FITXA D'INVENTARI PATRIMONI ARQUEOLOGIC | ARQUITECT  ONIC

NUm. catale: P18 Identificador: TEULERIA

Terme municipal: EL PERELLO Comarca : BAIX EBRE
Coordenades UTM:  X: 307616.7; Y: 4527709.5 Alcada snm: 130
Num. jaciment IPAC: Codi de registre IPAC:

Regim juridic: Cronologia:  XIX - XX
Proteccio:

Tipus de jaciment:  Forn - teuleria
Referéncia cartografica:

Icc

Ortofotomapa 1:2.500. ICC
Situacio: La teuleria es troba al terraplé del poligon indalktlel Perell6 que dona
al punt on conflueixen els barrancs del Salt i e OQliveres. La boca



esta al cami que puja, des del barranc a I'esmpaligion.

Bibliografia: PUJOLVILASECA, J., «De la teuleria a la bobildsErol 92, 2007, 26-28.
Els forns d'obra o teulerigsecurs electronic a: www.xtec.cat.

Noticies historiques:

De la Teuleria del Perell6 no tenim referenciesales, pero es ben sabut que a
part de la pedra, la construccié d'habitatges tando@ssitava maons, rajoles i teules.
Els forns d'obra o teuleries eren centres terssser es coien els materials de fang
(argila) en forns tipus bobiles. El lloc d'ubicadina teuleria depenia de tres factors: la
terra (pel fang), I'aigua i el foc. Els elementsjdeé es composava una teuleria eren: una
era per batre la terra, les basses de decantasibakes d'emmagatzematge de l'aigua,
els espais coberts amb ventilacié per assecaotiupcio ceramica, i el forn, que és el
que tenim aqui.

El procés de produccié de maons, teules i rajgb@sencava amb I'extraccié de
l'argila i el transport amb sarries, o0 amb caries fa I'era on s'havia de batre amb un
rodet. La terra batuda es garbellava i el prodpassava a les basses de decantacid, i un
cop absorbida l'aigua, el fang era treballat pelsdors fins obtenir una pasta que es
ficava en motlles de fusta on previament s'havsgolsat amb pols de cendra per evitar
que el fang s'hi enganxés. La produccio s’havesdtar en un lloc cobert i ben ventilat.
Quan ja s'havia produit una quantitat de pecesienfj s'omplia el forn i s'encenia amb
les carregues de feixos de llenya. El forn crendwant un o dos dies i després es
tapava la cambra de cocci6 durant set o vuit diesfins que es refredés la produccié.

Aquest tipus de forn d'obra encara es construiaads del segle XIX i van
funcionar fins els anys 1930-1950.
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Esquema amb les parts d'una teuleria
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Esquema i parts d’'una teuleria idealitzada

Descripcio:

El forn, I'element principal, es construia parcifhexcavat en una vessant entre

dues feixes, circumstancia que permetia per la @gverior accedir a la cambra de
coccio6 i per la inferior a la boca de fogaina. $eguit descrivim els diferents elements
gue es troben en un forn:

La fogaina o olla del forn era la cambra de combustié que s'excavava en el
terreny, de manera que el fons quedava a un o dagsmper sota del nivell de
circulacio exterior. Les parets que formaven laafog eren de la roca o el
terreny natural, i al damunt s'hi carregava laarolt

La volta és construia amb cintra, una armadura de fustasjuetirava després
de tancar la volta, que es feia amb maons sense,aeixant-hi entre 20 i 30
forats ben repatrtits, per on el foc i el fum pujaap a la cambra de coccié. Per
damunt de la volta es feia, també amb peces dausslera planaal damunt de
la qual es posava la produccié ceramica a coure.pbeets exteriors del forn
eren de pedra seca, tot i que sovint I'arc denddlde la porta i els muntants es
feien de maons cuits.



» EIl can6 o cambra de cocciéés una gran espai per damunt de la solera, on es
coia la produccio. Les parets de l'interior dedmbra de coccid solien revestir-
se de mad cru. L'espai entre les parets extermrsedra i les interiors de mad
s'omplia de terra. De manera que el forn estavpaghexcavat al terreny i la
resta format per parets molt gruixudes, aixi hiidanenys pérdua de calor,
augmentant el rendiment.

* Laporta estava situada a la part superior del forn. Aguebertura a nivell de
la placa possibilitava carregar i descarregarral. fo

« Lateulada sobre pilars per protegir la produccié de la pkgaconstruia quan
els forns funcionaven sovint, pero si el forn fumagva només esporadicament
no solia tenir coberta.

« A nivell de la porta superior hi haviapéaca del forn, un espai gran i descobert,
pla i nét, on els teulers anaven fent la producoi® es posaven a assecar al sol
les peces. Hi solia haver alguna taula molt sinoples feien les teules. També
hi solia haver un espai cobert amb una teulades@uardaven les peces de fang
Cru un cop seques per protegir-les de la pluja.

» La bassasituada a un costat de la placa, era un dipdsitgak (d'uns 3 m de
llarg, 1,2 m d'ample i 80 cm de fondaria), revestittang ben allisat. Era on es
pastava el fang. Si havia una font propera, l'agsiZonduia directament a la
bassa quan calia, o s'hi portava en barrals.

En aquest cas, I'inic element visible és el forrpmamb la coberta caiguda dins
la cambra de cocci6 i amb amuntegaments de pelirepstats i a la part frontal. La
vegetacio que ha crescut al voltant del forn tardbieulta el seu estudi, i seria
necessaria una intervencio de neteja i de consididie les estructures per a que no
s’acabés d’ensorrar.

La cambra de coccié és quadrada (350 cm x 350 orh)eds angles arrodonits.
L’altura interior conservada és de 450 cm finsiaélhon hi ha enderrocs. A la facana
principal es troba I'entrada de la boca de la fogaamb un arc rebaixat de 210 cm
d’altura i una fondaria de 250 cm fins a la boaapEment dita, tot fet amb maons. Les
parets exteriors del forn s6n de magoneria, menuteel'interior de la cambra de coccid
és de maons. Aquestes parets, a la part superisec@da tenen 100 cm de gruix, i uns
murets de 50 cm separarien el forn de la placarswpamb una porta de 70 cm.









