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Bages
Sector sud del terme municipal

Forn del Coll de Bassa. A 350 metres per pistaforestal de la carretera
B-431, punt quilometric 60

41.91762
2.00834
417767
4641105

08212 - 73

Patrimoni immaterial

Técnicaartesana
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Actuament, alazonadel Lluganes, latécnicaartesana de coccio
d'obra sols es conserva en dos llocs: €l present forni un forn de teula
al municipi d'Olost. S6n dos senyors grans els que coneixen i apliquen
el procési latecnica, per laqua cosa shauriade procurar que en un
futur no es perdés.

I nexistent

I nexistent

Facil

Productiu

Publica

Jordi Compte i Marta Homs
dt., 18/04/2006 - 02:00


https://patrimonicultural.diba.cat/element/forn-de-coll-de-bassa

Descripcio

Latecnica artesanal de coccio d'obra que es conserva a Sant Feliu Sasserra es localitza en un punt concret:
El forn de Coll de Bassa, situat a sud-oest de lamasiaque li dona nom, en un petit pla envoltat pel serrat de
Coall Lligo. El procés de fabricacié de mao, rgjola, totxo, totxanai teula siniciaamb la porgadura de laterra
d'argila. Aixi doncs, un cop extreta laterra (argila, tapas) de la margenera sha de garbellar per tal de deixar-
laben fina, jaque si shi deixen terrossos, aquests podrien esquerdar les peces. Al forn de Coll de Bassa
aguest primer procés es produeix a uns 50 metres del forn, en una zona de marges. A continuacié es barreja
I'argilaamb aigua en una bassai es pasta xafant-laamb els peus. Tot seguit Sagafa un motlle, de ferro, per
donar formaals maonsi es deixen assecar de forma natural. En el cas de |es teules es procurava que la part
superior quedés ben fina, de manera que saplanava amb les mans humides. Laformade teulal'adquiria
després de passar per la posadora, que erade fustai que esdevenia el pas previ a preassecat natural, abans
d'entrar al forn. A les estacions més humides els motlles tarden sis mesos a assecar-se i en les estacions
caloroses (estiu), sols una setmana. El forn pot ser de planta quadrangular o circular (el de Coll de Bassa és
guadrangular) i té dos nivells. El superior on shi col-locaval'obrai I'inferior on shi feiael foc. A la part
superior shi col-local'obraen diferentsrengleresi en el cas de les teules en posicio vertical; estaformat per
uns forats que distribueixen bé el foc, els quals cal procurar no tapar. A la part inferior, constituida
generalment per dues arcades, shi fa el foc que crema basicament feixes de pi blanc, €l qual proporcionala
flama necessaria per poder coure bé. Un cop el forn es posa en funcionament ha de mantenir-se ences
durant uns dies, el de Coll de Bassa crema durant unes trenta hores seguides, diai nit, auns 1.000 graus de
temperatura, per laqual cosala persona encarregada no pot abandonar € lloc. D'aquesta manera ens trobem
gue a prop del forn hi ha construida una petita caseta, que falafuncié d'habitatge durant aquests dies.
Després de deu dies més a forn perque refredessin, estreial'obrai es mullava per tal de guanyar
resisténcia.

Observacions;

Els forns d'obra son elements que testimonien unal'activitat artesanal d'arranjament de les masies,
masoveriesi estructures agropecuaries de les grans propietats. Aixi doncs, lamajoria dels grans casals
pairals solien tenir un o més d'un forn per tal de mantenir en bones condicions les teulades, murs,
corts, estables, etc. Es una técnica que shamantingut i evolucionat al llarg del tempsi que es troba
molt vinculada a les necessitats particulars de les zones rurals. A I'Ajuntament de Sant Feliu Sasserra
€es conserva un petit arxiu fotografic sobre latécnica de coccio de mad i teula. Es tracta d'una serie de
fotografies en blanc i negre que es van fer al forn de Coll de Bassa en ple procés de coccié demad i
teula.

Historia

El forn vatenir un periode d'inactivitat entre elsanys 70 i 90. Fou a partir de mitjans de la decada dels
noranta que el forn vatornar afuncionar. Actualment I'activitat del forn esredueix a constituir un
passatemps per la persona gue hi hatreballat durant tant de temps que no pas a una activitat propiament
d'industria. Aixi ho demostra €l fet que actualment només es couen 2000 o 3000 peces per fornada quan en
el seu punt algid havia arribat a produir més de 20.000 peces.
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