La cultura del pan
en Somiéu!

ANA Maria CANO GONZALEZ

En Somiéu, comu n'otros munchos conceyos, asturianos
del interior, cada vez se sema menos. Les tierres van que-
dando vaques, pa prau; ya cada vez hai menos xente. Lo
que queda dedicase sobre too al ganau. La construccion de
pistes o carreteres a los pueblos que nun les tenien ayudé
a que la xente fora dexando d'amasar el pan en casa, comu
se facia antes, porque ye enforma mas céomodo y menos
costoso compralo que facelo. Prueba d'ello ye que por un
regular na cocina de cada casa habia una masera p'ama-
sar ya un fornu.

Semabase trigu, maiz, escanda, y dalgo de centenu
(n'algtin rabeiru») y de cebada. El trigu podia ser blanco,
moreno, serondo. Propiamente llamase pan al trigu, anque
dacuandu tamién se-y daba esti nome a la escanda.

Los vaqueiros semaben trigu y maiz nos pueblos d'aba-
xu onde pasaben l'iviernu, y trigu, cebada ya centenu nos
d'arriba, nos de Somiéu.

En xeneral, les tierres qu'un anu se dedicaben al trigu,
al afniu veniente semabense de maiz, pataques y cocinaos.
En Villarin, por exemplu, «a xente por un regular semaba
la mita de las tierras que tenia de trigu ya la outra mita
repartialas ente maiz, patacas ya cocinaos (dentichas, gar-
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banzos, fabas, pricuelos,..). Lo mechor iba de maiz, lo
mediano de patacas ya lo pior de cocinaos. Pal trigu valia
cualquier tierra porque se daba muitu bien». Esti repartu
podia facese dientru de la mesma tierra. Al anu veniente
cambiaben. La tierra que tuviere de maiz o de pataques,
semabase de pan y al revés. Pa la escanda «la tierra tenia
que ser mas fuerte, mas barriab,

Les tierres de pan habia que bendiciles pa que dieren
muncho y bono. Faciase con un ramu, normalmente de
lloréu o de texu, bendiciu na ilesia’l Domingu de Ramos.
No mediu de cada una de les tierres de pan plantabase un
ramu benditu ya regabase con agua bendito al empar que
se rezaben unes oraciones. Asina la tierra veriase llibre de
la comia, de la truena, etc. Otres veces col ramu moyau
n'agua bendito faiase la cruz sobre les tierres diciendo:

Fuera ratos, fuera sapos,
fuera toda comicién,

qu'aqui traigo lagua bendita
(qu'ahi va l'agua bendita)
ya'l ramu de la Pasion®

EL TRIGU

La sementera o la sema del pan o trigu faise no crecien-
te de la lluna en payares, esparciéndolo a pufiaos percima
la tierra. Con un picén, a piconadas, o col arau, diben mar-
candose na tierra las embelgas o manadas, de unos dos
metros d'anchu. Marquense segan se va semando pa saber
per onde se va. Si nun se tenia cuidau podien cayer los
granos dos veces nel mesmu sitiu, montando una embelga
enriba la otra y el pan valia poco. Diciase que taba embel-
gau. Dempués d'esparcer el pan, llabrabase la tierra pa
cubrilo. Tres 'ardau diba una persona allanando la tierra
con un picén (acachar). En vez d'acachar podia pasase la
grade (gradar).

Desiguida nacia, al cabu de poco mas d'un mes. Entos
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habia que sallalu. Faiase moviendo la tierra con un picon,
con un garabatu de fierro o con un rastrillu, arrincando les
yerbes males. Algunos pasaben la grade en vez de sallalu.
Llueu habia qu'arrompelu, que yera dir arrincando-y el
murgazu a mano. Gliei ya casi nun s'arrompe porque se
sulfata antes de qu'espigue ya'l sulfatu mata'l campu.
Dempués segabase. Yera ésti tin de los llabores que se
podia facer n‘andecha. Tamién s'andaba d'andecha pa
recoyer la escanda.

Pa cochelu, siégase a mano con una foucina o un foucin
perbaxu, n'agostu o setiembre segin venga l'aiu. Los
pufiaos que se van segando pénense na tierra en pequerios
montones apellaos gaviellas (engavellar). Estes atense con
venceichas, atadura fecha cola mesma paya, y dempués
d'ataes lamense manochos. Un montén de cincu manochos
forma un carriellu o carrellucu. Y la xuntura de varios
carriellos cola espiga mirando pal mesmu sitiu, un
carrelléon.

Los carriellos amonténense na tierra en facinas, de
forma cénica, nes que la espiga tien que quedar siempre pa
dientru pa que’l granu quede protexio. TApense con paya
del anu anterior. La operacion llamase enfacinar. Les faci-
nes déxense na tierra hasta la machanza.

De les facines, el pan llévase pa la era pa machalu.
Habia dos tipos d'eras:

a) La era de campu, que se faia nun terrenu firme, llano
y cubierto de campu. Pa preparala habia que rapar la era:
cortar a raiz el campu con un cuchiellu, con una gadarna,
con una xada,... Otres veces cavabase una campa, barria-
se bien, regabase con agua,... Dempués embarrabanse con
cuitu verde amasdau con augua. Esparciase'l cuitu con un
rodabiellu. Con un balexu o escobén fechu con escobes del
monte, un home descalzu esparcia una capina mui fina
per tola era alisandolo bien (= balexar). Asina'l granu nun
se perdia y barriase meyor.

b) La era de llabanas. Nesti casu, el suelu yera de [laba-
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nas. Pa faer la era habia primero que llimpiala bien, y dem-
pués echa-y el cuitu blandiu, con agua, na xuntura de les
llabanes pa que'l granu nun se perdiera. Después secaba-
se un dia de sol y al otru dia ya se tendia'l pan, dexando
que lo calentare bien el sol pa machalu.

Pa machar emplegabase un menal, formau por dos
palos aunios per unes correes llamaes [lorames-lloranes. El
palu mas llargu, que ye per onde se garra, ye la menueca o
manueca, y el mas curtiu, que ye'l que da na espiga, ye'l
piértigu-piértugu. Yeren de madera d'ablanu (la manueca)
y d'acebu (el piértigu).

Primeramente mazucdbase o degrandbase. Pa ello poni-
ase una filera o filada de manochos, unos enfrente d'otros,
cola espiga pal mediu y golpeabense les espigues col
menal. Dabase-yos la vuelta y repetiase la operacion.
Dempués de mazucaos, soltabense dalgunos y espardien-
se formando una capa, la engradosa, sobre la que se ten-
dien otros manochos pa mazucalos. La engradosa tien la
espiga pa dientru, mentantu que los manochos que se van
poniendo enriba pa mazucar pénense al revés, cola espiga
pa fuera. Al acabar de mazucar, los manochos secudiense
y apartabense pa un llau. Lo que quedaba volvia a macha-
se, quitabase-y lo mas gordo percima con un garabatu 'y
sacabase en sabanes de sacu pal pachar. El granu guar-
dabase en sacos p'aventalo.

Llueu habia que tender la eirada, esparciendo los mano-
chos desataos na era. Esta dividiase en varies tires comu
d'un metru aprosimadamente, o forfugadas, que se diben
machando d'una nuna. Dempués de baxar una forfugada
hasta'l fondu la era, habia que quita-lly la [lagafia o llim-
piala, quitando col menal zarrau les payes que quedaren
sueltes enganchandoles coles [lorames. Acabante de
machar toles forfugadas llimpiabase con un garabatu tola
pacha que quedare suelto percima (espachar), dabase-y la
vuelta y machdabase pel otru llau. En Perllunes y en La
Falguera secudir la eirada yera machar per primera vez. En
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La Peral, la primera vez que se macha la eirada llamase
degranar y dempués de da-y la vuelta secudir.

La pacha sacabase con un garabatu, atabase con ven-
ceichas de centenu o con una cibiella (fecha principalmen-
te con escobes), formando cuelmos (0 marniizas), y llevaban-
se pal pachar. En La Peral distinguen ente'l cuelmu fechu
cola paya mas llargo que se saca cola mano, y la mariiza
que se fai cola paya mas pequefio, que ta mas estrozao, y
que se saca col garabatu. Los cuelmos de pacha emplega-
bense pa mullir el ganau pel iviernu, o tamién pa da-y de
comer, pero «a pacha nun tien vetaminas. Si tienes las
vacas s6lo a pacha, nun cagan» (El Puertu).

Con un balexu o escoba pequenia tamién se podia bale-
xar o separtar del trigu o de la cebada, etc., dempués de
machaos, los restos grandes de pacha, d'espigues, la poxa,
etc.

El parvén (restos d'espigues, arestes, payes menudes,
etc.) que quedaba llueu de machar llevabase en sabanes de
sacu o en goxos pa mullir el ganau. Tamién lo comien les
vaques y les caballeries.

El granu xuntabase con un garabatu y con una escoba
fecha con escobes del monte y sacabase en sacos p'aven-
talu.

Cuandu s'acababa de machar, llevantabase la era (des-
faciase).

Dempués el granu habia que llimpialo. Llevabase al
aventadoriu o aventadoiru («onde mas aire ande») p'aventa-
lu. Echabase al aire col vanu o'l cribu («ya mas ralu que la
penerar, El Puertu), pa saca-y la poxa, que lleva l'aire, pa
dempués cribalu. Antes, en vez de cribar vanabase col
vanu: la porqueria axuntaba na parte superior y sacabase
cola mano o con un golpe del vanu.

Metiase nun sacu y guardabase n'arcas o en turias, que
yeren depodsitos grandes de madera qu'habia nes paneres,
nos horros o nes propies cases. Quedaba asina preparao
pa moler y amasar.
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Les midies del granu yeren: el copin (= 7 kgs. aprosima-
damente), la_fanega (= 6 copinos), el cuartal (= 1'5 copinos).

Agora en vez de machar, trillase cola trilladora, y tamién
hai maquines en dalgunos pueblos p'aventar y pa vanar.

El trigu serondo semabase n'abril (yera mas pequeno,
cola pacha ya'l granu mas menudo) y recoyiase cuandu lo
otro o un poco antes, nos primeros dies d'agostu. Habia
que segalo daqué verde pa que nun-y cayere'l granu a la
espiga.

LA ceEBADA

La cebada segabase un poco mas tarde que'l pan.
Fajase de la mesma manera. A veces llegaba ochobre y
taba tovia sin recoyer porque venia mui tarde (El Puertu).
En dalgunos pueblos (Villar, por exemplu) coyiase coles
mesories, después machdbase y aventabase.

Dempués d'aventar, p'acabar de llimpialo, zarandabase
Yy axeldbase, cola zaranda o col vanu. La zaranda tenia'l
fondu de cueru con furacos redondos o d'un texiu d'alam-
bres, mas ralu que'l del cribu. Dexaba pasar el granu y
quedaben nella los espigachos, los restos d'espigues, de
paya, d'arestes,...

P'axelar va trayéndose'l granu alrededor, moviendo'l
vanu en redondo, pa que salga la poxa p'arriba. La poxa
sacase cola mano y el granu queda llimpio.

EL maiz

El maiz tien que semase ralo. Ya diz el dichu qu'ente’l
maiz ya'l maicin la cabra ya'l cabritin.

Los vaqueiros sémenlo nos pueblos d'abaxu, na ultima
selmana d'abril o na primera de mayu y recuéyenlo en
payares o avientu.

En Somiéu, semabase n'abril o mayu. Dempués de
recoyiol trigu, pela primavera llabrabase la tierra y cuitd-
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base, esparciase'l cuitu y volvia a llabrase y ya quedaba
preparada pa la sementera. Hai qu'arriandalo.

Cuandu naz la espiga dizse qu'espiga, cuandu lo fai la
panocha (en Corés, tamién calambréon), que panocha y
cuandu-y sal la barba o barbachay tien muncho dizse que
ta barbachau. Al tallu del maiz llamase narvasuy la pada-
naye'l conxuntu de les fueyes de so.

Una de les enfermedaes del maiz ye'l cogordu. Si tien
muncho val bien poco.

El maiz siégase n'ochobre, planta por planta, con una
Joucina o foucin. La parte de la planta que queda na tierra
apéllase tarouzu. Estos tarouzos, al llabrar la tierra dem-
pués de recoyer el maiz, queden enterraos y faen cuitu. De
la que se siega pue dir tirandose na tierra en gaviellas pa
dempués empicalu o bien empicase direutamente. Les
gavielles dtense con un narvasu o con un bilortu forman-
do los capiellos o capiellas pa dempués empicar. Pa facer la
pica pénense de pie unes doce plantes ataes, o unu o
varios capiellos, y van arirnandose a elles les otres hasta
ponelo todo faciendo una especie de conu. La pica atase
per dos o tres sitios con un bilortu o con cibiellas feitas con
varas d'ablanu retorcidas y déxase secar d'ochu a quince
dies. Nun deben ser mui gordes pa que les pase bien l'aire
y sequen con facilida.

Dempués arrincase-yos la panoya (quitar el maiz, espa-
nochar o espicar) y les plantes (el narvasu) atense, con una
cibiella o con otru narvasu mui secu pa que retuerza bien,
en manuzos llamaos capiellas o capiellos y guardase no
pachar o faise'l narvaseiru (E1 Puertu, El Llamardal), que
ye una especie de balagar. Dempués dase al ganau o
miflenio con ello; danlo tamién de comer a los burros.

Les panoyes acarrétense pa la panera o pal horru o pa
otru sitiu pa esfochalas.

La panoya con granos prietos, pero que valen, llamase
reina. La que namai tien dalgunos prietos, apezaratada; y
la que nun grana, fallida. Dalgunes panoyes nun miedren
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lo que tenien que medrar y nun valen pa enrestrar, namai
s'empleguen pa quitar los xatos de mamar comu si fora
pan (son los pachos o patsos).

Nes esfochazas o esfochones, esfiiechase'l maiz.
Xuntabase muncha xente, principalmente la moceda. A les
panochas hai que dexa-yos tres fueyes pa enrestralas o
facer las riestras con bilortos (antes faiase con pacha de
centenu). Dempués cuélguense nos corredores, nos punto-
naos, mas bien de paneres que d'horros, pa que cure.

Si nun ta bien seco, amontargase. El maiz ruino que
nun val pa enrestrar llamase rabucu (Santuchanu, Villar)
y nesti casu a les panoyes quitase-yos tola padana (rabu-
car o arrabucar).

Lo contrario de enrestrar ye desenrestrar. Pa sacar el
granu de la panoya hai que desfaer el maiz o esfregalu. La
parte interior de la panoya, que queda dempués de quita-
y el granu, ye'l tarucu o tarabucu, qu'ademas de pal fueu,
enantes emplegabense pa facer les divisiones de les cases.
Diben metiéndose ente unos listones de madera o ente
unes vares parties pela mita a lo llargo que los suxetaba y
dempués dabase-yos una capa d'argamasa.

A veces cortase la espiga cuandu ta ya panochdau pa que
la panoya madure. La parte superior del maiz (espica, pica,
punta, maizu) pue cortase con un foucin pa dar en verde al
ganau ( = espicar, espuntar).

La maiza (El Puertu, La Llamera, El Llamardal), maizéon
(Perllunes, Corés, La Falguera) o maizona (L'Escobiu) ye'l
maiz que se sema mui xunto pa dalo en verde al ganau
(Corés: «miedra igual que l'otru, pero siégase antes de qu'e-
che la panocha»), anque tamién se llama maizén al maiz de
granos mui grandes (El Llamardal, El Puertu). El zaugua-
chuye'l maiz ensin granar, sin panoyes o con panoyes sin
granu o mal formaes, que s'emplega pal ganau.

El maiz en granu dase a les vaques y a les pites. Cola
farina faense papas pa les vaques, amasandolo con augua
en forma de boles. Danse-yos cuandu tan paridas o cuan-
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du tan malas, y tamién a los xatos. Pa la xente faense
papas, con agua y sal; cuetsu o rabén, con agua o lleche y
sal, mas blandio que les papes. Les papas y el cuetsu o
rabén comiense, principalmente pa la cena, acompanan-
dolos con lleche escuachazdu o caliente (cada cucharada
de papas va moyandose nuna taza de lleche); con mantei-
ga, con chorizu frito o con miel. Nestos casos faiase un
pozaraquin no medio de las papas o del cuetsuy nél écha-
se la manteiga o'l miel, que comu tan calientes dilise desi-
guida, o'l chorizu frito. A los nefios gustaba-yos muncho
rallar o comer las rallas de la pota. Tamién s'emplegaba pal
grupu, que se facia, por un regular pa la cena, col cociu
que sobraba d'una hora, un refritu de tocin y farina maiz
(El Puertu, La Peral).

«Dician que las mucheres que parian tenian que comer
una fontada de papas pa enchenar el vaciu de la cria» (El
Llamardal, E1 Valle).

EL MoOLIN

Antes, en xeneral, los molinos yeren d'agua, agora van
xeneralizandose los llétricos (La Peral, La Bustariega,
Clavichas, La Morteras, Santuchanu, La Rebollada, Corés,
Rubléu,...)

Suelen ser de propieda comuin. Nesti casu cada vecin fai
de molineru cuandu-y toca la vez pa moler (un dia o
varios), acordies con un turnu estableciu previamente. Pue
ocurrir que seya propieda d'una persona, comu'l qu'habia
enantes en Villarin, y entés 1'amu’l molin yel molineru. El
vecin trai la molienda, y el molineru ye l'encargau d'aponer
el molin y de entrega-y dempués la farina. La molienda lle-
vabase al molin nun fuelle (mas tarde en sacos), fechu col
pelleyu d'una cabra o d'una oveya. Yeren meyor los de
cabra.

El molin yera atendiu en xeneral polos nefios o poles
muyeres, y con frecuencia de nueche. Yera normal atopar
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a les muyeres, a veces con nefos, camin del molin con un
candil®. En Las Morteras hai un sitiu llamau Pousafuelles
onde s'aparecia una fantasma que dicia: «Anda de dia que
la nueite ya mia*

La magquila yera la cantida de farina que se pagaba al
molineru pol so trabayu y que se midia nuna especie de
cax6n pequenu apellau tamién maquila. La operacion la-
mase maquilar. Solien pagase dos maquiles por una fane-
ga o una magquila por cada copin. Tamién se podia pagar
con cuartos. La maquila, los restos de farina, etc., yera una
bona ayuda pa que'l molineru pudiera cebar bien los ani-
males de casa, sobre too los gochos. Por eso diz €l dichu:
Gochos los del molineiru, ya fichos los del taberneir.

LA ESCANDA

La escanda hai que sallala, arriandola arrompela ya
cochela. Pa recoyelo, pélanse las espigas colas mesorias o
mesoiras que ye un instrumentu formau por dos palos
aunios per unu de los estremos, por una correa. La opera-
cion llamase amesoriar o amesoirar. A veces «pelicase a
una ya una la espiga de la escanda porque hai mui pouca»
(Santiagu). Dempués siégase la pacha cola gadana y faen-
se gaviellas comu si foren bruchos, aprésanse nun cordel y
lievense pal pachar, en ramos, a cargues... En dalgunos
pueblos atenlo en marnuzos.

Antes vanabase con un vanu, agora vanase no pisén,
nas vanadoras (Las Morteras).

EL pIsON

La escanda pisase nel pison. La operacion -pisaza- con-
siste en separtar de la erga’l granu de la poxa, que ye la
cascara que lo envuelve. «Ya comu un molin de trigu con
una vanadora acoplada pa desergar el granu de la erga,
que pasa dempués a la vanadora. La poxa sal ya'l granu
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queda nun caxén llimpiu.

Los pisones yeren de rabil o de mano (en Clavichas, La
Bustariega, La Rebollada,...), llamau tamién molin de rabi-
lar; d’'agua (Clavichas, o comu'l qu'habia en Villarin); ya los
mas modernos, llétricos (en Santiagu, por exemplu); o
inclusu de gasolina (La Bustariega).

Si les espigues nun taben bien crespes, habia quen-
crespalas, al sol, chamuscandoles o metiéndoles nun
Jornu. Esti fornu taba fechu con cuatru paredes y un suelu
de tables con furacos sobre les que se ponien les espigues.
«Las tablas del fornu nun queimaban porque'l fueu faiase
na boca'l fornu, fuera, con llefia de carbachu». Al conxun-
tu d'espigues que se metia de cada vez nel fornu pa encres-
pales Hamabase tirdu (La Rebollada).

Dempués, les espigues machdabanse a porru o col menal,
y salia la erga (granu de la escanda cola poxa), aventédbase
o vanéabase pa quita-yos la broza o los pedazos de paya
sobre todo cuandu se coyien coles mesories, y a continua-
cién echabense nel pison.

Nel pisén de mano, na parte inferior habia un madeiru
fixu onde taba acoplau'l rabil. Nos cabos del madeiru sen-
tabense los homes que movien el rabil. El movimientu del
rabil tresmitiase a la muela d'arriba. Tenia dos mueles
comu'l molin. La d'abaxu llamabase barrancuy yera fixa y
arredondiada y la d'arriba yera mas pequefa y yera la que
xiraba. P'arriba yera comu'l molin. Dempués vandbase col
vanu o na vanadora, que funcionaba tamién a mano con
un rabil. El granu salia pa un llau y la poxa pa otru. La
poxa tirdbase o dabase al ganau pa comer. Dempués de
pisar, aventabase na aventadora (Corés).

El pisén pue funcionar tamién con agua, con un meca-
nismu asemeyau al del molin («ya comu'l molin pero las
muelas llevan la picadura mas aspera», Coreés): cubu, saliu,
rudédanu, fusu, barén, la urse, la muela d'arriba ya la
muela d'abaxu, la inera , la muxega, el brendal,...

«Antiguamente habia una secadoira pa encrespar las
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espigas, después machabanse col porru. Antiguamente
unas mucheres vanabanlas colos vanos, después desgra-
nabanse nas muelas y volvian a vanase outra vez. Agora
hai vanadoras, de rabil o d'agua. Tienen un volante pa dar
aire pa refrescar. Tienen unas cribas mas ralas pa separar
la erga, otra mas xunta pa separar el granu» (Valcarcel).

L'AMASAU

Antes tola xente faia'l pan en casa, davezu con farina de
trigu. En dalgunos pueblos (La Bustariega, por exemplu),
con farina de escanda. Por un regular en cada casa habia
una masera y un fornu, que solien tar dientru la cocina. Si
dalgiin vecin nun lu tenia amasaba en casa d'otru. Un for-
nau o una fornada (I'amasau que se facia d'una vez) solia
durar unos quince dies.

De vispera habia que preparar el formientu. El que que-
dare del amasau anterior «desfaiase nuna pouquinina
d'augua con una pouca farina».

El dia ya que s'amasaba, lo primero qu'habia que facer
yera peneirar o (a)perierar (El Puertu, Corés, Villar) la fari-
na cola penera o periera na masera. Faciase dempués un
montoén con un furacu no medio, onde se metia'l formien-
tu, ya iba anadiéndose agua caliente con sal, ya entreme-
ciase bien ya amasabase. Esta operacion llamabase empas-
tiar. Asina diba formandose la pastia, trayéndolo en rollu
coles manos contra unu, dando-y vueltes y apufascando-
lo bien. Cuandu ya taba, dexabase [leldar, habia que tene-
lo en lleldu. Mentestantu prendiase’l fornu.

Asi que la pastia taba, con un cuchiellu diben partién-
dose pedazos de pastia, de distintu tamariu, ya fayendo los
panes: las fogazas, las bollas, los bollos, las roscas, a veces
bollos prerfiacs; dacuandu una empanada con toucin, ya
chorizu ya xamén. En Villar facien tamién los meriendos
«bollos pequenos pa los que van a curiar las vacas». Solia
facese tamién una fogaza mas pequena y aplastada que les
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otres, la torta, que se comia la primera, el mesmu dia que
s'amasaba.

Habia que pinchar toles pieces de pan pela parte d'arri-
ba con un tenedor en varios sitios pa qu'al cocer nun pin-
chare (o criare vexigues d'aire) él, depués, p'arriba. Esto
podia pasar por tar mal lleldao, porque’l fornu nun tuviera
bien,...

Acabante facer el pan, poniase no escafu a pousar, ata-
pao con mantes pa que nun enfriara mientres acababa d'a-
rroxar el fornu. Diz el refran que el pan ya'l nenu n‘agostu
tienen friu.

Dempués, enforndbase cuandu’l fornu taba roxu, tenia
que tar casi blancu (arroxar el fornu). Pa qu'arroxara bien
habia que sorrayalu bien (mover la llefia y esparcer les bra-
ses col sorradoriu o sorradoiruy).

Cuandu una persona nun momentu determinau nun
atina a dicir o a facer les coses con xeitu dise que ta mal
sorraydut.

Desque'l fornu arroxau, barriase con una escoba de
mangu llargu fecha con escobes verdes del monte; les bra-
ses quitabense col rodabiellu ya dexabense na boca'l fornu
un pocoflin amontonaes pa que guardaren la calor. El pan
diba metiéndose pal fornu con una pala de mangu llargu,
por orde, delantre les pieces mas grandes que tardaben
mas en cocer, pal cabu'l fornu; les mas pequenes, que se
sacaben primero porque cocien antes, mas cerca de la
boca. Depués tapabase cola tapal fornu o tabasadoria (La
Falguera).

Habia que miralo de vez en cuandu pa que nun tomara
demasiau color, pa que nun quemara. Si garraba dema-
siau color, habia que quita-y la tapa un poco y abrir la
puerta la cocina.

Dempués d'amasar, la masera barriase bien con una
escobina pequefia que nun s'emplegaba mas que pa ella.
En dalgunos pueblos faiase con una ala de pita, que se
salaba pa eso. La pastia que quedaba apegada a les pare-
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des rascabase o rallabase con una especie de paleta meta-
lica llamada ralladera, ralladoria, ralladoira, rasqueira o
rasqueta.

El fornu na parte superior tien una varvula pa regular
el tiru de la chimenea ya debaxu una fornichuela, que ye
una especie de giiecu onde se van echando les brases, la
ceniza,..., que se saquen del fornu.

Cuandu'l fornu yera nuevu o faia munchu tiempu que
nun s'usaba habia qu'escocelu, qu'arroxalu una o dos
veces pa saca-y la humeda.

Después d'enfornar faise una cruz cola pala na boca'l
fornu, y namas posar la pala, el nomedelpadre y dise un
padrenuestru a San Xulian (La Falguera, El Valle) pa que
saque bien el pan, a San Froilan (El Valle) pa que salga
bien el pan o a los dos; o «wun padrenuestru a San Justu pa
que de poucu me saque muitu, pa que me miedre; ya outru
a San Julian pa que saque bonu'l pan» (Veigas).

Cuandu venia la truena, colocabase la pala, el
rodabiellu ya'l sorradoriu delantre la puerta'l fornu fayen-
do una cruz contra les chispes.

Per Pascua, les madrines amasaben una rosca de pan
dulce pa regala-yla a los afiyaos. Con estos bollos y roscas
de pan dulce (0o de Pascua) adérnense los ramos que les
moces ufierten a la Santa, el dia de la fiesta. Faise cantan-
do coples comu ésta:

Santa Llucia bendita,

aqui te traemos el ramu;
todu lu damos los probes,
los ricos nun dan un granu.

El pan rifabase y les perres yeren pa la Santa®.

Cuandu se pidia l'aguilandu, la persona encargada de
cuidar los bollos y la comida que la xente-yos daba, yera'l
bulleiru.

«Col pan hai que tener muitu cuidau. Ya lo primeiru que
se pon na mesa ya lo ultimu que se quita» (Veigas). Nunca
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se tiraba porque se consideraba pecau, lo mesmo que
ponelo enriba la mesa al revés. Comiase mientres durare
asina tuviera duru. Un bocadin dabase a los xatos pa qui-
talos de mamar o a les vaques cuandu parien. A les pites o
a los gochos sélo se-yos daba cuandu taba maurientu.

La parte de fuera llamase garituy la de dientru mujlena
o bhullena.

Ente les comides que se faien con pan, taben las mia-
chas, l'escaldau que se faia per Navida, los formigos per
Pascua, los borrachinos, las torrexas o picatostas, etc®.

Notes

! Los mas de los datos qu'equi s'ufierten recoyilos pa facer la mio tesis
doctoral sobre la fala del conceyu de Somiéu, nos afnos 1972-1974. Pa los
informantes vid. 'entamu del mio llibru El habla de Somiedo (occidente de
Asturias), Separata de los n™. 4 ya 5 de Verba, Universida de Santiago de
Compostela, Santiago de Compostela, 1981; y pa les definiciones de dellos
términos, asina comu pa la so distribucion xeografica, Vocabulario del
bable de Somiedo, IDEA, Uviéu, 1982. Aquellos datos completaronse con
otros mas recientes.

2 Cano Gonzalez, A M.: Notas de foliclor somedan, Academia de la
Llingua Asturiana, Uviéu, 1989, p. 15.

*Ha tenese presente qu'al cocu de luz, llamase-y viecha, xustamente
porque recuerda'l candil de les muyeres cuandu diben al molin de nue-
che.

*Notas de folklor somedan,..., p. 13.
5 Notas de folklor someddn,..., p. 28.
® Notas de foliclore someddan,..., p. 16.

® Pal significAu d'estos términos vid. Vocabulario del bable de Somiedo.
Dellos dichos somedanos rellacionaos col pan puen vese en Notas de fol-
klor someddn, ..., pp. 22-35.
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