28 geracgdo voltaram para o carvio,
para o churrasco, para as ma¢Es com bicho!

Quio longe estamos dos restaurantes com frangos
no espeto em grelhadores eléctricos, dos pratos plas-—
ticos, dos frutos grandes e lustrosos, do p3o branco

de 12 ., . . a nova chave do &xito sdo os restaurantes
com churrasco de carvdo, os pratos de barro, os frutos
com bicho e riam os nossos avdés. . . o pdo escuro de
terceira.

-

Quanto mais artificial & toda a sociedade, quan-
to mals miseravelmente somos submetidos e domesticados
pelos varios chefes, por todos aqueles que pagamos pa-
ra fazerem, pensarem e declidirem por nds, mais neces-
sidade teremos de "desartificializar" a nossa
alimenta¢do, a nossa casa, as nossas ''pequenas"
coisas. Quando as miquinas nos dirigirem, quando para
respirar tivermos de possuir licenga, quando para en-
trar num urinol pablico tivermos de mostrar o nosso
nimero de identificacgdo social, entdo caros
"inconformidos", estaremos no minimo a comer frango
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crii de BIFACES em punho!39

Nesta ordem de ideias, o Sr. Manuel e o S5r.
Cardoso, longe de serem um anacronismo, uma réplica do
passado, s3o antes de mais, uma extensd3o em Monte
Redondo da ponta de langa de pensamento urbano, do mo-—
dernismo hemi-critico!

£ pois nesta ordem de ideias que quanto a nés
poderemos encontrar parte das causas que vdo tornar
econdmicamente rentavel  estas modernissimas
exploragfes, estas pontas do futuro proéximo no presen—
te.

B - Das condigBes internas, das que se prendem
directamente com os pezeiros e para além das anterior-
mente citadas poderemos referir, a necessidade de com-
plementar o otgamento familiar em grande parte de
origem agricola e ainda, e mais importante, a necessi-
dade de manter um estatuto de trabalhador ndo agricola
- extremamente importante para quem nunca o fol e sem—
pre viu esses trabalhos como dominio das mulheres.

£ nesta Optica que anteriormente nos referimos
ao pez como uma tébua de salvagdo - reformados ou des-—
pedidos; inactivos na prdtica, como manter o seu esta-
tuto de "chefe de familia" incontestado? Quanto a nos
continuando a "compra-lo" com a sua contribuigdo mone-
taria, com a sua féria!

A falta de empregos para pessoas Jj& avangadas
nos anos, qual a saida, qual a solugdo? A que poderiam

*:’n\:**********’k‘k***************'k**********1’(************

39 N3o concordando com a redacg3o deste parédgrafo
um dos elementos propde aos leitores a seguinte alter—
nativa:

Quanto mais artificial & toda a sociedade, quan-
to mais violentamente somos submetidos ao consumismo
habilmente arquitectado por aqueles a quem pagamos,
para que se sirvam e imponham; mais necessidade tere-
mos de desartificializar a nossa alimentagdo, a nos-—
sa casa. . . do faqueiro inox, ao oxiddvel até& ao
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deitar a m3o dois ex—-pezeiros, episOdicamente empre-
gados fabris?40
3 - 0 pez comeg¢a aqui. . ..

AEAKERKRAAARKRKAAREARRARAK AR ERKRARKRAAAXAARAR AR A AR AL h Ak

0s80. Quando para respirar tivermos de ter wuma
licen¢a, quando, para ir a um urinol piblico nos ti-
vermos que identificar, entdo, caros inconformados,
estaremos no minimo a comer frango cri munidos de bi-
faces.

40 NFo se referiu um argumento que de principio se
pensou ser extremamente importante e que logo depois
se verificou ndo o ser como i partida nos parecia: o
grande aumento dos combustiveis derivados do petrdleo.
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GLOSSARIO

ABOBADA -

ACHAS -

ADOBE

AGULHEIRO -

AGUA-RUSSA-

AGUA-TINTA~

BETUME

i

BICADAS

BORNE

BREADORES

BREAGEM

PEZEIROS DO GROU

Lenha disposta em circulo na enfornagem
apds a 14 camada.

Toda a lenha de pinho que contenha na to-—
talidade ou em parte, certa quantidade de
resina da qual se possa extrair alcatrdo e
pez.

Ti jolo grande ndo queimado, tijolo crd.

Tubo ou cano por onde escorre o pez do
fundo do forno para a cfmara ou caldeira.

0 mesmo que Agua—tinta.

Produto da combustdo lenta da madeira.
Existem duas qualidades, uma que marca no
aer6metro 12 a 132 de concentracgdo e que
precipita e outra que ndo passando os 60

sobrenada o alcatrio.

Substincia preparada artificialmente com
pez, cal, azelte e outros ingredientes.

Parte da 4rvore onde fof efectuada a feri-
da para a extracgfo da resina.

Parte do tronco da Arvore pobre em resina.

Aqueles que aplicam o breu.

Aplicagdo do breu em.
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BREU

BURRO
CALAFATE

CAPAD

CARDIDA

CARRASCO

CAVACAS

CAVALETE

CEPO

CERNE

CISCO

CRIVO

- Pez negio, substancia sélida anileoga ao
pez negro, que se obtém por destilacdo do
alcatrdo da hulha.

- 0 mesmo que cavalete.
- Aquele que calafeta mnavios.

- Na giria dos pezeiros, o responsavel pela
madeira se tornar cardida.

- Diz-se do aspecto que tomam as madelras
atacadas por certos cogumelos que destroem
as paredes e ralos celulares, sobretudo
das zonas de primavera, ficando com varias
perfuragBes revestidas do micélio do fun-
go.

- Casca do pinheiro.

- Pedagos de lenha obtidos apdés os processos
de rasgar por grosso e a middo.

- Construgdoc em madeira utilizada como su-
porte para tracgar.

- Restos do pinheiro que ficam no solo apbds
o corte; raiz com uma pequena porgdo de

caule.

- Parte da madeira mals rica em resina; ma-
deira enteada.

-~ Aparas de madeira.

- Primeira camada de madeira disposta no
lastro.
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ENTEAR — Fungdo pela qual a resina se congrega en-—
tre as fibras lenhosas originando o cerne.

ESCROFULAS- UOlceras fistulosas.

ESTRINGEIROS— Pessoas que fabricavam cordas de linho.

FALCAS ~ Lasca fina de madeira proveniente das
operac¢Oes de resinagem.

GARRAIPOS - Restos de pernadas que ficam agarrados
ds arvores.

LASTRO - Fundo dos fornos de pez geralmente cimen-
tados.
LIAME - Cordame de embarcagio de vela.

LINHAGEM - Entrancamento de fibras sintéticas, geral-
mente de forma grosseira.

MORDENTE - Preparado para se fixarem as cores; subs-
tdncla que permite a fixag3o ulterior de
uma matéria corante que de outra forma nZo
atingiria uma dada fibra.

PEZ-LOURO - COLOFONIA

PIXE (PICHE) — Substidncia negra resinosa muito pegajo-
sa, produto da destilagfio do alcatrdo de
hulbha ou de terebentina.

QUEDA-INCLINADA - Processo de enfornar onde os cavacos

s&o0 colocados transversalmente 3 parede do
forno.
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RAGUZANOS - Tipo de fornos de ferro em que a . madeira &
estufada; de ragu.

RASGAR - Partir a madeira no sentido das fibras
lenhosas.

"RASGAR A MI(GDO" - Partir a lenha em pequenos bocados
(cavacas).

“RASGAR POR GROSSQ" - Partir os tanoucos em achas.

RASPAS - Aparas de madeira resultantes das
operacfes de tracar e rasgar.

RECHEGA - Processo artificial de enteamento da ma-
deira.

REMOLARES - Homens que fazem ou consertam remos.
TABUADO - Forro ou guarnigio feita em tébuas,
TANOUCO - Pedaco ou secg¢do de um caule de pinheiro.

TIJOLO DE BURRO - Tijolo macigo cozido com um recorte
para melhor fixagdo.

TOROS = Caules de pinheiro apds u corte,

TRAQAR - Corte da madeira transversalmente as fi-
bras lenhosas.
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