FORNOS COMUNITÁRIOS DE CASTRO LABOREIRO
FICHA DE INVENTÁRIO

	Inventário

(acrónimo)

	MCLcgFC41


Melgaço – Castro Laboreiro – Curral do Gonçalo-  Forno Comunitário – 41
 DATA/HORA: 18h00 – 03/09/2014

CLIMA: Enublado / Lua Quarto Crescente.
	Localização
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	Concelho:
	Melgaço
	

	Freguesia:
	Castro Laboreiro
	

	Lugar:
	Curral do Gonçalo
	

	C.M.P. 1/25000:
	Nº005
	

	Coordenadas GPS:
	42º  1´ 59.9” N
8º  7´ 36.5” W
	

	   Acessos:
	Estrada e caminho de cimento.
	

	Implantação:
	No topo do lugar, à direita. Terreno desnivelado. Parcialmente em terreno particular.
Elevação: 1154mts
	


	Distâncias
	Distâncias da sede do concelho até à sede da freguesia:

26,3km

A pé – 6h34 (4km/h)
BTT - 2h38 (10km/h)

Carro – 32 min (50km/h)
Medidas de cálculo para distância da sede da freguesia aos fornos:
A pé – 4km/h

BTT – 10km/h 

Carro – 30km/h

	Sede do concelho:
	30.5km (26.3+4.2)
	

	Sede de freguesia:
	4.2km
	

	Forno + proximo
	Campelo nº2 – 900mts
	

	Percursos:
	Meio
	Pé
	BTT
	Carro
	

	
	Sede Concelho
	7h37
	3h03
	40.4min
	

	
	Sede Freguesia
	1h03min
	25.2min
	8.4min
	

	
	Forno mais proximo
	13.5min
	5.4min
	1.8min
	

	Histórico
	Características Gerais

	Data de construção:
	Não há memória
	Orientação: 
	Sudoeste

	Período de actividade:
	Memória da última cozedura data de há 18 anos atrás.
	Planta: 
	Rectangular com cabeceira ovalada.

	Restauros:
	Memória do último restauro data de 1984.
	Técnica construtiva: 
	Cantaria.

	Proprietários:
	Não tem
	Materiais:
	Granito, cimento e telha.

	Gestores:
	A população
	Capacidade: 
	10 pães

	Construtores:
	Não há memória
	Produtos:
	Só pão.

	Situação actual:
	Inactivo. A servir de palheiro.
	Épocas do ano de maior actividade:
	Lugar fixo actualmente. Todo o ano.


	

Estado de Conservação

	Classificação: 
	Irrecuperável
	Mau
	Razoável
	Bom
	Excelente

	
	
	
	x
	
	

	Área envolvente:
	Vegetação:  Rasteira. Irrelevante.
Poluição: Não está poluído.


	                                             Medidas (m)

	Secções do forno
	Altura
	Largura
	Prof.

	Parede lateral (SUDESTE)
	Exterior
	D – 2,30m

E - 1,88m
	5,14m
	-

	
	Interior 
	D – 1,93m

E – 1,98m
	3,20m
	-

	Parede frontal
	Exterior 
	D – 1,80m

E– 1,83m
	4,73m
	-

	
	Interior 
	1,73m
	4,20
	-

	Entrada 
	1,81m
	1,02
	-

	Boca do forno
	o, 44m
	0, 47m
	1,70m

	Porta Original:  Altura: 45cm / Largura: 50cm
Estruturas Exteriores

	Cobertura:
	1 água, em telha. Original de duas águas, em granito.

	Chaminé:
	Em telha e tijolo refractário.

	Paredes:
	Parede Noroeste em blocos de cimento. Parede Nordeste em ábside, em pedra e blocos de cimento, com um friso de lajes de granito que marcam a altura/posição do telhado original (que se encontra visível no interior). Parede Sudeste, em granito, ligeiramente côncava. Parede Sudoeste, entra por uma elevação de terreno rochosa, terminando em terreno particular. 

	Entrada:
	Orientada a Sudoeste, de recorte rectangular.

	Porta:
	Em madeira, revestida com chapas de metal.

	Estrutura:
	Cantaria aparelhada, em granito, restaurado com cimento e telha.

	Aspecto:
	Abandonado. 


	Estruturas Interiores

	Cobertura:
	Telhado de duas águas, original, em lajes de granito suportado monólito arqueado, apoiado em duas colunas compostas por blocos e lajes de granito, estando uma assente numa bancada e a outra no chão.

	Apoios:
	Corridos no sentido dos ponteiros do relógio desde a parede Sudoeste até à coluna da parede Sudeste que sustenta o arco, passando pelo Forno de Cozer.

	Paredes:
	A parede Noroeste prolonga-se pela parede do forno de cozer, criando um espaço que serviria de apoio para a lenha.

	Saídas de Fumo:
	Uma na parede Sudoeste.

	Janelas:
	Uma na parede Sudeste.

	Chaminé:
	Composta por três lajes de granito, suportadas por dois cachorros robustos.

	Forno de Cozer:
	Orientado a Nordeste, entrada de recorte quadrangular. Interior em cúpula. Revestido a tijolo.

	Porta do Forno de Cozer:
	Em granito (a original ou anterior).

	Aspecto:
	Em utilização como palheiro e anexo de lenha.


	LÉXICO TRADICIONAL:

“TENDAIS” – Bancadas onde se colocavam as tábuas com o pão pronto a enfornar. Esta palavra deriva de “tender a massa”, que significa, separar a massa em porções. Contudo, a massa do pão já vinha “tendida” de casa e era transportada em tábuas de madeira à cabeça (mulher) ou ao ombro (homem). Cada tábua levava cerca de 4 a 5 broas.

“FORNECA” – Nome dado ao forno de cozer o pão.

“LASTRO” – Nome dado à base da “Forneca”, onde se colocavam o pão a cozer.

 “BORRALHEIRA” – Reentrância situada por baixo da boca do forno de cozer onde se acumulavam as brasas e as cinzas que se retiravam do forno de cozer depois de este estar devidamente aquecido antes de enfornar o pão.

“CAMPANHA OU CAMPANA” – Chaminé.

“LANCHAS” – Lajes de granito.

 “TALHO” – Porta do forno de cozer. Era usual vedar esta porta com bosta de vaca, para impedir o calor de sair.

“BORRALHO” – conjunto de brasas e cinzas.

“RÔDO” – Instrumento de madeira ou metal com um cabo comprido, que termina numa placa vertical, pequena, que permite arrastar o “borralho” para a “borralheira”, e também é aplicado para tocar as broas após a cozedura.

“PÁ” – Instrumento com cabo comprido que termina numa base circular e permite retirar o pão depois de terminar a cozedura.

“TENDA” – O primeiro pão a sair do Forno. Este pão era circular e achatado, parte da mesma massa que as restantes broas. Depois da fornalha estar bem quente e se ter retirado o borralho, colocava-se a “tenda” no interior do forno de cozer, próximo da entrada e deixava-se ali enquanto se enfornavam os restantes pães. Enfornavam-se do fundo da fornalha em direcção à boca do forno. Terminando este processo a “tenda”, por ser fina, já estava pronta para consumo. Era furada com os dedos para testar a sua temperatura e era então dividida com as mãos e distribuida entre aqueles que se encontrassem no forno, sobretudo crianças.

“PAN” -  Pão ou ainda “Boroa”, ou Broa, eram as designações para o pão de centeio e/ou milho feito em Castro Laboreiro e Lamas de Mouro.
Bibliografia:

	· 


	Observações:

	Informações recolhidas em conversa com o Sr. António Gonçalves no dia 01 de Outubro de 2014, residente do Lugar de Curral de Gonçalo (transumante para Entalada no mês de Dezembro, até Março).
Levava cerca de 3 a 4 feixes de lenha para aquecer.

Servia de casa-abrigo aos latoeiros e mendigos.

Sempre teve porta.

Não tinha chave.

Não era local de convívio.




                                                                                                   Castro Laboreiro, XX de XX de 2014
___________________________

                                                                                                     (Diana Carvalho)
