La ellaboraciéon doméstica del
pan nel oriente d'Asturies
comu espresion de l'autarquia
campesina tradicional

ELoy GoMEZ PELLON

Los camudamientos qu'afeutaren al campu asturianu
en sieglu caberu fueren tan grandes que terminaren tres-
formando dafechu les estructures agraries. Estos camuda-
mientos venien anunciandose polo menos dende'l sieglu
XVIl, pero tenien tan pocu puxu que nun ficieren que lle-
gara darréu la ruptura de lo que pue llamase ‘1 modelu
campesin tradicional, afitau n'Asturies dende tiempos
baxomedievales. Namas al entamar el sieglu x1x principia-
se a notar el desaniciu, poquifiin a poco, del vieyu modelu,
que, sicasi, nun seria una realida hasta la segunda mita-
da d'esi sieglu, anque'l procesu nun quedd xeneralizau
hasta les primeres décades d'esta centuria, con dellos
matices. La caseria, auténtica unida d'esplotacion del
campu asturianu que sobrevive al tiempu pasau, ye un
reflexu de lo acabante dicise.

Comu n'otres partes d'Asturies, na zona oriental la
caseria vien representando'l sustentu de la familia campe-
sina dende hai sieglos. La casa pa vivir y los edificos ane-
sos (cuadra, horru o panera y otros) y los campos propios
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son el sofitu d'un grupu humanu que s'afita nos llazos
familiares. Los campos de la caseria yeren les tierres de
cultivu cerealista y los praos, asina comu'l giiertu familiar,
parceles del monte y aprovechamientos comunales. La so
estructura ye, entds, la mesma que la de les otres partes
d'Asturies, porque respuende a una estratexa adautativa,
de tipu ecoloxicu, que tien los mesmos nicios hestoricos
que los del conxuntu d'Asturies y de la Esparia nortena.

Esta unida d'esplotacion cumpli6 coles necesidaes de la
familia campesina dende tiempos medievales, anque de
forma diferente pola mor de la evolucién. Pero hai delles
carauteristiques que se caltuvieron, gracies a la so eficacia
pa cumplir les sos funciones, faciendo de la caseria una
institucién de primer orde, lo mesmo dende'l puntu de
vista econdémicu que dende'l puntu de vista social. Ente
eses carauteristiques alcuéntrase la poca superficie de les
tierres, asina comu la muncha parcelaciéon de les mesmes.
Pero, y en primer llugar, estes pequeries dimensiones de la
caseria, que vienen del interés de los grandes propietarios,
0 seya, los monesterios sobretoo por sacar les mayores
ganancies de les sos posesiones, permitieren a los campe-
sinos trabayar direutamente la tierra, comu arrendatarios
primero y comu propietarios anguanu, dempués de llograr
la titularida d'ello.

Ye evidente que la parcelacion de la tiera ye una estra-
texa adautativa que-y dio l'espaciu cerealista a les partes
mas llanes de les aldees, nes eries, formando campos
abiertos arrodiaos pola sebia, mientres a los praos-yos fue-
ren reservaos los llugares mas humedos de llau de los
rios o los sitios cuestos. Esta organizacion de la caseria ye
la que s'alvierte perfeutamente nes tieres baxes del Oriente
d'Asturies, y sobretoo nos conceyos de la marina, onde la
orientacién econoémica foi mas bien agricola hasta la
segunda mitada del sieglu pasau, pa dende esi momentu
facese ganadera y crecientemente intensiva.

Nes parroquies altes de la montana, la ruina disposicion
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de tierres apropiaes pa l'agricultura dio llugar hestérica-
mente a una organizacion esencialmente ganadera, de
carduter estensivu o semiestensivu, que siguié con puxu
hasta agora, pola mor de la imposibilida de la caseria tra-
dicional p'adautase a les necesidaes d'una ganaderia inten-
siva moderna. Nes parroquies mas altes de los conceyos de
Cabrales, Cangues d'Onis y Amieva xubese'l ganau a les
vegues de la montanfa al terminar la primavera y cuandu
los calores del branu se faen mas fuertes van a las maya-
das de los puertos de la raya, baxando al principiar la
seronda, optimizando asina l'aprovechamientu de los pas-
tos.

La caseria afitose na subsistencia, autoabasteciéndose
comu unida de produccién, autartica y zarrada. Namas
nos afos venti d'esti sieglu hai una tresformacion, que pri-
mero afeuta a la marina y los valles baxos pero dempués
entra nel interior, atopando mas dificultaes nes zones mas
altes.

Si la institucién de la caseria foi pa caltenese esto
debiose a la so versatilid4, que siempre tuvo de llau de la
ventaxa de la tresmision integra, comu unida de produc-
cion, ente xeneracion y xeneracion. La indivisibilida del
patrimoniu represent6 una garantia gracies al matrimoniu
y la herencia. Pola mor del matrimoniu asegurése la
reproduccién social del grupu domésticu na figura del
herederu. Esta herencia indivisa tresmitiése segun la for-
mula que diz que'l varén tien preferencia so la muyer y el
mas vieyu sol mas nuevu. La flesibilida d'esta formula con-
tribdi al ésitu de la institucion.

Estos cambios signifiquen pasar d'un mou de vida que
podemos llamar tradicional a otru modernu. Desaniciase
un mou de produccién domésticu, pal usu de la caseria, o
seya, de subsistencia, y llégase a otru mou de produccion
de tipu mercantil y con escedentes destinaos a la comer-
cializacion. Esti cambiu notarase en paisaxe rural asina
comu nes costumes y nes instituciones.

205



CULTURES. REvVISTA ASTURIANA DE CULTURA

LA ESCANDA

Al afitase la vida tradicional na subsistencia, la pro-
duccién empobinabase a lo mas necesario pa consumir,
primero los alimentos y dempués les otres necesidaes,
comu ye'l casu de los pagos n'especie por distintos con-
ceutos, particularmente la renta. Los bienes que nun se
consumien diben a los mercaos a comercializase, dando-y
al campesin la oportunida de llograr los pocos productos
que nun daba la caseria.

Poro, la produccion d'alimentos yera lo mas importan-
te, en cuantes qu'asina cubriase la dieta diaria, ruina y
seguramente antes de la produccion d'escedentes. La
supervivencia de los campesinos llograse namas gracies a
munchisimu trabayu, qu'entovia tuvo que ser mas grande
dende'l sieglu xvi al crecer la progresion demografica, y
too ello fizo emigrar a munchos campesinos del Oriente
d'Asturies, especialmente a América.

Esta dieta campesina tenia comu sofitu les llegumino-
ses y los cereales. Lashabas cociense con tocin y forma-
ben, de llau del pan y del lleche y los sos derivaos, los ali-
mentos basicos. Yera una dieta monétona y desequilibrada,
porque yera perruin el consumu de carne, que namas apa-
ecia nes celebraciones familiares o comunitaries. La dieta
reforzabase estos dies o cuandu'l trabayu yera mas fuerte
y la sidra, o en dellos casos el vinu, enriquecia les comies.
Pero paez que fue'l pan el fundamentu d'esta dieta campe-
sina de subsistencia.

Esti pan, fechu na mesma caseria y colos medios pro-
pios, yera principalmente de maiz nos conceyos costeros
orientales dende'l sieglu xvin polo menos, anque la ellabo-
racion tradicional del.pan blanco, de trigu o d'escanda,
caltiivose nes caseries nestos conceyos hasta finales de los
anos venti del sieglu presente. Namas dempués de la
Guerra Civil la escanda tuvo otra vuelta unos anos de
puxu nes eries. Nes parroquies asitiaes nel fondu de la
rasa costera oriental caltuvose'l centén nel sieglu xix, pero
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ocupando poca tierra y mas cola finalida d'alimentar a los
animales {segao verde, ensin espigar) qu'a los homes. Nes
tierres altes, onde siempre hubo pocu maiz, caltuvose'l
consumu de pan blanco, fecho na caseria, hasta finales de
los afios cincuenta, pero nos ultimos tiempos el trigu de
Castiella sustitii a la escanda, mientres les caseries van
empobinandose mas al ganau qu'a l'agricultura.

El pocu ésitu de la escanda na zona oriental d'Asturies
tien que ver cola ruina disposicioén de les tierres calcaries,
mui llavaes pol clima, pa esi cereal. D'otru llau, comu nel
Oriente astur tuvieren los monesterios poca influencia na
propieda de la tierra (al revés que nel Occidente) y comu foi
pequena la influencia del mayorazu, diose llugar a un tipu
de caseru propietariu d'una parte de la propieda total. Esto
fizo que se dedicaren poques tierres a la escanda, pa les
obligaciones contractuales, mientres gran parte de la tie-
rra dedicabase al maiz y a les fabes, con munchu ésitu.
Esti fechu, que ya yera una realida notoria en sieglu xvii,
cuandu la cosecha d'escanda yera una cuarta parte de la
de maiz, fizose mas acusau en sieglu xix, reduciéndose
munchisimo la escanda.

Nesti sen, dende los afios venti la escanda conviértese
en testimonial. El so desaniciu coincide cola llegada,
poquifiin a poco, del pan de trigu industrial nos afios tren-
ta, al abrise la vieya autarquia de les caseries gracies a los
beneficios de los escedentes. La ellaboracion del pan d'es-
canda alité otra vuelta unos afos dempués de la Guerra
Civil, pa mas tarde quedar desaniciao. En cuantes al pan
de maiz, caltiivose hasta los afios sesenta, cuandu nes
caseries termind imponiéndose’l pan de trigu industrial.

El paisaxe agrariu atestiga la importancia qu'en vieyes
démines tuvieren los cultivos de cereal. Mientres hubo
escanda, comu cereal d'iviernu tenia qu'haber na eria un
espaciu pa ella, estremao del maiz comu cereal de prima-
vera y que tien el mesmu ciclu que las habas. Hasta los
principios del sieglu xix yera frecuente qu'hubiera una eria
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del pan y nella cultivabase la escanda, pero mas tarde pasé
ésta a tar nun espaciu separtau nes eries onde se semaba
ya namas maiz y fabes. Esti espaciu estremabase gracies a
una divisoria o medianil, con portiella propia, onde los veci-
nos tenien los sos cuadros correspondientes.

En desaniciandose'l barbechu na marifia oriental en
sieglu xvii, la escanda cultivose rotatoriamente en tres
anos: el primeru pa la escanda y los dos que venien darréu
pal maiz y les fabes con rendimientos equilibraos. La
escanda, que produz mal en terrenos mui cuchaos, sema-
base a mediaos d'avientu, aprovechando la fertilizacion del
afiu anterior col maiz y tamién el pasu de los animales na
derrota. La tierra preparabase en terminando la derrota,
pel venti de noviembre, usando la endeza, que ye un lla-
biegu cuadrangular, rusticu y de madera y que s'alcuentra
xeneralizau en Noroeste peninsular y en tola costa atlanti-
ca europea.

Esti llabiegu, al tener un sechoriu, repén a dures penes
la capa fértil de la tierra, que va abriendo cola punta de
fierru que se llama reya, que col sechoriu llevantaba poca
tierra. Dempués d'unos dies y n'aireandose la tierra
(pudrise), igualabase y desterronabase la tierra col rastru
o rastra. Entés ye cuandu se semaba la escanda, a voléu o
a riega. Pa semar a riega (isase otru llabiegu de madera, de
los llamaos de cama, que tamién s'alcuentren en
Cantabria, Castiella y parte d'’Andalucia y Estremadura,
asina comu en Cataluna y tola faza mediterranea.

La simiente tapabase otra vuelta col rastru, rastrando
perpendicularmente a los riegos del llabiegu si se semé a
riega. Al terminar xineru sallabase con zarcillos, fesories de
mangu mui cortu. Dempués d'esti duru trabayu, si la cose-
cha nun pasaba de multiplicar por cuatru lo semao, con-
siderabase corta, anque nes parroquies de tierres altes nin
siquiera los paisanos yeren a sacar el triple de la simiente,
preba ésta de lo muncho que s'invertia y de lo poco que se
ganaba. Pero la coyida yera'l trabayu mas cansau.
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En dorando les espigues los homes diben separtando'l
tallu de la espiga gracies a las mesorias, dos palos que s'a-
garraben comu pinces y que medien unos cuarenta centi-
metros. Los manoyos d'espigues llevabense en maconas
fuera de les tierres pa mayalos en tando dos o tres dies al
sol. Dempués los homes con pequeries foces o segotes
diben cortando los tallos pa formar dempués hacinas, que
mas tarde valien pa comer los animales.

Pa mayar la escanda espardiense les espigues nes
espuertes, onde-yos daben gtlielpes hasta quita-yos el
granu. Pa ello usabense las mayas que son dos palos arti-
culaos gracies a una correa, de manera que'l mas llargu,
de poco mas d'un metru, ye'l que se garra coles manes. Los
homes ponense en dos fileres unos escontra otros y mayen
alternativamente y con orde. Costaba caro mayar porque'l
granu d'escanda pégase mas que'l de trigu. N'estremando
los granos, amontonabense pa echalos al aire y apartar
asina la ponxa. El granu quedaba asina preparau pa lleva-
Iu al horru y defendelu de la humeda.

El granu d'escanda, la fisga, ta dientru d'una capsula o
erga. Pa sacar la fisga fai falta desergar, con unos molinos
de mano, nes tierres altes del Oriente, o hidraulicos, na
marifia en dellos casos. Los molinos de mano llamense
rabiles y tresformen el movimientu vertical d'una rueda
dentada, movida polos homes agarraos al rabil, en movi-
mientu horizontal d'un tambor de madera y que fai mover
la rueda d'arriba so la d'abaxu. Asina va desergandose'l
granu nos molinos de rabil, mientres que nos molinos
hidraulicos ye l'agua la que mueve una rueda vertical al
caer del cubu o depésitu. Dempués de desergar hai que
parierar el resultdu de desergar p'asina estremar la porwxa
del granu, que ya pue molese pa faer el pan.

El granu moliase nos molinos asitiaos pelos rios del
Oriente asturianu y que tenien el mesmu funcionamientu
pal maiz que pa la escanda. E]l molin de rabilar alcontra-
base nel mesmu edificiu del molin o n'otru mui cerca. De
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llau del molin habia tamién un fogon pa secar bien los gra-
nos cuandu facia falta, porque sindén les mueles podien
encudieyar, o seya, dexar de funcionar porque ente elles
formabase una pasta farifioso. En tando'l granu a puntu
echabase na tremoa o tremolia. El granu baxa pel molenillu
hasta llegar a les mueles, onde la muela d'arriba al xirar
enriba de la d'abaxu, que ye mas gorda y grande y ta quie-
ta, va esfaciendo'l granu. El granu pue ser mas o menos
fino segiin se gradie la distancia ente les mueles. La fari-
na va cayendo al bandal o branzal.

Entrambes mueles tienen rayos o radios acanalaos,
pero en diferente direicion y dalgunos rayos son mas
anchos pa que salga la farifla. Cuando les mueles de des-
gastaben habia que facer la picadura con unos martiellos
llamaos picos, pero antes fai falta llevantar les mueles con
una cabria, que tien una abrazadera. Cuandu mas se
molia faciense dos o tres picadures per selmana. La muela
d'arriba xiraba gracies al exe que tresmite'l movimientu
del roderu o roderiu, gran rueda vertical con recipientes
aconchaos nos que cai l'agua dende'l cubu o depésitu d'a-
gua. L'agua del riu nun llega direutamente al molin, sinén
gqu'una riega ye la que lleva 'agua desviao hasta'l cubu.

Los molinos del Oriente d'Asturies tenien a media altu-
ra y de llau de la puerta al entrar una piedra saliente p'a-
yudar a descargar los sacos de granu. Estos molinos,
auténticos espacios de sociabilida, yeren grandes, de
cubierta a dos agiies y con tres o cuatru mueles funcio-
nando, dalguna d'elles pa la escanda mientres les otres
yeren pal maiz. Xeneralmente yeren de titularida privada,
especialmente en casu de los grandes propietarios, que
gracies a que cobraben n'especie del mesmu granu
(midiendo cola maquila) aumentaben la so renta. En dellos
casos yeren molinos pequenos, con cubierta d'una vertien-
te namas y con una muela que valia pa la escanda o pal
maiz. Fueren mas bien raros nel Oriente Asturiano los
molinos de vecera, moliéndose por turnos.
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Cola farina, guardao nun arca de madera, amasaba y
facia'l pan la muyer, que yera adulta y esperta o nueva
pero cola direicion d'aquélla. La farifia bien cernio poniase
na masera, tabla de madera, nuna cantida que nun pasa-
ba de los diez o quince kilos. Abriase un furaquin y nél
echabase'l formientu o dieldu, preparao la nueche antes.
Asina ye comu entama l'amasau de la farifia, el formientu
y l'agua templao, puesto nuna batea. La muyer ienia que
llograr cola fuerza y habilida de les manes una masa com-
pacta, partida dempués en bollos o panchones, de forma
allargada y d'un kilo de pesu mas o menos, que se soba-
ben muncho. N'otres ocasiones faciense con forma redon-
deada, comuhogazas. Faciense tamién bollos pa los nefios,
llamaos palominas o palominos a los que se-yos ponia unes
fabes comu glieyos, al tar cerca de dalguna fiesta.

Los panchones o hogazas envuélvense nuna sabana
dedicada a ello, pa que dielden convenientemente.
Mientres, el fornu atizase con dargumay rebollay cuandu
ta caliente bastante barrese y arrastrense col badillu les
ascues, que queden xunto a la boca delhornu. Ye entos
cuandu se mete en hormnu la masa con una pala de made-
ra pa dempués zarralu dafechu pa que nun marche'l calor,
apegando bien la tapadera con barru y trapos. Anque'l pro-
cesu dura polo menos dos hores, abrese'l fornu pa remo-
ver los panes y que cuezan toos bien. El resultau tien que
ser un pan semitostao y, o seya, robrauy non emblanquis-
nao y blando.

Munches cases del Oriente d'Asturies, especialmente
nes parroquies interiores, siguen ensefando per fuera la
presencia de los vieyoshornos, asitiaos cuasi siempre na
cocina que ta na parte baxa de la casa. Pero n'otros casos
el llugar del fornu ye las corraladas, apegau o non a dal-
guna tapia. Tien una camara semicircular y abovedada,
fecha con ladrillu macizo y refractario, comu'l suelu. Estos
fornos usabense xeneralmente una vez a la semana, polo
menos segun atestiga la tradicién oral, y conservarense
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mas nes tierres altes de Penamellera Alta, Cabrales, Onis
y Cangues d'Onis, onde entovia a mediaos de sieglu sigui-
ase faciendo esti pan, anque con farifia de Castiella de
munchu tiempu antes.

EL Maiz

Pero, segun lo dicho enantes, el maiz yera'l cereal domi-
nante na dieta de la mayoria de la xente del Oriente
d'Asturies, cola esceicion de les de les tierres mas altes y
dificiles. La panificaciéon del maiz fizose mui importante
namas llegar a Asturies en sieglu xvi y darréu pasé a ser
el sofitu basicu de l'alimentacion, non namas en cuantes
pan, sinén tamién n'otres formes d'alimentaciéon. La bona
adautacién al clima y a los suelos del Oriente d'Asturies
fizo que nel sieglu xXviir ocupara les tres cuartes partes del
suelu llabrao en conceyos comu Pefiamellera -que, comu
ye sabio, nun perteneci6 al Principau hasta la reforma pro-
vincial de Javier de Burgos- Llanes y Ribesella y una esten-
sibn asemeyada nes parroquies baxes de los conceyos inte-
riores. A mediaos del sieglu x1x ya yera duefio de cuasi
toles tierres, faciendo namas testimonial el cultivu de la
escanda.

Del maiz, que tradicionalmente tien comu destin 1'ali-
mentaciéon humana, hai dos variedaes que s'aclimataren
perbién. Una varieda ye'l llamau dentellin, de ciclu llargu y
otra varieda ye'l tresmesin, tresmesino, que crez poco y tien
el granu mariello. Nos pasaos afos trenta compitié tamién
el vizcaino, de canies fuertes y munchu rendimientu, pero
que maduraba mui tarde y dempués de la Guerra Civil
semose, como pocu ésitu, el maizon gallego, que comu cre-
cia por demas tirabalu l'aire. Asina, el maiz propio de la
marifia costera oriental yera'l dentellin, mientres nos valles
interiores triunfé'l tresmesin, polo ceu que maduraba. Nos
anos cincuenta comenzaren a cultivase los maices hibri-
dos, con munchu rendimientu, pa l'alimentacion animal,
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de la que crecien les ganaderies y dexaba d'usase’l maiz pa
la panificacion.

Les tierres pal maiz rotaben, siguiendo a la escanda o al
mesmu maiz: nel primer casu, dempués d'una llarga derro-
ta y un poco mas corta nel segundu casu. Los llabores
entamabense nos primeros dies de marzu, cuandu los
ganaos tenien que marchar de la eria. Faciase entos la
secha, o seya, cortdbase la tierra con esa especie de llabie-
gu llamau sechoriu, vieyisimu llabiegu de cuchiellu, que
facia unos riegos pa que la endeza fuera pa meter meyor
la reya, anque contaba col culter propiu. Namas a finales
del sieglu x1x principi6 1'usu del llabiegu de vertedera, que
siguia siendo cuasi enteru de madera y anunciaba'l bra-
vant, emplegau nos arios trenta.

Dempués d'unes selmanes la tierra resultaba abatida, o
seya pasabase-y la rastra, comu cola escanda, pa mover y
desterronar la tierra y convenia cuandu se cuchaba mun-
cho, porque'l maiz pide munchu cuchu, al contrario que la
escanda. El cuchu faciase gracies al muiliu o cama del
ganau y que taba fechu conhueya yhelechu de las valellas
o parceles que la caseria tenia en monte. Yera mui impor-
tante pal paisanu tener cuchu y en dellos casos recurria a
borronadas, enterrando materia vexetal pa que pudrieray
asina mecelo col cuchu.

Semadabase na segunda quincena d'abril o primera de
mayu, a voléu o a riega. Si yera a voléu, azotabase'l maiz a
discrecioén, si yera a riega, echabense los granos nos rie-
gos fechos enantes col aladru, otru vieyu llabiegu del
Oriente astur. Igual que la escanda, la sementera termi-
naba enterrando'l granu gracies a la rastra de dientes, que
cruzaba perpendicularmente los riegos del aladru, si se
semaba a riega. En tou casu y pa esfacer los terrones,
pasabase agora la tabla d'alisar, un simple tableru tirau
pola parexa de glies, comu los otros aparatos. Pa defende-
se de los paxaros poniense espantapayos en tolos cuadros
ohazas de les eries.
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Col maiz semibense, y sincrénicamente, las habas y
asina coincidien el primer y segundu sallu, nos meses de
xunu y xunetu y que yeren comunes pa entrambos culti-
vos. Arrincabense, coles manes y arrodiyaos, les males yer-
bes qu'afogaben los cultivos, seleicionabense les plantes y
moviase la tierra. A primeros de setiembre'l maiz resultaba
descrestau pa madurar mas ceu y los mesmo les fabes,
qu'esguilaben pel maiz. Mesmamente a primeros de la
seronda arrincabense los tallos de les fabes y quedaben en
suspensu pa secar mas a escape pa finalmente coyer les
caxes seques y poneles a sol pa desgranales a primeros
d'ochobre.

Al mesmu tiempu coyiase'l maiz, cortando les cafies con
foces o seguetes y amontonandoles formando tucas. Una o
dos selmanes mas tarde, en secando las panoyas estrema-
bense del nervasu, que dempués de tar dellos meses
secando en tucas, podia usase comu fertilizante, xeneral-
mente dempués de quemalo. Les panoyes llevabense en
macones a los horros y desvanes y per payares celebra-
bense las eshueyas, onde habia ayudes ente les families y
solidarida, dando llugar a circuitos de collaboraciéon reci-
proca. Yeren allegres, nes nueches de la seronda, con
pocos trabayos y con diversion. Quitabense-y fueyes a les
panoyes y enriestrabense, poniéndose a secar nos corre-
dores de les cases o de los horros. El maiz tenia bonos ren-
dimientos: tanto'l dentellin comu'l tresmesin multiplicaben
por venticincu la simiente, mientres les fabes multiplica-
benla por doce.

Antes de moler el maiz hai que lo esgranar, quitando los
granos del tazén al que tan pegaos, mayando primero les
panoyes pa dempués esfregar unes escontra otres. Los gra-
nos llevabense al molin en sacos direutamente pa moler,
ensin operaciones previes comu cola escanda. Na tempo-
rada dempués de la cosecha del maiz si los granos nun
taben bien secos y ventilaos habia que los calentar en
fogones, pa que les mueles nun escudieyaran.
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Asina, cada una o dos selmanes el paisanu llevaba tin o
dos sacos -de pelleyu, en Cabrales- al molin, pa traelos
dempués con farifia, que tamién, comu la escanda, guar-
diabase nun arca de madera. Dempués de parierar, amasa-
base faciendo un furaquin na masa y echando l'agua de la
batea y tamijén sal y un poco de la masa anterior, que yera
formientu. N'amasando, tapabase la masa con una saba-
na blanca.

Al otru dia -anque tamién podia amasase'l mesmu dia,
dexando polo menos dos hores pa deldar-, cociase poco
antes de'cauna de les tres comies del dia. Faciase una torta
circular, separtando la porcion correspondiente, d'un kilo
mas o menos, y sobabase hasta mecelo bien y dando-y
dempués la forma con una tabla d'adelgazar. Hasta los
anos trenta, poniase la torta en suelu onde tuviera'l fueu
del Nar, quitando les ascuares y les cenices, anque
poniendo debaxu la torta unes fueyes de castanal y otres
fueyes so la torta, de manera qu'enriba d'estes fueyes poni-
ense les ascues. Asina, la torta de maiz cocia uniforme-
mente en pocu tiempu. Dur6 mas tiempu otru sisterma que
yera poner la torta nuna chapa con asa que colgaba de les
calamiyeres, enriba del fueu. Asina ya nun facia falta tapar
la torta de maiz, sinén que en dorandose per un llau daba-
se-y la vuelta. Al llegar les cocines econémiques la torta
pasé a cocese na chapa de la mesma

El pan de maiz ye la borofia, comu en casi toa Asturies
y comiase en ca comida, recién fecha y con lleche, convir-
tiéndose nel alimentu mas importante del campesinau de
I'Asturies Oriental. Delles variedaes de borofia cuécense
con mantega de gochu, pa que nun se-y apegue nada.
Cuandu la grasa ye tanta que frie la masa, el resultau ye'l
tortu, que yera mui apreciadu pal consumu. Apréciase
muncho tamién la borona prefiada, que ye borona na qu'e-
nantes de cocer metiérense chorizos, xamon y tocin. Lo
mesmo los tortos que la boroia prefiada yeren alimentos
esceicionales na dieta, reservaos pa les grandes ocasiones,
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non comu la borofia comin que yera de tolos dies.

La farifia de maiz tamién entraba na dieta n'otres for-
mes, comu las pulientas, que yeren les farifies, o seya, lle-
che con farinia de maiz. El pantruque, que tolos dies se-y
axuntaba al pote de habas, faise meciendo tocin, cebolla,
pimentén, giievu, sal y farina pa envolvelu iguando un
pequeriu bollu qu'enriquez muncho'l valir alimenticiu del
pote. La farifia de maiz siempre tuvo muncha presencia
nos alimentos de la caseria, comu ye'l casu de los ember-
zaos, que son boles que resulten d'amasar la sangre de
gochu con cebolla y farifia de maiz, pa coceles dempués
envueltes en fueyes de berza.

En fin, la producciéon d'escedentes inxerto, poco a poco,
a les caseries del Oriente d'Asturies na producciéon de mer-
cau, cola esceiciéon de los conceyos de montana. Estes
zones, poco afayadices pa la ganaderia intensiva y la meca-
nizacién, quedaren nuna economia con ruina produccién
d'escedentes, anque suficiente pa una subsistencia estric-
ta. Esto vese nel fechu de que nos afios sesenta les cases
campesines d'estos llugares dexaren de panificar los cere-
ales que, dende iben varios afos, compraben en tierres
castellanes.

Nos llugares mas afayadizos pal cambiu, comu la mari-
na y los valles medios, onde la produccion d'escedentes
yera un fechu dempués del primer cuartu de sieglu, la
panificacién del maiz complementé les ruines economies
doméstiques, que pela mitada del sieglu taben ya desani-
ciandose, porque yera ya un asonsafamientu nos anos
sesenta cola industria del pan bien afitada. Al maiz favore-
ciolo la facil panificacion (non comu la escanda) y la grani-
ble adautacion y productivida, pero al dir apoderandose de
les tierres los forraxes y praderes artificiales manifestaba-
se'l fechu de que'l maiz del pais dexaba de servir pa la dieta
humana.

La probeza y hasta miseria del pasau campesin espli-
quen l'apreciu especial de los vieyos y los herederos direu-

216




LA ELLABORACION DEL PAN NEL ORIENTE D'ASTURIES / ELOY GOMEZ PELLON

tos de la tradicion oral pol pan, porque yeren los actores
d'una vida rural perdificil na qu'amas de producir namas
pal consumu, aprovechabase hasta la ultima miga del pan
ellaborao.
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