El pan en Busloiie (Morcin)

CHUSO FERNANDEZ

La Escanpa

Los cereales mas importantes pa la panificacion fueron
la escanda y el maiz. La escanda semabase en Santiana,
L'Acibu, E]l Cabanoén y El Praén. La escanda habia que lo
semar enantes de Navida: «Per Navida nin nacio nin por
semar». La forma de semar yera a voleo, tapandolo poco,
pero antes habia que preparar bien la tierra.

AMASORIAR

La forma de coyer la escanda ye coles mesories.
Amasoériase garrando les espigues con estos palos y tiran-
do p'arriba p'arrincales. Les espigues que van coyéndose
van posandose nes giiexes pa mesoriar. Dempués llévense
pal horru y van apilandose elli.

MAYAR

El sitiu onde mayaben les espigues yera El Preu La Bola
y pa mayar usase'l mayu. En terminando de mayar lo qu'-
hai que facer ye echar l'ergue al aire, pa llimpialo bien.

Pero mas tarde hai que lo volver a llimpiar vanandolo
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con un vanu.

RABILAR

Pa estremar el granu de les cascares hai que rabilary
pa eso Usase'l rabil. Pénense dos persones al rabil y una
ponse a la moxeca.

EL MOLIN

Cuandu'l granu ta bien llimpio llévase a moler al molin.
Pa dir al molin Gisase un fuelle, que ye una saca de pelleya
d'oveya. Hai que penerar, lo primero pal pan bono, y lo
penerao por segunda vegada pal pantuduno, que ye mas
prieto.

AMASAR

Penérase la farina na masera, echando-y formientu. El
formientu guardase pa la siguiente fornada.

Amasase la farina col formientu y con agua templao con
sal. Amasase bien y dempués métese la masa na masera,
tapando bien con un sabanu. Ponse asina a yeldar, facien-
do unos pozos col pufiu na masa.

Cuandu al cortar fai giieyos ye que ta yeldao y entos
cortase a razon de los bollos.

Faise asina pan reondo (panches) o de cuernos.

LA FORNA

La forna hai que la calentar, por eso hai que mete-y
llenia hasta que se pon bien caldia y arroxa. Cuandu ta
blanca, hai que llimpiala bien. Dempués meétese'l pan y
trancase. Cuandu la cocion ta a la mitada hai que dar la
tapond: abrir, revolver y trancar hasta que cuezan.

Cuandu'l pan termina de cocer hai que lo sacar, envol-
velo con tela y llevalo a la masera.
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Tamién se facen bollos de chorizu, tocin y glievu cociu y

con tres cuernos y un giievu espetau enriba. Preparense
tamién empanaes.

EL maiz
Nes tierres sémase un afilu maiz y al otro aflu sémase
escanda. Antes de semar hai qu'aparruscar, aborronary

entarrentar, onde ye cuestu'l terrén. Tamién hai que cuchar
y esparder el cuchu.

SEMAR

Usase la mesma tierra pal maiz y pa les fabes. La xera
de semar faise de dos maneres. En primer llugar hai que
pasar el llabiegu y echar a voléuy dempués pasar la grae.
En segundu llugar hai que llabrar, echar el granu de maiz
al riegu, pasar la grae y echar les fabes a la grae.

Hai que mayar los tarrones y variar la tierra: preparase
n'avientu o mas tarde y llabrase n'abril hasta primeros de
mayu.

Hai que sallar en mes de xunu. «El que nun acaba pa
San Xuan, pénen-y el maruxu na tierra». A les dos o tres
selmanes hai qu'arrendar.

CoOYER

El maiz hai que coyelo en payares. Siégase a focetey hai
qu'empicalo pa qu'acorre.

Céyense les panoyes y con narbasu fanse picaxos y
dempués échense-yos a les vaques.

ESFOYAR, ENRESTRAR Y COLGAR

Cuandu les panoyes tan en casa hai que les esfoyary
enriestrar. Después cuélguense. Cuandu cura’'l maiz, api-
lase dientru I'horru nes riestres.
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Garrase un manegau de panoyes y esfanse, echando los
granos nel fuelle.

MOLER

Los granos llévense a moler y el que muel nun molin
d'otru, tien que pagar cola maquila.

Midese con copinos y zalaminos. Un copin son siete
kilos y mediu y un zalamin son dos copinos.

FARINES

Pa facer farines nueves, arroxase'l maiz na chapa la
cocina, tapase hasta qu'esfreza y muelse.

Pa preparar les farines échase 'agua nuna pota; cuan-
du fierve sacase un cazu d'ello y tiense aparte; penérase la
farina; échase-y sal al agua; fanse les farines a puriainos,
revolviéndoles bien, pa que nun agorollen va echandose-
yos l'agua que se sacod espalotiandoles pa qu'esboronen
bien.

Echase-yos mas agua a razén de lo rales o espeses que
se quieran. Cémense con lleche, aztcar o grasa de chori-
ZU.

LA BORONA

Amasase la farina n'agua ferviendo y con un puiau de
farina de pan, pa que quede mas fino. Ponse a yeldar un
poco.

Faise la torta allarga na chapa y ponse ente fueyes de
berza, per baxo y per riba, tardando mas que'l pan en
cocer. A les que fan en llar llamen-yos bororia, a les que fan
nel fornu llamen-yos torta. Les del llar pénense, dempués
de quitar el braseru, ente fueyes de plaganu y castanar,
bien tapaes y echando-yos la ceniza per riba, dexandoles
hasta que cuezan.
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TORTOS

El tortu, fechu d'una bola estira, métese nun cazu con
munchu aeite ferviendo. Los tortos d’Antroxu fanse batien-
do glievos, lleche y farina, tostando dempués en cazu.
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