ADRIA BESO ROS

L'OFICI DE PEROLER
L'art de fer de la boca cul

La peroleria ha estat historicament una activitat molt important en |'economia
d'Alaquas (L'Horta), doncs alguns autors afirmen que aquesta activitat té un ori-
gen musulma. Les primeres referéncies documentals de I'existéncia d'aquest ofici
arela a Alagquas daten del segle XVI. Durant € segle XVIII tenim noticies de
I'existéncia dun gremi d'ollers (SANCHIS ALFONSO, 1987). Aquesta tradicié
ha quedat guardada a la toponimialocal: placeta dels Ollers, carrer dels perolers.

A les primeries del segle XX hi havien a Alaquas 12 peroleries amb tots els
seus treballadors, € que ens indica la importancia econdmica que tenia aquest
ofici (GARCIA BARBERA, 1984). Per0 a partir de la década dels cinquanta poc
a poc hi han anat tancant, fonamentalment a causa del fort descens de la
demanda com a consequiéncia de la introduccié d'atres aparells més moderns a
les llars com ara la olla exprés, les cassoles d'acer, etc, i pe gran encariment de
la ma d'obra que convertia els vells talers artesans en poc rendibles, davant
aquelles fabriques que feien la produccid utilitzant maquinaries. Altres tallers
artesans es convertiren en fabriques de taulellets, i I'Unica peroleria que encara
treballa ha hagut de reconvertir i modernitzar algunes fases del procés de produc-
ci6 per fer-la rendible per as temps actuals.

Per a conéixer aguest ofici hem entrevistat a Vicent Marti Barbera, que va
naixer a Alaquas l'any 193-5. El seu avi per part materna era peroler, i son pare
forner. De xicotet va treballar a forn de son pare i anava fent alguna cosa a la
peroleria del seu avi. Perd com que va desaparéixer son pare a front durant la
guerracivil i @ forn es queda per a son tio fadri d casar-se, Vicent es va posar d
front de la peroleria quan tenia només catorze anys, ofici a que ha estat dedicat
fins l'actualitat, quan la regenta el seu fill Enrique Marti Garcia. Durant els anys
que ha regentat € taller familiar ha hagut de introduir €ls canvis necessaris per a
fer rendible € negoci d'acord amb les transformacions que ha anat experimentant
la societat. Hui, a contrari que e seus avantpassats, € paper de Vicent Marti es
centra més en la gestié de I'empresa que en dedicar-se a produir, doncs €ell no ha
treballat quasi mai a torn. Per aixd manifesta una constant preocupaci per acon-
seguir una bona qualitat en els seus productes perqué puguen ser competitius
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davant e mercat. A més de vendre el génere que produeix es dedica a la comer-
cialitzaci6 de altres productes ceramics com ara testos i gerres, amb la qua cosa
pot subsistir la practica d'aguest ofici artesans.

La mgoria dels grups professionals han estat sota e patronatge d'una advo-
cacio religiosa. Pel que fa as perolers, € seu patré ha estat Sant Hipolit. En
aguest sentit tenim noticies historiques de qué hi havia una cripta a la capella
d'aquest sant, situada a |'església parroquial d'Alaquas, on es soterraven tots
aquells membres pertanyents a |'antic gremi dels ollers. Al segle XX & 13 da
gost es celebrava la festa i totes les peroleries deixaven de treballar per que era
una festa pagada. Es feia una missa a I'església parroquia i en acabar es dispara-
ven unes traques. A continuacid es convocava un esmorzar 0 un dinar, on acu-
dien tots elsperolers i els treballadors.

Les relacions amb €els altres perolers locals eren prou cordials. Una prova
evident d'aixd era I'endogamia professional que solia produir-se. Encara que
antigament existia un gremi d'ollers, més modernament no hi havia cap agrupa
cié gremia ni professiond instituida, encara que a temps de postguerra, a estar
els preus dels productes marcats per laC.N.S., cada any els perolers es reunien i
proposaven una llista de preus que transmetien a aquest sindicat per a la seua
aprovacio.

Hom pot apreciar certes malalties que afectaven a les persones que practica
ven determinats oficis, bé per les caracteristiques de les matéries primeres que
manejaven, o bé per les seues condicions de treball. Pl que faa peroler no hi
havia cap maldtia lligada a I'ofici, i és més, es considerava un dels oficis més
sans, doncs a l'estar s treballadors tot e dia en contacte amb laterrai € fang
els obligava a que diariament es rentaren en una época on aquestes mesures
higiéniques estaven poc difoses.

|. UN OFICI DE TRADICIO FAMILIAR

Hom pot apreciar una clara endogamia professional, doncs normalment els
perolers es casen amb atres membres del mateix ofici, encara que sense haver-
hi consanguinitat. Perd, segons ens diu Vicent Marti "també sha de tenir en
compte que a Alaguas hi havien pocs habitants, i molts d'ells eren perolers'. Un
clar cas d'endogamia professional saprecia as avis de Vicent Marti.

A I'hora de contraure matrimoni I'habitatge I'aportaven els homes, i es cons-
truia a voltant del taller. Encara que cada fill vivia amb la seua muller i els seus
descendents en un habitatge independent, la forma d'organitzacio familiar era e
clan, doncs tal i com ens comenta Vicent Marti "tots menjaven dd mateix
perol”. El varé6 més mgor, normalment avi, apareix com a cap del clan. Quan
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arreplegaven diners els deixaven a sa casa amagats dins un perol, i era avi qui
els donava quan els demanaven .

Tots els membres de la familia treballaven col -laboraven en les tasques de la
peroleria. Els homes sabien treballar a tom, encara que fonamentalment se dedi-
caven a vendre. Les dones quan acabaven de vendre, de vesprada anaven a
taller a gjudar en algunes tasques com ara espolsar perols, etc.

Il.LA PEROLERIA
2.1. Elshomes

A la peroleria de Vicent Marti, a més dels propietaris , treballaven un bon
nombre de persones, classificats en varies categories professionals. Tots no
tenien un horari fix establert, i aquest anava en funcié de les obligacions marca-
des pel desenvolupament de la feina. Sobserva generalment una continuitat en
I'ofici que passa de generacio a generacio, és a dir, normament els pares dels
treballadors ja havien treballat de peroler, i es seus fills, quan tenien la edat
entraven de peons a taler on treballava @ pare. Aixi la relacié labord amb €
taller era continuada des que entraven de xicotets fins que es retiraven.

El 1940 hi treballaven a la peroleria de ca Morimos 24 homes. Al 1957 va
baixar € nombre de torns en funcionament i hi havien dos oficials de primera,
sisde segona, 6 6 7 peonsi 3 carreters.

A I'dfici de peroler saccedia des de la categoria de ped als deu o dotze anys.
Com s dun aprenent es tractara hom cobrava un sou setmana durant quatre o
cinc anys. En aquest temps es dedicaven a preparar e fang, a envernissar casso-
lesi perols, i aentrar-los i traurels del forn. Quan hi havia algun torn buit es
posaven afer alguna peca i d'aguesta manera poc a poc anaven aprenent I'ofici.
Com que ag0 es feia de tard en tard € procés d'aprenentatge es feia forca lent, i
hom solia dir que es tractava d'una tasca molt dificil. Aquesta afirmacio es devia
al temps globa que tardaven en aprendrel, i per aix0 no resulta del tot certa
aquesta afirmacio, tenint en compte que e procés de treball en € torn no era
continuat. Quan passaven quatre o cinc anys, S e ped tenia interés de continuar
dins I'ofici i havia adquirit certa destresa en fer certes peces, passava a la catego-
ria d'oficial.

Dins la categoria doficia hi havien tres classes. de primera, de segona, i de
tercera. L'oficia de primera sabia fer tots els tipus de peces amb una perfeccié
absoluta. Pel contrari I'oficia de segonai € de tercera Unicament sabien fer bé
uns determinats tipus de peces. En aquesta classificacid professiona no influia
tant I'edat com la perfeccié del producte, doncs podia haver-ne un oficia de pri-
merajove i un oficial de segona més mgjor. Un oficia solia fer unes set o vuit
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cassoles planes de tamany gran (40 cm.) per hora, és adir, unes seixanta per dia.
Si es tracta de cassoles mitjanes pot fer-ne unes noranta. De perols d'un tamany
mitja tan sols podien fer-ne uns setanta 0 setanta-cinc, doncs la tasca d'ansar ja
precisa un vint-i-cinc per cent del temps per peca. També ds dficials cobraven
un jornal ala setmana pel seu treball. Hi va haver una temporada cap a 1945
gue van treballar a destall, perd aquesta forma de produccio es va descartar per-
que encara que la produccié guanyava en quantitat, perdiaen qualitat.

A més hi havia unes altres persones que no treballaven directament en e pro-
cés de fer perols, com ara els carreters, €ls cavadors i les dones. La tasca dels
primers consistia en tenir cura dels animals, netgjar-los a les quadres i donar-los
de menjar. Per tant un carreter passava de quinze a setze hores amb I'animal,
doncs tots els dies eixien a les cinc dd mati fins les st o les vuit de la nit. |
encaragque no eixiren amb |'animal acudien a la quadra per atendre'l, i donar-li el
menjar. A més sencarregaven de conduir € carro per anar ad camp aper terra, |
també acompanyaven de vegades a I'amo quan anava a vendre perols pels
pobles. Quan eixien amb & carro semportaven una sarieta d'espart amb menjar i
li'l donaven ala meitat del cami.

La tasca dels cavadors consistia fonamentalment en extraure la terra del
campi carregar-laal carro. 1 les dones delafamiliadel peroler també col -labora-
ven en algunes tasgues de I'ofici, com ara en espolsar els perolsi en arreglar-los
si tenien algun fora(d)et. De vegades també es buscaven dones alienes a la fami-
lia per desenvolupar aguestes tasques durant algunes hores. També les dones
intervenien al procés de comercialitzacié acudint a vendre Gnicament as mercats
de Vaencia capital.

2.2. Els animals

A la peroleria de Vicent Marti tenien deu o dotze animals destinats al trans-
port de matéries primeres i de mercaderies. Tant per a dur terra com per a vendre
anaven dos animals per carro. De la seua cura sencarregaven €ls carreters, els
quals finalitzada lajornada deixaven € carro a taler i duien els animals ales
quadres de la casa situada d carrer d'Els Benlliure.

2.3. La peroleria

La peroleria de ca Morimos era propietat d'aquesta familia i estava ubicada
a nucli urba. Segons Vicent Marti, fins mitjans del segle passat estava cap a la
meitat del caixer dels Benlliure. Des d'aleshoresi fins e 1901 va estar instal -lada
a l'actual nimero 69 dins e mateix carrer, i en aquesta data es va tradladar a
Iloc on es troba hui, @ carrer dels Perolers, junt a Cami Vel de Torrent.
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L'lnica inversi6 monetaria que fela la familia consistia en la compra del
terreny, doncs segons ens indica Vicent Marti "I'Gnic que comptava era € temps
i no valiares'. La construccié del taller la feien els mateixos membres de la
familia, doncs la seua arquitectura és molt senzilla: una tanca de paret que rodga
tot el perimetre i unes cobertes de teules destinades ainstal-lar-hi elstorns i a
eixugar la produccio.

En principi la mateixa tanca albergava dos tallers amb una duplicitat de
medis. dues bases, dos forns, dos files de torns..., perd amb un funcionament
independent. Aquesta unitat espacial es deu a que els dos amos eren cosins ger-
mans. L'altra peroleria deixa de funcionar fa uns 35 anys, i actualment I'cbertura
dun carrer just en mig de la divisoria d'ambdds tallers ha fet que es materialitze
agquesta divisié. L'actua peroleria de Vicent Marti ocupa una ampla superficie
rectangular (uns 1600 metres quadrats) rodejats per una tanca de magoneria
d'uns tres metres d'dcaria. A un costat apareix una nau feta de paret de magone-
ria amb varies finestres de seixanta per huitanta centimetres per donar llum &
seu interior, i dues portes d'accés, tot orientat al sud. La seua coberta, alcada a
dos metres i mig del sol, és a dues vessants. Els forjats estan fets amb el sistema
conegut a I'horta sota € nom d'entabacat, conformat a base de biguetes de fusta
travessades per una série de cabirons que sostenen unes resilles. Damunt es
col-loca la teula arab. Dins aquest espai subiquen €els torns, animats a les fines-
tres per a tenir més llum. Encara que hui tan sols hi han dos en funcionament,
aplegaren a haver-ne setze.

El torn és un aparell de fusta compost d'un gran disc situat horitzontalment a
la part inferior d'un banc i unit per un eix amb un altre disc situat a la pait supe-
rior. ES posa en funcionament quan |'operari fagirar € disc inferior amb e peu,
el moviment dd qual es transmet a disc superior a través de I'eix, damunt €
qual es col-loca la peca de fang que sha de trebalar. Cap a 1930 els torns es
van electrificar i es movien per un sol motor, larotacio dd qual Sanava transme-
tent a tots els torns mitjancant un sistema de poleies . Actuament cada torn es
mou amb un motor incorporat, € funcionament del qual Sactivai es regula mit-
jancant un pedal.

Els altres costats apareixen rodgjats per una coberta de teula de dos metres
dacaria, ds forjats de la qual presenten les mateixes caracteristiques que els de
la nau. Per la pait posterior, la coberta es recolza damunt la tanca mentre que per
la part davantera ho fa damunt una estructura de pilars de rgjola i jasseres de
fusta. Aquest espai es dedicava a eixugar els perols, motiu pel qual la seua
coberta no era gaire elevada per evitar que correguera massa l'aire i que sasseca
ren molt prompte. 1 al'espai que restava més prop de la boca del forn semma-
gatzemava la llenya.
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El forn estava situat a un angle de la tanca, i va ser congtruit pels mateixos
perolers amb parets de magoneria dun metre i trenta centimetres de gruix. La
boca del forn apareix aienada amb un arc de mig punt fet amb rgola. El seu
interior apareix definit per un espai circular, cobert amb una volta de rgola dis-
posada de cantell. Amb e mateix material es recobreixen les parets interiors,
encara que aci apareixen disposades a cara vista. Les rgjoles utilitzades eren
crues, doncs amb la primera cuita feta al forn e fang i la rgola es fonien en una
Unica peca. El paviment dd forn es de rgola plana, on shan deixat uns petits
forats circulars perquée puge la calor de la combustio feta a segim. La mateixa
serie de forats apareix practicada a la volta del forn per facilitar I'eixida del fum.

La combustio de la llenya es produia al segim. Es tracta dun espai circular
de les mateixes dimensions que € forn i amb les mateixes caracteristiques cons-
tructives. La seua boca apareix alienada amb un arc de mig punt fet de rgola
Com que € segim es troba sota € nivell dd terra, davant la boca apareix un
espa d'uns cinquanta metres quadrats rebaixat un metre, a qual Saccedeix per
una escaleta de magoneria amb set graons de petja de rgjola.

A la part superior del forn hom pot pujar per una escala de magoneria ados-
sada a la fabrica ddl forn, amb onze graons de rgjola d'una contrapeja molt dtai
petia estreta. Dalt e forn estaven s forats per eixir € fum. Mentre no funcio-
nava shi tapaven amb uns perols perqué no entrara dins l'aigua de la pluja
Aquesta superficie apareix recoberta amb morter de calg, la qual se renovava
cada any. Amb aguesta finditat se posaven unes pedres de cal¢ a segim per que
es coguessen. Quan se treien Sameraven amb aigua i es mesclaven amb terra,
formant aixi € morter.

Un altre element interessant son les basses per a amerar la terra. Segons ha
sentit contar Vicent Marti hi havien tres amb una profunditat d'uns seixanta cen-
timetres. una gran que estava plena d'aigua on es vessava la terra per remenar-Ia,
i altres dues mes xicotetes i intercomunicades entre si on es deixava assorrar el
fang per traure'l una vegada eixut. Junt a les basses hi havia una atra coberta
amb revoltons recolzats amb unes parets paralel-les de rgolai morter. Aquesta
somplia amb una bombeta de ma que captava l'aigua dun pouet. Quan fela falta
amerar € fang vessava cap a una altra bassa situada a un nivell inferior, on es
descarregava laterra. Perd cap ala década dels trenta van deixar d'utilitzar-se les
basses i la terra Semmagatzenava davall una coberta. Des d'aci es duia a la tri-
turadora instal-lada a una cambra feta a la nau on subiquen €els torns, i una
vegada triturada samerava amb aigua a la pastadora, ubicada ad mateix ambit
que €ls torns. Aquest aparell és un recipient rodé amb unes pales de ferro que
van girant i es mou amb energia eléctrica, igual que les que empren as forns de
pa. Cap al 1978 deixaren de funcionar aquests aparells a comprar-se la terraja
preparada, excepte la pastadora, que encara sempra.
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Junt a lanau dels torns hi erae moli del vernis. Es tractava de unes moles de
pedra de rodé que es feien girar amb un animal, per fer pols les pedres del ver-
nis. Actualment agquest aparell ha deixat d'emprar-se, doncs € vernis es compra

preparat.

Ul. LESPRIMERES MATERIES

Per a fer un perol o una cassola hom precisa fonamentalment €l fang i e ver-
nis, els quals duien un minucids procés de preparacié. A I'estiu, com que plovia
menys, S havia dintensificar més |'arreplegada de la terra per tenir fang preparat
i no parar e taller quan hi venien setmanes de plujes.

3.1. El fang

Aquesta matéria primera provenia dels camps del terme de Manises o del Pla
de Quart. Per poder extraure la terra els perolers havien de comprar la seua pro-
pietat. Quan ds fela falta un nou camp anaven aguns membres de la familia a
veure camps, i per assabentar-se s la terra era bona, escarbaven un poc, agafa
ven un terrosset de davall del guaret, sel posaven alaboca, i € banyaven amb
sdliva per comprovar g tenia meis (greix). S la terra era bona aeshores feien
les gestions oportunes per adquirir la propietat del camp.

Per atraure la terra anava un carreter de la fabrica amb dos cavadors. La seua
tasca consistia a anar apartant amb |'aixada la capa superior fins es quatre o cinc
dits, doncs eraterra morta. Una vegada feta aquesta operacio es cabava laterra a
uns dos pams de profunditat. Quan hi havia prou materia agafaven d Iligd per
omplir els cabassos i abocar-los a cand. Quan estava ple, € carreter se I'enduia
finsla fabricai €s homes continuaven cavant terra fins que tornara. Aleshores la
terra morta (capa superior) del tros nou que comengaven a destapar la tiraven a
[loc on ja havien tret totala terra, i per aixd € camp, una vegada explotat, podia
tornar a cultivar-se. Com que normalment aquests camps estaven plantats de
vinya, es deixava un metre quadrat de superficie a voltant de cada sep perque hi
laterra no era tan bona d estar mesclada amb fem i també per poder aprofitar la
seua produccié. Una vegada esgotada tota la terra es venia el camp, pot ser aun
preu un poc inferior a que shavia adquirit, i aleshores es tornava a comprar un
atre.

Quan aplegava la terra ala fabrica senculava e carro i se buidava a la bassa
per ésser preparada per treballar-la a torn. El taller de Vicent Marti tenia dues
bases, encara que hi havien alguns tallers que en tenien tres, totes dues d'uns
vuitanta centimetres de fondaria, i a diferent nivell dd sol. Aquestes estaven fins
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la meitat plenes d'aigua. A la superior sabocaven els carros de terrai uns homes
amb s peus anaven pastant la terra amb I'aigua. Després d'un temps sassorrava
la pedra baix i € liquid fangds quedava per dalt. Aleshores es buidava a l'atra
bassa on ja no passaven les pedres ni la terra grossa. D'aquesta forma es perdia
un 30 % del material. A la segona basa es deixava eixugar uns quants dies i quan
estavaen e punt es tallava amb corbelles i es treia e fang a quadres que es dei-
xaven daval una coberta per agafar-los per fer les peces. Després cada oficid
l'agafava i € malirava a seu gust eixugant-lo o afegint-li una mica d'aigua. El
material ja preparat per a treballar a torn suposava un 50 % de la terra que sha
viadut del camp.

Si e temps amenagava de pluja i no estava prou eixuta la terra, es treiade la
bassa en forma de quadres que Sapegaven a les parets per que € fang seixugara
un poc. Perd s plovia @ fang es feia malbé ishavia d'esperar uns dies més per
que seixugara. En aquestes circumstancies, s no hi havia prou material preparat
havien de deixar uns dies € treball a torn.  Cap ds anys trenta deixa de trac-
tar-se la terra d'aquesta forma i normalment una vegada venia del camp es dipo-
sitava davall unes cobertes per evitar que es banyara. Per a tractar |la terra es va
introduir la trituradora. Es tractava d'un aparell mogut mitjancant un motor d'e-
nergia eléctrica amb dos cilindres de ferro, que a rodar un dins I'atre en sentit
invers anaven trencant els terrossos. La pols es carregava en una cinta amb unes
cassoletes i es dipositava a una cambra tancada. Si la terra no era prou fina que-
dava damunt i tornava a passar atra vegada per la trituradora. Quan € que que-
davaja no es podia desfer es tirava. Per a pastar es posa una pastadora mecanica
igua que les que existeixen ds forns per a pastar la farina. Posteriorment cap a
1978 sabandona totalment aquest procés d'aprovisionament de terra i des ddes
hores es compra e fang preparat i llest per atreballar.

3.2. El vernis

Aquest es comprava en gra i calia desfer-lo juntament amb terra en & moli-
net de vernis. Després una vegada molt es preparava a la llibrella. El vernis es
comprava a sacs dun quintal, i era provinent de Linares (Jaén). La composicio
que figurava als sacs era a base de galena i "acohol de hoja’. Aquest es comer-
cialitzava en Casa el Figuero, establiment localitzat a carrer de Sagunt de
Vaencia

Actualment € vernis es compraja preparat i només cal abocar-lo dins la dri-
vella per comengar a envernissar. | per certificar que els seus components qui-
mics no son perjudicials per a usos alimentaris, cada any es passa un control
sanitari.
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3.3. Lallenya com a matéria auxiliar

Per a coure sttilitzava la llenya de mont baix, denominada fornilla per la
seua utilitat en servir de combustible per als forns de ceramica. Aquesta era
suministrada as tallers pels fornillers, persones dedicades a tallar llenya del
mont i adur-laamb € carro fins els tallers. Normalment en duien dos o tres viat-
ges per setmana acada taller. A Alaguas hi havien quatre o cinc persones que es
dedicaven a aquesta professio, perd la mgjoria eren de Torrent, Montserrat,
Montroi, Reld de Montroi, Llombai i Catadau.

Una vegada es descarregava, sescampaven els fardos per eixugar-los i per
espolsar-los per que caiguem tota la terra que duien les mates que havien estat
arrancades. També era freglient quan es coia pujar els fardos de llenya i amunto-
nar-los damumt € fora per que amb € seu calor seixugaren.

Per0 cap afinals de la decada dels seixanta ana desapareguem també la pro-
fessio de forniller, motiu pel qual moltes vegades els peroles tenien que abastir-
se de llenya de taler i de barumballes. Aleshores singtal-len uns tubs amb una
mesurai un ventilador. Sanava abocant la barumballa alamesurai e ventilador
laintroduia dins e forn. L'any 1978 deixa de coure's amb llenyai es vainstal -lar
un forn a gas buta.

IV. LA PRODUCCIO

Durant les distintes fases dd procés de produccié d'una peca el peroler
emprava una série d'utensilis.

4.1. Utensilis del peroler

La mitja canya, la mitja tisora i € filet eren emprats pels oficials a seu tre-
bal a torn. Per dtra banda l'dfadiva i la magca eren emprats pels peons a I'hora
de manipular les peces abans d'envernissar-les

Mitja canya: Es tracta dun trosset de canya d'uns quatre centimetres de
[largaria, partit per la meitat. La seua utilitat consistia a gjudar a alcar e fang per
la part de fora de la peca quan es trebalava a torn. Actualment hom empra un
trosset de tub de plastic partit per la meitat de les mateixes dimensions que la
canya.

Mitja tisora: Aquesta eina procedia de separar les dues fulles de latisora lle-
vant e pern que les subjecta. Sutilitza per obrir e cul de lapecai comencar a
treballar-la

Filet: La seua utilitat consistia a tallar € fang quan es treballava a torn. Es
tracta d'una cordeta d'espart trenat que feien els mateixos oficials. Sempre en
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tenien junt a torn algunes de resguard per s de cas es trencaven. Actualment €
filet d'espart ha estat substituit per un fil de guitarrafet amb materia plastic.

Alfadiba: Es una eina consistent en un ferro prim i ample que se va eixam-
plant fins doblegar-se formant un angle recte. Hom I'agafava per la part llarga
per colpgiar les olles quan es deixaven eixugar a sol. Hui l'alfadibaja no suti-
litzaa procés de produccio.

Maceta: Era una maca de fusta, una mica més gran que la dun morter de
cuina, que servia per aplanar € cul de la peca, ja que mentre estava eixugant-se
salcava un poc. Per aconseguir-ho es posava davall un trosset de marbre i es
pegaven uns colpets per la part de dins sobre el cul de cada peca. Actualment ha
deixat d'utilitzar-se.

Espind: Era una espina procedent de la planta del mateix nom que sutilitzava
per foradar I'olla assecada a sol per facilitar I'eixida de I'aire acumulat a seu
interior. Els perolers |'obtenien cada vegada de les garbes de fornilla que hi
havien a la peroleria per encendre & forn.

4.2. El procés de produccio

La produccié era més 0 menys constant i anava en relacio amb les demandes
deles tendes i €ls mercats on es comerciditzava €l génere, encara que al'estiu es
trencaren més peces que es debien rebutjar. AgO es devia a qué as mesos de
juliol i agost eixuga massarapid i per aixo hi havien molts trencaments, doncs s
el fang estava massa dur no cedia, i s estava tendre clavillava. També en € cas
dels perols i cassoles, s es deixaven eixugar massa no agarraven bé les anses.
Actualment no ocorre aix0 amb tanta fregiiéncia per la millor qualitat del fang
que hom empra.

Tot el procés de produccio d'una peca dura de deu a quinze dies, doncs hi
intervenien diverses operacions.

Maiirar; Quan van a fer una pega l'oficial agafa un tros de terra i la pasta d
seu gust, afegint-li una mica daigua s esta molt dura. Aleshores la maiira amb
les mans damunt una post fins formar un pilot de fang compacte i ferm amb
forma allargada (pella) per a deixar-lo a punt per bojar-lo a tom.

Bojar: Dipositada la pella damunt € disc del torn, sobri amb les mans i I'gjut
de la mitja canya, i posant-se € fang entre els dits de la ma amb e moviment de
rotacio sevafent fi i at fins tancar-se del tot la boca, que posteriorment configu-
rara € cul de la peca. Després amb € filet es talla per de sota per retirar 1'olla.
Aleshores € peroler la col-loca damunt una post que té darrere dd torn. Normal-
ment d'una pella ixen quatre o cinc olles. Depenent de la peca que es vulga pro-

-66-



duir, I'olla es fa duna manera o d'dtra: s és per fer una cassola plana es fa més
ampla que per a cassola fonda, i més gran o més Xxicoteta depenent del tamany.
En aguest procés I'oficia inverteix més o menys un minut per olla.

Eixugar d sol: Quan hi han unes quantes posts plenes d'olles es trauen fora
de I'obrador a eixugar, col-locant-se de forma inclinada recolzades per un extrem
aterrai al'atre damunt un ferro anomenat petja, sempre orientades cap a sol.
Quan hi estaven cinc minuts i shavia endurit una mica el fang es pegava un col-
pet amb l'adfadiba perque baixara € cul que havia pujat. Quan estaven seques
per una cara es giravala post a sentit contrari perque les olles sacabaren d'eixu-
gar per l'dtra. Aleshores es punjaven amb un espind perque expulsara l'aire
calent que acumulaven a seu interior i evitar que reventaren. En aquest procés
hom invertia més o menys una hora o hora i mitja, tot depenent de I'estacio de
I'any i de les circumstancies climatiques. Actuament, donada la major qualitat
del fang, shan suprimit les operacions de punjar-les i colpejar-les amb I'afadiva.

Lagirai € trebal a torn: Quan estan seques les peces, sentren dins I'obra-
dor. L'oficia pren amb les dues mans les olles: amb la dreta I'agafa per dalt i
amb I'esquerra introdueix €ls quatre dits per agafar-labé a giravoltar-la. Antiga-
ment es situava damunt una peca de fang endurit col-locada a disc superior del
torn, passant la boca de I'olla a ser € cul de la cassola o perol que hom pretenia
fer. Després amb la mitja tisoraaunama l'oficial obrialaboca, i amb I'dtratreia
¢ fang sobrant que € dipositava fora dd torn. Després amb les mansi amb I'gjut
de la mitja canya anava acant les parets fins que prenien la forma. Aleshores les
refinava amb els dits que hom mullava a una cassoleta amb aigua que hi havia
junt a torn. Quan havia acabat de fer la cassola o € perol I'agafava amb les dues
mans i € dipositava damunt la post que teniajunt & torn, i amb € dit tapava e
fora(d)et que shavia fet amb I'espiné. Si hom fa cassoles planes de molta ampla
ria, disposava junt a torn d'una bareta de fusta duns quants centimetres més
curtaque € diametre que havia de tenir la pecaja cuita, i agafant-la amb una ma
la col-locava per dins a l'dtura de la vora per comprovar S sgjustava a la mesura
desitjada.

Per0 a partir dels anys setanta, abans de dipositar I'dlla a torn es col-loca
damunt e disc superior una peca de guix, la morfologia i € tamany de la qual
varia segons € recipient que hom vulga fer. Agd possibilita € treball amb €
fang més tendre, i per tant es redueix & temps de secat de I'olla. Aixi hom pot
traure del tom la peca produida agafant el motlle de guix, € que evitae contacte
directe amb les mans i per tant la seua deformaci6é s € fang no esta gaire sec.
Aquesta transformacié permet treballar amb € fang més tendre, € que influeix
en d treball a torn en la menor utilitzacié de la mitja canya, que ara tan sols
sempra per afer cassoles planes.
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Ansar: Si la pegca que hom pretén fer és una cassola fonda o un perol ha de
tenir anses. Abans de posar-les es deixen eixugar les peces una o dues hores dins
I'obrador (estiu) o un dia (hivern) perque no seixugaren molt, ja que si es dona
e cas no agafen bé. En aguest moment antigament se pegava un cop amb una
maceta de fusa a punt central del cul de la cassola ata o del perol col-locant
davall una pedreta de marbre per alisar-lo. Després s havia quedat encara una
mica bast es passaven els dits per refinar-ho.

Al mateix temps es fan les anses d'una pella de fang que sobri i salga amb el
gir del torn, les parets de laquda se talen amb la mitja tisora amb € gruix apro-
ximat dun dit, i es dipositen damunt una post. Per posar les anses I'dficia talla
amb es dits un tros duns sis 0 set centimetres i I'apega amb els dits a seu lloc.
Després se mullauna mica els dits i refina s punts de contacte amb la paret del
perol.

Assecar: Una vegada acabades d'ansar se trauen novament les peces amb les
posts per eixugar-les a pati. S es tracta d'una cassola plana aquesta operaci6 es
fa una vegada treta del torn, doncs no du anses. Per a un correcte i integral eixu-
gament ca rodar-les segons va avangant el sol. Aquesta operacio dura unes cinc
hores a l'estiu, i unes catorze o quinze hores a I'hivern, doncs e clima influeix
molt i a l'estiu antigament es produien molts trencaments perque € fang exu-
gava molt prompte.

Coure de bast: Una vegada eixutes al sol les peces crues antigament sintro-
duien a forn en una primera fornada per tal d'escaldar-les o socarrar-les. Segons
Vicent Marti es feia aixi perqué a no poder-se controlar  foc amb molta preci-
si6 hi havien vegades que eixien moltes peces trencades. Com que aeshores
"valiamés d vernis que tota la peca i lama d'obra no valia quas res', d enver-
nisar les peces després de cuites hi havia menys risc de que es trencaren i per
tant desaprofitaven menys vernis.

Poc a poc ds peons anaven introduint una tongada de cassoles dins e segim
del forn arrimades Unicament a costat dd fons. El forn sanava omplint per
davall amb perols col-locats de cantd fins una altura d'aproximadament un
metre. La resta fins aplegar a sostre duna alcada d'1,60 metres es feia amb cas-
soles, també col-locades de cantd. Anaven omplint el forn afilades animades a
les parets fins que a centre cabiajust un home. Després sanava omplint €l
corredor que havia quedat per eixir del forn des del centre cap a fora. Quan
estava complet € forn es tapava la seua boca amb perols trencats i fang per tan-
car lesjuntes.

Aleshores es tirava llenya a ségim i sencenia amb un misto, sempre cap a
les sis de la matinada. Per encendre € forn, € peroler se sentava i anava tirant
rametes poc a poc. Després dun hora o hora i mitja més 0 menys, quan la flama
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ja pujavafins la meitat del forn, aleshores canviava de color i les parets del forn
passaven aroig viu. Aleshores comencaven atirar les caldes o fardos de llenya
de dos en dos o de tres en tres amb forca i a intervals fins que transcorrien unes
dotze hores. Per controlar la unitat de la cuita, s hom obserbava que hi havia
una part més adelantada que I'dtra tapava els forats superiors amb € cul de les
cassoles de la part que anava més fort € foc per reduir la seua intensitat i per
avivar les flames on eren més febles. L'amo de la peroleria sempre estava davant
mentre durava tot € procés de coccio.

Després d'acabada la cuita es deixava gelar uns dos dies. Transcorregut
aguest periode hom anava desenfornant les peces cuites. Fora dd forn les dones
les netejaven amb un espolsadoret i s aguna tenia algun xicotet trencall les ape-
dacaven amb una mica de fang. Immediatament els peons passaven a envernisar-
les.

Envernissar: Per fer aguesta tasca €l ped preparava € vernis atenent a la
seglient recepta: un sac de vernis, dos de terra i un canter d'aigua, barrgjant-ho
tot fins aconseguir un liquid homogeni. Aleshores es duien €ls perols o les cas-
soles amb les posts on estava la drivelladd vernisi € peé amb una matirava un
grapat a la part interior, mentre que amb l'altra anava pegant-li la volta per que
sescampara homogeéniament des de la vora fins € interior. Després es deixaven
eixugar durant un temps minim de dues a tres hores i ja estaven preparades per
enfornar-les novament.

Cuita de fi: Una vegada ple de génere e forn de la mateixa manera que es
feia amb la cuita de fi, es coia durant set o huit hores. Al enfomar-lo se deixava
alapart dedati a mig del forn una cassola envernissada per fora com a senyal.
Per veure s ja estava cuit @ vernis hom pujava dalt del forn i tirava una rameta
encesa pel forat per queil-luminara el interior del forn. Si sapreciava que € ver-
nis estava cuit Sapagava i se deixava gelar. Aleshores ja no més calia desenfor-
nar-lo, i espolsar i revisar les peces per veure si hi havia aguna envellida. Per
esbrinar la seua qualitat es sonaven amb un colpet amb els nus dels dits de la
ma, les defectuoses es rebutjaven, i les noves estaven llestes per avendre-les.

Des dds ultims anys de la década dels cinquanta, com que es va encarir la
ma d'obra en proporcié a cost del vernis, se va suprimir la cuita de bast. Per
aquest motiu €ls peons les envernisaven en tendre. Després es deixaven eixugar
unes dos hores més per introduir-les a forn per a coure-les amb una Unica cuita
que durava unes vint hores. Cap a 1978 va deixar d'utilitzar-se e forn moru i
comenca a coure's en un forn de gas buta de passatge, motiu pel qua se va per-
dre e procés tradicional d'enfornar i desenfornar. Actuament es van col-locant
les peces damunt un carro que du uns estants de ferro, que, una vegada plens,
sintrodueix dins @ forn. D'aquesta forma hi han molt pocs trencaments per que
constantment hom pot controlar la temperatura de coccid mitjangant un termo-
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metre que du a seu interior. Un atre dels avantatges que té la coccio a buta és
que a no haver-hi flamala peca no sennegreix, motiu pel qual queda un génere
amb millor presentacio i qualitat. Des d'aeshores les peces senvernissen una
vegada seques abans de coure-les.

IV.ELSPRODUCTES

A laperoleria de Vicent Marti, a igual que a atres peroleries d'Alaguds, es
produien fonamentalment perols i cassoles.

La cassola és un recipient de terra, de bocarodona molt amplai de poca fon-
daria, que serveix per coure diversos guisats. En quant a la forma les cassoles es
distinguien entre plana, fonda, ballera i maret.

Lacassola planaté d cul totalment plai una paret que sadca uns quants cen-
timetres de forma vertical que culmina en una bora rodona. Aquestes també sa
nomenen a I'horta cassoles d'arros a forn, perqué hom les utilitzava basicament
per fer aguest tipus de menjar. Les cassoles de cul pla Unicament poden utilitzar-
se per acoure d forn i no poden posar-se damunt la flama del foguer per que es
trenquen.

Lacassola fonda té € cul rodo, les parets tenen forma de panxa, i Sacaben en
una vora de forma triangular, junt a la qua apareixen dues anses que serveixen
dagafall. Al contrari que ocorre amb la cassola plana, la fonda es pot posar a
foc per coure aliments, mentre que s es cdfa a forn es trenca. Actuament la
vora de les cassoles es fa rodona per evitar que quede un angul a seu interior i
siga més facil la seua netgja.

La ballera és una mena de cassola plana amb cul rodo i parets llises, de la
mateixa atura que les de la plana, acabades amb una vora rodona sotala qua es
col-locava un ansa de fang molt menuda, motiu pel qual els perolers les anome-
naven col-loquialment "cassoles del pesiguet”. Aquest tipus de cassola sutilit-
zava per a coure aliments a foc.

El maret és una cassola de forma hemisférica acabada amb una vorarodona i
sense anses. Aquesta cassola es podia utilitzar per acoure diments a foc.

Dins aquestes formes, les cassoles planes son de diverses amplaries de mgjor
amenor: de dues lliures (40 cm.), lliurai mitja (37 cm.), lliura (34 cm.), mitjane-
tes (30 cm.), xestanetes (27 cm.), arnadi (24 cm.), anés (20 cm.), arrelador (16-
17 cm.), i xicotetes (12-13 cm.). Els tamanys de les cassoles fondes variaven
respecte de les planes: lliura i mitja (40 cm. d'amplaria), lliura (37 cm.), mitja
neta (34 cm.), xestaneta (30 cm.), arnadi (22 cm.), anés (20 cm.), anelador (16-
17 cm.) i xicoteta (12-13 cm.).
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El perol és un recipient de fang, de forma aproximadament hemisférica, que
serveix per a tenir-hi aigua o atre liquid que calga coure a foc. Els perols eren
de dues formes: xatos i semifondos. Els xatos tenien les parets rectes que es tan-
caven amb una corva pronunciada per donar pas a la golilla, junt ala qual su-
nien dues anses de fang. Per altra banda els semifondos tenien les parets
hemisfériques i també dues anses.

D'aquests dos models de perols sen feen de diversos tamanys d'acord amb
I'amplaria de la boca: de dos lliures, de lliurai mitja, de lliura, mitjanet, d'olleta,
xestanet, d'anés, d'arlador.

A més també es feien d'dtres productes amb una menor quantitat com ara
xocolateres, xorrets, plats de foc, caparretes, perols per a betlem i betlemets. La
xocolaera és un perol de parets ates amb un ansa de fang en forma de maneg
provist duna tapadora amb un forat a mig i serveix per a coure e xocolate i per
buidar-lo a la tassa. El xorret és basicament un perol semifondo provist d'una
sola ansa a un costat, mentre que a l'atre apareix un pit6 de fang foradat pel cen-
tre per on xorra e liquid que guarda a seu interior. Les caparretes eren una
mena de cassoletes que servien per agafar ratolins. Es col-locaven boca a baix
amb un palet ala punta dd qual es col-locava & menjar. Quan € ratoli anava a
menjar-sel quela la cassola i quedava atrapat. El perol per a betlem és una espé-
cie de xocolatera, la paret de la qual apareix retallada en forma de semicircum-
feréncia, per a col-locar a seu interior e naixement del betlem. El plat de foc és
un plat de fang, amb cul estret i parets molt amples i llises, que servien normal-
ment per tapar les cassoles fondes, motiu pel qual la seua amplaria hi coincidia
Els betlemets son perolets i cassoletes de reduides dimensions que es feien per a
tirar-les a les cavalcades de les festes dels pobles.

Amb € pas del temps la peroleria de Vicent Marti ha anat deixant de fer
agquesta serie d'objectes per la seua escasa utilitat, i hui la produccié sha especia-
litzat Gnicament en cassoles planes i fondes.

V. LA COMERCIALITZACIO

La fase find de I'activitat economica consisteix en la comercialitzacio del
producte. La produccié semmagatzenava una vegada revisada a una de les
cobertes del taler, fins tenir prou carrega per dur-la a vendre o per servir la
comanda. Al taller shan venut poques peces directament a public, només per a
gent dd poble. Vicent Marti distingeix entre anar a vendre i anar a repartir. El
primer consistia en anar als mercats ambulants, muntar la parada i vendre a les
dones que necessitaven alguna peca. Aco es feia als mercats ambulants de
Valéncia capital on a més de les mestresses de casa acudien a comprar €ls mgo-
ristes (mercat Central, Russafa, Colom, Pelaio, Sant Sebastia, Rojas Clemente,
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Cabanyal, Font de Sant Lluis, Castéllar, Oliveral, Pinedo, En Corts, i LaPunta) i
sobre tot as pobles de dalt de I'Horta com ara Ribarroja, Vilamartxant, Lliria,
Pedralba, Bugarra, Gestalgar. Perd a partir de la década dels trenta fonamental-
ment va deixar danar a vendre a Valéncia i es passa a repartir genere a les ten-
des, i lavenda es queda reduida al's pobles de dalt de I'Horta.

Repartir consistia a servir a les tendes les encomandes a per mgjor que els
felen. Per aix0 cada cert temps un membre de la familia (& pare o agun fill)
anava per les tendes per fer notes. Ell vela el genere que feiafdta a client i ho
apuntava. Com que la forma de pagament era a tornaviatge, habitualment solien
pagar-li € genere que va servir-li la Ultima vegada. 1 d'aci a uns quinze dies
anava el carreter amb e carroi li serviala comanda

El mitja de carrega i de transport per a anar a vendre o repartir la produccié
era @ carro. Es tractava dun carro norma amb vela, al qual |i despenjaven la
sorra fins arribar as 25 centimetres del terra per augmentar la seua capacitat.
Amb aguesta findlitat davant €l cand feien & "sollao", operacio que consistiaen
col-locar una o dues posts damunt les barres fins quasi tocar € cul de I'animal, i
es cobria tot rodant amb estores d'espart. Per darrere també eixien aguestes esto-
res uns 25 o trenta centimetres. A I'hora de col-locar les peces separaven les dis-
tintes comandes mitjancant sacs, i per protegir les peces dels cops del viatge uti-
litzaven palla d'arros.

També hi havien uns atres carros que sarreglaven més lleugers i duien €
nivell de la sorra dalt de I'eix, perd carregaven quas la meitat menys. Ambdos
carros eren els mateixos, doncs I'linic que canviava era la disposicié de la sorra.

Per anar a vendre a Valéncia eixia de matinada € carreter amb e carro i les
dones acudien al'hora de vendre a mercat amb el tramvia o la tartana. Com que
el carro anava a una marxa de quatre o cinc quilometres per hora, quan anaven a
vendre ds pobles de dalt de I'horta que estaven ben comunicats pel ferrocarril
eixia de nit € carreter amb el cand canegat i a l'hora de vendre acudia Vicent
Marti agafant el tren. El cobrament de les mercaderies es feia en metal-lic,
excepte els anys de racionament de la postguerra que moltes vegades es canvia-
ven per diversos aliments primaris (ous, sucre, carn, fruita, etc.) que fonamental-
ment es destinaven a |'autoconsum familiar.

A la década dels cinquanta es venia al mateix preu les cassoles planesi les
fondes, i la tarifa variava segons el tamany. Els preus aproximats eren els
seglents. Una cassola de dues lliures valia 30 pessetes, de lliurai mitja 24 pts.,
duna lliura 16 pts., la mitjaneta 12 pts., la xestaneta 10 pts., d'arnadi 8 pts, da
nés 6 pts., arrelador 5 pts. i xicotetes 4 pts.

Actualment la mgjor part de la produccié es ven as comercos. Bé poden acu-
dir-ne a la peroleria per aneplegar la comanda, o també els ho pot dur & mateix
peroler amb e seu vehicle, directament ala tenda una vegada rebut |'encarrec.
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V. RECURSOSECONOMICSCOMPLEMENTARIS

A més dels guanys provinents de I'ofici de peroler, lafamilia de Vicent Marti
disposava d'una série de recursos complementaris destinats fonamentalment a
['autoconsum. Com a qualsevol casa del poble criaven gallines i conills a corral
de I'habitatge. També tenien una porquera on de tant en tant solien criar un porc,
encara que no ho feien molt sovint ja que tenien uns cosins carnissers a qui com-
praven la carn. Les dones eren les encarregades de tenir cura dels animals.
També hi tenien alguns bocois per guardar € vi provinent dels seps dels camps
on extreien la terra.

A més dels habitatges edificats a taller del carrer de Perolers, en tenien un
atre edificat a I'antiga peroleria del carrer d'Els Benlliure. La tipologia d'habi-
tatge és la caracteristica dels pobles de I'horta. Hi havia una entrada de carro a
mig amb habitacions encarades. Al corrd hi havien quadres per as animals que
conduien els carros, i dalt la casa hi erala cambra on guardaven el ferratge.

VII.LITERATURA POPULAR

Cada poble de la comarca de I'Horta ha estat especialitzat tradicionalment en
un tipus de produccio artesana: a Aldaia palmitos, a Manises la ceramica en
general, a Alaguas els perols... Per aixd hom diu que "Alaquas és € poble dels
perols'. Hi ha daltres dites que fan referencia a procés de produccié. En
aquest sentit diuen que "A Alaguas es guanyen € menjar pegant patades",
a-ludint a treball a torn que es movia amb la forca del peu. Pero la majoria de
dites es fonamenten en € procés caracteristic del treball dd peroler de girar la
peca i fer de la boca cul: "A Alaguas fan de la boca cul". Perd aquestes dites
abunden sobretot en boca dels veins dels pobles del voltant, atorgant-li un carac-
ter burlesc.
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