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Fig. 1a. Mapa de situagio. Fig. 1b.  Plano dos vestigios.

Revolvimentos fortuitos que fizeram aparecer um enorme vazadeuro de cerdmica levaram ao
infcio de escavagdes, neste momento concluidas na sua primeira fase. Apenas consolidadas as
estruturas com a execucio das obras previstas para a montagem de um museu de sitio, serdo
continuados os trabalhos de prospecgéo e possivel escavagdo das outras dependéncias oficinais. .
. Rodeado de uma extensa mata de pinheiros, gerida directamente pela Casa Real desde o
século XIV —certamente para o fornecimento de madeiras e resinas & construgéo naval e para
alimentar em lenha e carvéio as fabricas de biscoito e de vidro e as minas de azogue— o complexo
oleiro da Mata da Machada, com a sua fonte de dgua doce a €scassos mefros e com um
embarcadouro anexo, reunia todas as condigées que o tornaram, durante muito tempo, 1mp0rtante
fornecedor da praca de Lisboa.

~ IL DESCRICAO

Nos primeiros e leves afloramentos das encostas que descem para o antigo esteiro e sob dois
metros de escorrimentos arenosos, abre-se a boca do forno, cuja fornalha e parte da cAmara de
enfornamento se enterram na massa saibrosa geologicamente mais antiga. Os ventos dominantes
de SW. ajudaram certamente a orientar toda a construgéo, facilitando por outro lado o suporte das

. estruturas das duas cﬁmaras de fogo e dé enfornamento pela barreira natural a elas adossada a NE.
e a Sul.

Para acelerar a introdugdo da lenha e do mato na fornalha, em frente da boca o tefreno
prolonga-se em rampa para o interior (figs. 3a e 4a). Aqui, numa édrea aproximada de 7 m?2.
erguem-se, com uma flecha de menos de um metro, quatro arcos de suporte da grelha (fig. 4b).

A cédmara de enfornamento, cujas paredes se levantam ainda a um metro € meio da grelha
(fig. 3b), é um espago aproximadamente quadrangular, com:os suportes longitudinais mais
podetosos e com uma leve curvatura de arranque, sugerindo uma cobertura em abébada de bergo.
A p%arta de acesso a este espago abre-se a NW. A cdmara de enfornamento rondaria os 20 a
25 m’, :



Fig. 2. Implantagio do forno da Mats da Ma-

t Formando como que um pequeno alpendre, de cada lado da boca e adossados #s paredes de’

saibro, levantam-se dois pilares de alvenaria de cal que suportam um arco abatido quebrado, qua-
se adintelado, formado por tijolo cozido e argamassado. A técnica de construcio em cofragem
é muito simples. A boca propriamente dita é encimada por arco do ‘mesmo tipo, mas mais
fechado (fig. 6). Ta:mbé:;l em tijolo cozido sdo construidos os quatro arcos de meio ponto ¢ a
grelha,
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Fig. 3a. Planta & cota 11.25. ’ Fig, 3b. Corte longitudinal C-C’.

IV. CRONOLOGIA

Por vezes ndo € facil, em arqueologia, estabelecer com seguranca perfodos e épocas para
camadas de artefactos, dada a enorme longevidade atingida por certos objectos e formas. Porém,
neste caso dos fornos da Mata da Machada, o espélio numismatico permitiu estabelecer uma
balizagem cronolégica bastante apertada: uma s6 moeda do reinado de D. Duarte (que morre em
1438); 20 numismas de D. Alfonso V (reinado de 1448 a 1481) e 70 de D. Manuel (1495-1521).
Do reinado de D. Jodo III (morre em 1557) temos apenas treze (Identificagido feita pela Dra M=
Helena Gomes). ' .,

Podemos assim estabelecer que a actividade desta olaria durou cerca de oitenta anos, entre
1450 e 1530, o que permite afinar algumas datagdes e cronologias para as pecas cerdmicas daqui
exumadas. A @

V. 0 ESPOLIO CERAMICO

A enorme quantidade e variedade de pegas cerdmicas originarias da Mata da Machada pode
ser ordenada em ‘dois grandes grupos: louga de uso caseiro e artefactos de uso industrial.
:No primeiro grupo, apontamos entre as pegas mais comuns:
. 5\ panela —recipiente com uma, longa histéria na cozinha ibérica e cuja evolugdo formal
continua, nesta €poca, a linha iniciada em finais do século XII.
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Fig. 4a.  Cortetransversal B-B’. . Fig,4b.  Corte transversal A-A".
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Seguindo a trajectdria ﬁ@mﬂgﬁ, também a tigela (ﬁg. 8 e 9 —MMCV0045 e MMCC0004)
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Vista da escavagao
A boca do forno

Fig. 5.
Fig. 6




MMCFO0&1

MMCF 0063

'Fig. 7. Louga de mesa: pequenas tagas ou copos. Fig. 8. Louga de mesa: malgas.
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Fig. 9.- Louca de mesa: tigelas. Fig. 10.Louga de mesa: copos.
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Fig. 11. Louga de armazenamento: barril. Fig. 15. - Placa para fabrico do biscoito.

¢ espalmada e cozida sobre uma placa de cerdmica assente no fogareiro. Seria, talvez, uma das

maneiras de fazer pdo durante as longas travessias maritimas e que perdura na tradi¢do insular.
Fig. 15

Finalmente, os artefactos encontrados as centenas e que ocupam a actividade dos Gltimos
oleiros deste forno da Mata da Machada, ou seja, até ao primeiro quartel do século XVI (fig. 14a).
Sdo formas utilizadas no fabrico e purga do agticar.

Até ao século XV ainda, na Franca do Norte, era o aglicar uma raridade de farmacia, sendo
chamado de “sal indiano” (fig. 14c). Porém, nos Pirinéus mediterranicos e desde 1300 era
conhecido por “zacara” da terra dos sarracenos” (fig. 13) (Le Roy Ladurie, s.d.).

". Em Portugal, temos referéncias do século XIII. Ibn Said fala da cana-de-agtcar que cresce
em grande luxtria ao longo de toda a costa sudoeste do Andaluz (Borges Coelho, 1972, t. I, p. 89) .



Fig. 13. A “zacara da terra dos sarrace-
nos” (Franca do Sul, século XIV).

Do lado cristdo, a primeira referéncia surge em 1366, em que um pao de agucar €
inventariado entre os bens da Ordem de Avis —o que mostra bem a sua raridade (Dias Arnaut,
1967).

Formas de actcar semelhantes as da Mata da Machada foram assinaladas em Barcelona,
reempregues no enchimento das abobadas da Santa Maria del Mar e fabricadas, pelo menos, em
meados do século XIV (Riu, 1984), em Oliva, junto a Valéncia (datando de finais do século XV)
(Gisbert, 1981) e em Marrocos, na primeira metade do século XVI (Berthier, 1966) (fig. 14be d).

A partir de 1466, o infante D. Fernando dd um impulso decisivo a industria acucareira da
Madeira. Segundo regimento real de 1501, sabemos da existéncia de umas formas grandes
" consideradas prejudiciais 4 purgagdo. O rei recomenda que sejam todas iguais e que para tal fosse
fornecida uma bitola aos oleiros do reino, de modo a que 6 paes de agicar pesem uma arroba.
Na Mata da Machada temos também dois tipos de formas: um, podendo conter 2,5 kg. de acu-
car, e outro bastante maior. A bitola de D. Manuel chegou certamente as maos dos oleiros de
Coina. ' '

Atraidos pela toponimia, como no caso do Pinhal das Formas junto da Moita, ou por restos
cerdmicos de superficie, constatimos a existéncia de dezenas de fornos e olarias que alimentaram
a inddstria acucareira insular onde, como € sabido, ndo ha argilas proprias para cozer.

VI. CONCLUSAO

Na arqueologia portuguesa medieval do sul, a época compreendida entre os séculos IX e XIV
comeca a desvendar os seus segredos devido a investigagdo desenvolvida ultimamente em
Mértola. Comecamos a conhecer os vérios periodos da cerdmica de época islamica que tao
profundas marcas vai deixar na produg@o posterior, quase até aos nossos dias.

" Esta olaria da Mata da Machada permitiu-nos elaborar as tipologias que faltavam até a
segunda metade do século XVI, quando sdo introduzidas no mundo urbano as modas italianizantes
e quase em simultdneo as copias das porcelanas chinesas.

Este forno de volumetria quadrangular, tanto na fornalha como na cdmara de enfornamento
—em que a grelha assenta em quatro arcos de meio ponto—, liga-se a tradicao romana e islamica.
Alias, tanto nas técnicas de fabrico e vidragem como na morfologia das pegas, encontramos a
mesma tradi¢cdo mediterranica bem enraizada nos hébitos culturais desta regido.
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Fig. 14. a,by d. Formas de agticar. c. “sal indiano” (Franca do Norte, século X V).




Catalogo das pecas

Fig. 7.—MMCF0041, MMCF0042 ¢ MMCF0043
Pequenas tagas ou copos. Louca de mesa.
Pasta vermelha muito fina e bem depurada. Toda a superficie exterior é cuidadosamente brunida.
Fig. 8. —MMCV0032
Malga. Louga de mesa.
Bordo boleado. Paredes carenadas, com sobrelanco vertical. Pé anelar. A decoracdo limita-se a cinco sulcos no
sobrelango exterior da aba. Pasta esbranquicada recoberta de vidrado verde.
—MMCV0040
Malga. Louga de mesa.
Bordo boleado. Paredes carenadas com sobrelango vertical. Pé anelar. Um friso decorativo inciso envolve o sobrelango.
Pasta clara, revestida com uma cobertura melada de ox1do de ferro.
—MMCV0004
Escudela. Louca de mesa.
Bordo boleado e vertical que se prolonga nas paredes céncavas e continuas. Falta o pé. Duas asas horizontais cujas
incisoes sdo a Unica decoracdo da peca. Pasta rosada revestida com um vidrado verde escuro.
—MMCV0045
Tigela. Louca de mesa.
Bordo boleado fortemente envasado. Paredes de acentuada curvatura na parte superior. Pé anelar. Pasta clara revestida
com vidrado verde escuro.
Fig. 9.—MMCC0004
Tigela. Lou¢a de mesa.
Bordo boleado e engrossado. Paredes levemente curvas e envasadas. Base em bolacha. Alguns sulcos decorauvos feitos
a0 torno. Pasta vermelha e pouco depurada.
—MMCC0002
Escudela de orelhas. Louca de mesa.
Bordo triangular reclinado para o exterior. Paredes rectas envasadas. Fundo convexo. Asas horizontais em
prolongamento do bordo. Pasta vermelha pouco depurada.
—MMCC0001
Escudela de orelhas. Louga de cozinha.
Bordo- triangular fortemente reclinado para o exterior. Paredes verticais levemente curvas. Fundo convexo. Asas
horizontais em prolongamento do bordo.
Fig. 10.—MMCC0025, MMCC0026 o MMCC0027
Pés em bolacha. Pasta avermelhada.
—MMCC0003
Copo. Louga de mesa.
Bordo em bisel no prolongamento de um bojo cilindrico que afumla em tronco de cone invertido para assentar num
pé em bolacha. Pasta vermelha.
Fig. 11.—MMCCO0030 )
Barril. Lou¢a de armazenamento.
Bordo triangular envasado. Pequeno gargalo colado a um corpo globular ovéide. Duas asas assentes nos ombros.
Pasta vermelha.
—MMCCO0008 )
Bordo e colo decorado de um grande céntaro. Decoragdo plastica em ondulado. Pasta vermelha.
Fig. 12.—MMCCO0043, MMCC0044 ¢ MMCC0045
Candeias. Contentores de fogo.
Pasta vermelha semelhante as anteriores.
Fig. 14d.Formas de agicar.
—MMI1 e MM2
Forma pequena e forma grande para depuragéo do agicar fabricadas na Mata da Machada.
—Bl1 '
Forma encontrada em Barcelona.
—OLI1 e OL2
Formas grande e pequena encontradas na cidade de Oliva-Valéncia.

Fig. 15.~ Placa para fabrico do biscoito






