La cultura del pan
nes parroquies de
La Madalena y Miravalles
(Villaviciosa)

ROBERTO GONZALEZ-QUEVEDO

Lo que darréu se diz del pan ta recoyio nes parroquies
de La Madalena y de Miravalles, en conceyu Villaviciosa.
Los informantes pertenecen fundamentalmente al pueblu
d'Acebéu en La Madalena y tamién al llugar de La Sota, en
Miravalles. La xente d'Acebéu tien comu molin de referen-
cia'l de La Vega, asitidau ya mui cerca de la llende con
Miravalles. L'agua que baxa pel riu de La Madalena y mue-
ve'l molin de La Vega ye la que pocos metros dempués
mueve tamién el rodendu del molin de La Sota. Pero si los
d'Acebéu tenien que pagar maquila por moler, la familia de
La Sota tien molin propiu y nun pagaba maquila, sinén
que la cobraba.

Anguanu la economia de mercau apoderése de cuasi
toles actividaes econémiques ganaderes y agricoles y los
trabayos del pan nun escaparon a esti procesu. De toles
maneres, hasta hai bien pocos anos dos cereales, el trigu
y el maiz, yeren la base de la panificacién nestes parro-
quies villaviciosines.
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EL TRIGU

Ya nun se sema trigu, pero semabase. Y son los
d'Acebéu los que meyor informen respeutu al procesu de
faer los panes de trigu. Lo primero, segin cuenten Lauray
Luis M. Pedrayes, ye preparar la tierra, llimpiandola y
cuchandola. Dempués pasase'l llabegén, que ye un llabie-
gu grande, que tien dos ruedes y del que tiren dos vaques.
Dempués pasase la grada o pasase'l rollu de pinchos, que
ye meyor que la grada pa trabayar la tierra y esfacer los
tarrones. Sémase a voléuy espérase a que la espiga tea
bien fecha.

COYER

Pa coyer el trigu tisense les mesories. Les mesories son
dos y pa garrales ponen los paisanos unos dedales nos
deos. Queda la planta ente les mesories y tirase p'arriba,
acercandose entos al macén (cesta pergrande), que tien en
borde espetau un corte (un cuchiellu o un segote). Nesti
corte cortase la planta, echando la espiga al macén y lo
que queda de paya al suelu.

Les muyeres van detras apelucando, o seya, coyendo les
espigues que nun cayeran al macén. En terminando, sié-
gase y panase too ello y llévase esta paya pa estrar. En
cuantes a les espigues, échense en sabanes y atense y llé-
vense a un sitiu secu, comu, por exemplu, 1'horru.

Pisar

Al llabor de separtar el granu llamase pisar. Pero al
pisar hai andecha: jqué quier dicir esto? Quier dicir que
funciona la solidarida de reciprocida y ayudense unos a
otros. O seya, la familia nun pisa ella sola, sinén que comu
hai andecha de los homes pues aytdense toles cases na
era. La era d'Acebéu ye propieda de los Pedrayes y esta era
ye'l llugar onde los homes de toles families usen el garrote.
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El garrote formenlu dos palos: el palu que se garra coles
manes y el briscu que ye'l palu que pega fuerte escontra les
espigues. Los golpes col garrote hai que los dar arménica-
mente, siguiendo toos bien el ritmu.

Al pisar el trigu, el granu, que pesa mas, va p'abaxo,
mientres que la ponxa, lo que nun val, queda arriba por-
que pesa menos. Con un angazu pasase la ponxa y queda
asina disponible'l granu.

Pero dempués de pisar, el granu nun ta llimpiu dafechu
¥y pa quita-y la ponxa qu'entovia queda fai falta echar los
granos al aire con un vasniu. El varfiu tien la forma d'una
penera, pero ensin furacos y mas grande. Un dia qu'haiga
bien d'aire échense los granos al aire y asina marcha'l sal-
vau, la ponxa que quedaba

El trigu en xeneral da munchu trabayu y por eso hai ya
unos cuantos afios que nun se cultiva nestes parroquies.
Los informantes comenten tamién qu'agora ye imposible
facer les andeches d'antafnu:

—Dagquella podia contase cola xente, habia ande-
ches, la xente ayudabase, daquella nun yera lo
mesmo.

Nos ultimos tiempos ya nun se pisaba en pueblu, sinén
que la xente diba a la villa onde habia una maquina que lo
facia en plan industrial, segiin nos cuenta'l informante.

AL MOLIN

El granu llévase al molin. La xente d'Acebéu llevaba'l
granu al molin de La Vega, onde a cambiu de moler daba-
se-y la maquila correspondiente a la familia propietaria (o
al que tenia arrendau'l molin).

Del molin sal la farina, que fai falta pefierar pa dempués
amasar y facer los panes, en forma redonda y aplastada,
panchetes.
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EL maiz

Lo mesmo n'Acebéu (La Madalena) que en La Sota
(Miravalles) los cereales protagonistes del pan son el trigu
y el maiz, porque si'l trigu val pa facer pan, tamién se pani-
fica'l maiz y la realida ye que'l pan de maiz tard6 mas tiem-
pu en desaniciase. Tolos informantes nos dicen que nos
tiempos que siguieren a la guerra civil la cultura domeésti-
ca del pan tuvo un puxu pergrande.

La tierra pa semar el maiz hai que la llimpiar y cuchar.
Llévase'l cuchu dende la cuadra de les vaques y amontoé-
nase pa mas tarde espardelo. Depende de comu tea la tie-
rra, pero xeneralmente llabrase primero col llabegodn.
Dempués déxase que la tierra s'osixene y seque y pasase la
grada, tamién gracies a la fuerza motriz de les vaques.

Dempués hai que semar a voléu y queda la tierra afa-
yadiza pa semar les fabes, que cuando crezan esguilaran
pel maiz. Les fabes sémense col rastrillu, que va faciendo
tres riegos nos que s'echen les fabes.

Dempués de nacer, cuandu tien unos diez centimetros
fai falta sallar pa quitar les males yerbes y cuandu pasen
unes selmanes hai qu'arrendar, arrodiando con tierra'l
maiz y quitando la pacién. Fai falta llimpiar la tierra, a
finales de xunetu, porque si non nun se fien les fabes. En
setiembre y ochobre al llegar la época de pafiar les fabes
tamién hai que demozar el maiz, cortando de la panoya
p'arriba. Demézase pa que sequen meyor les fabes y pa
que coma'l ganau.

Tal comu nos diz Enriqueta Toyos, dempués de les
fabes ye cuando llega'l momentu de coyer el maiz. Les
panoyes llévense en cestos al carru y los taracos axunten-
se en gavielles, formando delles gavielles un gavellén. Les
gavielles atense con una brima o con un taracu flesible.
Tou ello llévase dempués pa los animales o quémase nun
fogar. Tamién p'adelantar que madure'l maiz pue engave-
llase con panoya.
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LA ESBILLA

Cuandu ya tan les panoyes en casa pue entamase la
esbilla. Al esbillar rectirrese a la ayuda de les otres fami-
lies, gracies a un sistema de reciprocida: les cases van ayu-
dandose unes a otres. La muncha concurrencia da-y a la
esbilla un aquel de fiesta, de diversién. Hai muncha con-
versacion y cada grupu d'eda tien la so peculiar allegria.
Llamase reia la panoya escura y los nefios disfruten asgaya.

Al esbillar quitense les fueyes, dexando dos o tres.
Tirase la panoya p'atras y, xeneralmente, los paisanos son
los encargaos d'enriestrar. Pa enriestrar tisense les xuncies,
que crecen nes llamuergues, o la fueya d'espadarnia, divi-
diéndola en tires mui delgaes pa formar l'exe de la riestra.

Dalgunes panoyes son ruines y pierden toles fueyes:
estes panoyes llamense rabiques y échense toes a un mon-
ton llamau rabigueru. Alcuérdase la nuesa informante d'a-
quelles pallabres:

— jQuita’l rabiqueru!
faciendo asina la indicacion de vaciar el paxu o cestu pa
echar otra vuelta les rabiques.

Pero delles de les que pierden les fueyes resulta que
presten, que nun son ruines y entos hai que les tirar en
corredor pa qu'ensuguen. Les rabiques que nun presten
lievense en paxos y cestos carreteros pal ganau.

Cuandu les panoyes tan enriestraes tien que'l paisanu
llevar les riestres al corredor del horru y alli pénense a la
bocana pa que sequen, porque si nun ta vien curau’l maiz,
el molin nun muel los granos. En cuantes a les fueyes que
dexa la esbilla, aprovéchense tamién, pal ganau o pa facer
sargones. Van pal ganau los taguyos, panoyes que cuasi
nun tienen granos.

Les meyores panoyes escuéyense pa facer la horofia o la
torta. Pero hai qu'esgranar, cola mano o con otra panoya o
cola esgranadora, que pue ser un aparatu na mano o un
que tien manivela.
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EL MmoOLIN

El riu que vien del valle de La Madalena cruza la parro-
quia de Miravalles y pasa a Priesca, que ta ya de llau del
mar. En La Madalena atépase'l molin de La Vega y ya en
Miravalles alcuéntrense el molin de La Sota, el de Los
Basares, el de La Pefa, el de La Cerval, el de Mestres. Na
parrquia de Priesca atépase’l Molin Nuevu.

El molin de la Sota, por exemplu, ye comu vien darréu.
Con una presa sacase 'agua del riu y llega pela manguera
al llau del molin. La manguera hai que la llimpiar cuandu
tien muncha basa y gracies al cubu cai en vertical p'asina
mover el rodendu. El rodendu muévese porque I'agua pega
escontra les péndoles, que tradicionalmente yeren de
madera, comu'l rodendu enteru. El rodendu al dar vueltes
fai xirar 1'asta, que per abaxu termina nuna pieza que se
llama peén. El pedn da vueltes na sapa, que ye una piedra
especial con un furacu que dexa que'l pedén y con €l l'asta
dean eses vueltes.

L'asta per arriba empalma con un exe de fierru gracies
a una pina de madera de carbayu que se llama raposu.
Esti exe tien forma de pletina pero p'arriba garra forma
cilindrica y pasa pel furacu del mediu del frayén o muela
quieta que ta debaxu de la que da vueltes. Llamase bulsa
la pieza de madera que fai comu rodamientu del exe.

L'exe termina enganchau a la muela d'arriba, la que se
mueve, gracies a la inera, asitiada en mediu d'esta muela.

Na pica del exe que sebresal de la muela d'arriba engan-
chase una pieza cuasi conica de madera que da vueltes a
la par de la muela y tien unes estries.

El granu échase nun recipiente llamau la monxeca y de
la monxeca cai per un canaliellu que llamen cuernu. El
cuernu muévese porque peguen nél les estries de la pieza
conica que da vueltes cola muela. Con un cordelin gradu-
ase la inclinacién del cuernu y, segun la inclinacién, la
cantida de granu que cai al glieyu de la muela.

En moliendo les mueles el granu sal la farifia al branzal.
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Pue graduase la distancia ente les mueles y, darréu, la
finura de la farina gracies a la colocaciéon del raposu, la
pina qu'atopamos ente l'exe y l'asta.

Esti molin de La Sota consérvase perbién, gracies a
que'l so amu, Ignacio Toyos, ye un bon carpinteru y cuida-
lu curiosu y mantiénlu funcionando perfeutamente. Ye un
molin tradicional pero con dellos perfeicionamientos téu-
nicos fechos polos antepasaos d'Ignacio. Destaca, nesti
sen, la paradoria: cuandu nun queda granu na monxeca,
un mecanismu percomplicau fai que 'agua nun caiga nes
péndoles del rodendu. La paradoria val pa que nun s'es-
tropeen les mueles al moler ensin granu dengtn.

Por ciertu, I'amu d'esti molin quéxase porque agora vien
muncha menos agua y en delles époques del afiu'l molin
nun ye pa moler. La culpa tiénenla, diz él, les obres pa
meter agua corriente nes cases, qu'acaben dexando'l riu
ensin agua cuandu hai seca.

AMASAR

La farifia hai que lo pefierar antes de ponese a amasalo.
Faise un pocin na masa y axuntase-y saly agua caliente,
Axuntase tamién formientuy con diverses postures de les
manes va amasandose too meciéndolo bien mecio.

Cuandu la masa ta bien fino, o seya, cuandu ya nun
s'apega a les manes, partese y vuelve a amasase dando-yos
a les pieces les formes que se-yos quier dar: aplastaes, llar-
gues, etc. Dempués ponense estes pieces enriba una saba-
nay tapense.

Hai qu'esperar hasta que formiente'l pan: crez y abrese.
Nun hai que dexar que se pase, porque entos amarga.

Tolos aspeutos de la cultura del pan son idénticos en la
Madalena y Miravalles. Los llabores d'amasar son femeni-
nos y mui duros y cansaos tal comu dicen les nueses infor-
mantes.
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LA FORNA

Pa que cueza'l pan antes hai que calentar bien la forna,
que quede roxa, tizando y ayudandose col ganchu de fie-
rro. Dempués hai que la llimpiar con un barriciu y cuandu
ta bien llimpia métese'l pan cola pala y zarrase la forna
cola tapa.

La tapa quitase cada poco pa mirar c6mu va cociendo'l
pan y cuandu ya ta bien cocio sacase y guardase na mase-
ra. La frecuencia d'amasar y facer el pan ta en funciéon de
lo grande que fuera la familia: nos casos qu'equi tratamos
faciase cada tres dies mas o menos, porque yeren families
con muncha xente.

PaN Y BORONA

Cola farina de trigu faise pan y cola de maiz faise boro-
na. Los panes y la borofia en La Madalena tienen la mesma
forma. Laura Pedrayes encamienta poner una fueya de ver-
dura enriba les borones al meteles na forna y, en sacando-
la, antinar a envolveles un cuantu de tiempu nuna sabana
y un cobertor, pa qu'asina quede bien la corteza y nun
rompa.

EL BORONU PRENAU

El domingu de Pascua ye'l dia de facer el borofiu pre-
fnau, un boronu bien grande nel que se pon chorizu y tocin
entreverao enantes de metelu na forna. Partese a la mita-
da, ponse'l chorizu y tamién el tocin y tapase colo d'arriba.

Tamién el domingu de Pascua ye cuandu la madrina y
el padrin-y dan al afidu un bollu, anque anguanu el bollu
ya nun ye pan: ye mas bien un regalu o perres.

LA TORTA

Cola farifia de maiz faise tamién la torta. Pa ello cuén-
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tase cola piedra, que ye una chapa redonda de fierro con
tres pates, qué se pon enriba'l fueu del llar. Untase la pie-
dra con tocin pa que nun apegue, porque serd na piedra
onde se fadra la torta.

Na mesa ponse un torteru, que ye un trapu nel que se
va poniendo la masa, bien aplastada, porque tien que que-
dar delgadina. Llévase'l torteru garrau coles manes y écha-
se la torta na piedra. Cuandu convién dése-y la vuelta.

FORNU Y CHAPA

En llegando a les cases les cocines de carbén y desani-
ciase'l llar, el fornu {d'estes cocines) sustitai a la forna v
munches families entamen a iguar les borories en fornu de
la cocina econdémica. Otramiente, sera la chapa de la coci-
na la que vien a faer el llabor de la piedra en cuantes a lo
que ye facer les tortes.
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