El pan nas parroquias de Sama, Cuaya,

Ambas ya Santamaria (Grau)

M? DOLORES ALVAREZ ALBA
M? TERESA COSTALES GARCIA

Esti articulu féixose colos datos sacaos del trabayu campu
feichu dende’l Muséu Etnogréficu de Grau ya quier reflexar
cuala fuoi la realidd rural d’esti conceyu, no referente al pan, de
fai unas décadas. Nosoutras nun seriamos quien a faellu si nun
fora por della xente d’estas parroquias, que nos recibiu nas sous
casas ya cumpartienon con nosoutras cachos de la sou hestoria.
Queremos dar las gracias n’especial a dous personas que nos
dedicanon unas cuantas horas, ya tuvienon la paciencia de des-
cribinos los procesos del pan que van darréu. Estas fonon
Olvido Menéndez Alvarez de La Espina, parroquia de Sama, ya
Celestina Sdnchez Ferndndez d’ Ambds'.

! Agradecemos la informacién que nos dienon sobre’l pan los veci-
nos de Pumarin, Baselgas, Cuaya, Panicera, Los Vios, Restiellu ya espe-
cialmente, por dedicanos munchu tiempu, a Olvido de La Espina
(Sama) ya a Celestina d’ Ambas.
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La fala quier ser la que se fala na zona estudiada, con
variaos ya ricos matices dialeutales. Pudiemos faello asina gra-
cias a la collaboracién ya asesoramientu de Xosé Antén Fer-
nindez, de C4 Sanchu (Amba4s), ensin la qu’esti trabayu tendria
una cara bien distinta.

LA SEMA

Inda nun fai muchos afios, antes que los puoblos foran que-
dando ensin xente polas migraciones a las ciudaes, cuando la
economia nellos yera poucu més que de subsistencia ya depen-
diase de los propios recursos, el pan yera I’elementu bésicu de
I’alimentacidn.

Pero la palabra pan tien, en mediu rural, un significiu mun-
cho mds ampliu del que podemos tener agora. Nos puoblos, el
pan ya’l cereal, ou pa dicillo meyor, los cereales colos que des-
puds de trasformallos puode faese’l pan, papas, farifias, tostos ya
outras cousas feichas cola farifia. Asina, nos puoblos au se culti-
va’l trigu, a ésti némanlu pan, ya au lo que se sema ya escanda,
a ésta tamién-y llaman pan; lo miesmo pasa nas zonas au’l
cereal predominante ya’l centén.

Como nas parroquias que vamos estudiar eiqui’l cereal, casi
esclusivu, que se semaba yera la escanda, darréu vamos a referi-
nos a ella col nome de pan, como tola xente diz nestas parro-
quias. Dicimos “semaba” porque agora quedan mui poucas tie-
rras au tovia se coe’l pan, a la contra de fai non mds de 30 afios
cuando las plantaciones d’esti cereal yeran xeneralizadas.

Las parroquias de Sama, Cuaya, Ambas ya Santamaria téu-
panse na mitd sur del conceyu Grau, ya oucupan tol anchor
d’este a oueste. A la parroquia de Sama riégala’l riu Sama; por
Cuaya baixa’l riu Las Varas; el riu Cubia pasa pola parte baixa
de la parroquia d’Ambds, regando las veigas de Tabldu ya
Cubia nesta parroquia, ya la parroquia Santamaria de Villandds
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ta partida pol riu Pequefiu que amiesta’l sou augua al Cubia en
San Pedru los Burros.

Nesta zona’l trigu nun se semaba, ente outras cousas porque
comianlu munchu los pdixaros, mentanto que la escanda, al
tener la cdscara mds dura, nun yera tan bona d’entrar. Au sema-
ban dellu trigu yera na veiga Pefiaflor, fuora de las parroquias
estudiadas, pa mezclallu cola escanda, puos ddba-y meyor gustu
al pan ya salfa mds blancu.

Semdbanse outros cultivos como las patacas, las fabas ya’l
maiz ya ésti alterndbase cola escanda nas mesmas tierras.

El pan dase au quiera, lo bono ya que foran tierras probes, el
pan nun quier tierras mui cuchadas. Semdbase en tierras arima-
das ya pindias, que foran algo de secanu, algunas cerca ya outras
bien apartadas del puoblu; giiei son todas praos ou monte.

Las tierras diban cambiando d’un afiu pa outru, na tierra que
semaban pan un afiu, pal outru chaban maiz. I’afiu que se chaba
maiz cuchdbase la tierra, pero I'afiu que se semaba’l pan non.

N’Amb4ds diznos Celestina que nas veigas ya tierras llanas,
como yeran mds fuortes, semaban un tipu d’escanda que-y lla-
maban pdvida. La pévida tenia outra clas d’espiga, mds ancha,
va la paya mds dura polo que nun cafa tan ficil col orbayu de
San Xuan. Esta escanda daba un pan més dulce.

Después de recoer el pan aprovechdbase la tierra pa plantar
outros cultivos que se chaban como forraxe pal gandu. En
Baselgas, despuds de segase la paya, llabrdbase la tierra colas
vacas ya semdbase la xorra’. En Sama, I’afiu que se semaba
maiz, pol mediu chaban fabas prietas pal gandu®.

2La xorra ya como los nabos, pero nun ya pa las personas, sindén
que se-ys chaba a las vacas. Taydbase’l nabu col hachu, las fuoyas
podabanse col foucin pa llimpia-ys un poucu la tierra ya chabase tou a
las vacas. La xorra arrdncase cola manu.

*Las fabas prietas yeran como las fabas de mayu pero més peque-
fias. Deixdbanlas medrar altu ya chdban-ylas como verde pal gandu.
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A la falta tierras pal gran nimberu de xente qu’habia nos
puoblos, xuntdbase’l mal tiempu. Habia afios mui malos, de
muncha augua, que fafan a la xente retrasar la sema’l maiz,
entds garrdbanlu las xeladas ya salfa mui ruin; esi afiu cofase
mui poucu granu.

Nas zonas baixas de regadiu, como las de La Cardosa, a la
vera Grau, cultividbanse munchos productos del giiortu que
diban vendese al mercdu moscén. Nestas tierras nun fafa falta
alternar el cultivu.

La escanda semdbase pol mes de noviembre ou mes muortu
comu-y llaman los mds vieyos, porque yera un mes que nun chaba
nada. Nesti mes muortu tamién yera bonu semar las berzas. Nas
zonas mds altas, Pumarin, Baselgas,... podia atrasase hasta’l mes
de diciembre ou hasta por Reis. La recoida yera n’agostu.

El majz semabase nos cabeiros dias d’abril ou primeiros de
mayu ya la recoida fafase n’ochobre.

Lo primeiro que se fafa pa preparar la tierra pal pan era
gradalla cola grade, despuds paluxdbase cola paluxadora, ya
tamién a fesoria, lluogu volvia gradase. Después de pasar la
grade esta iltima vez ya se semaba la erga’l pan al voléu cola
manu; pa tapalla pasdbase’l llabiegu. Cuando yé taba llabrdu
esfaianse las sechas cola fesoria. Asina ya quedaba semdu’l pan.
Ente’l pan semdbanse fabas prietas, bonas porque tenian pol
pan pa que nun caera.

En naciendo’l pan saydbase cuando taba pa ello ya despuds
d’un mes ou dous arrienddbaniu. '

Pol mes de mayu arrompianiu pa escoer la maleza que nacia
ente’l pan; habia que quitar la curruola ya I’arbea* que tiraban
el pan, tamién habia que quitar I’avena. ’avena ya apaicida al
pan pero tien las fuoyas mds anchas ya’l tuoru més tiernu ya
mds gordu; tamién tien una color mds azulona.

* Arbea, llamébanla asina porque daba unas bolinas como arbeyos.
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Después de la guerra, dellos puoblos de la parroquia de
Santamaria baixaban a Miranda a cambiar escanda por
maiz. Nesta parroquia escanda habia muncha, ya’l maiz yera
menos abundante, entés cambidbanlu porque la borofa
suplia-ys mds.

LA RECOIDA

El pan taba maduru n’agostu ou primeiros de setiembre.
Coiase despuds de meter la yerba ya antes de coer las ablanas.
Cuando taba maduru teria la espiga mariella ya’l granu duru.

El pan podian coello los de casa, pero lo normal ya que
foran aud4ndose unos a outros faendo andechas.

Acuérdase Celestina la d’Ambds que pol tiempu la recoida
habia muyeres que baixaban a Grau a vendese pa coer. Habia-
las que baixaban el dia La Flor ya quedaban apalabradas, pero’l
dia que yera mds normal baixar vendese yera’l dia Santiagu.
Ponianse na Plaza col sombreiru paya, de madrefias ya colas
mesorias, entés la xente yi sabia que yera pa vendese pa coer
el pan ya axustdbanlas si-ys convenia’l preciu. Habialas que
cobraban dous pesetas al dia®.

Pa ir coer habia qu’esperar que saliera’l sol ya calentara un
puoco porque sinén acebeyaba la paya ya nun se yera p’arran-
car la espiga; nun se podia coer tando alborao.

A la tierra llevabanse, pa dir coer el pan, los goxos ya las
mesorias. Cada coedor tenia unas mesorias ya poniase un
goxu ente cada dous coedores. Las mesorias yeran d’ablanu
ou de freisnu xeneralmente. Colas mesorias garrdbanse unas

$ Hubo un casu mui sondu d’un home que baixéu a Grau ya foi au
taban las que se vendian; entés entrugéu-ys si habia dalguna dispuosta
a casase con un vieyu viudu; una d’aquellas muyeres dixo que sf, ya foi
la sua muyer.
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cuantas espigas ya pal goxu. Si quedaba alguna espiga sin
arrancar habia que quitallas cola manu ya a eso llamdbase
apelucar. Cuando diban tando llenos los goxos chaban tolas
espigas nunu ya calcdbase colos pias pa llevalu pa casa. Bai-
xdbanlu al llombu ou si habia andecha dous ou tres goxos
nun carru.

Chdbase’]l dia enteiru coyendu na tierra. Si habia andecha
llevdbase la xanta a la tierra ya senén baixdbase a comer a
casa.

Coyendo nas tierras cantdbase munchu; cantaban los d’una
tierra ya arrespondian los d’outra. Siempre qu’acababan de
char un cantar nuna tierra, los d’outra chaban un ixuxd, ya des-
puds empicipiaban a cantar.

En Panicera recoimos un cantar rellaciondu con estas llabo-
res que, anque nun ya d’eiqui, paeznos interesante apuntalu pa
ver los influxos del cientru d’Asturias nesta zona:

Yad no voi a les endeches
porque no tengo mesories,
préstame nena les tuyes
¥y coyeremos a soles.

La paya que quedaba na tierra segdbase cola gadafia ya
poniase nun balagar. La paya yera bona pa munchas cousas.
Uséabase pa mullir los gochos ya chdbase tamién de comer al
gandu n’afios d’escasez. En Ca Sanchu, n’Ambds, cuando se
deixéu de semar pan trajan paya de Llamas pa mullir los
gochos.

La paya usdbanla n’Antroxu pa disfraces ya dellas cousas.
En Viu’l Picu, cofan un goxu tou rotu, que nun valiera pa nada,
metian-y paya bien apertada pa que tardara en quemar, pren-
dian-y fuogu polos llaos ya tirdbanlu dende El Picu la Llousa
rodando hasta’l regueiru.
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El granu llevdbase de la tierra a I’horru en goxos®. Si la tie-
rra quedaba llofie la casa ya nun habia mal camin, el granu lle-
vdbase nel carru colas vacas. El maiz, al pesar enforma las
panoyas, xeneralmente trasportdbase en carru d’esquirpia, fei-
chu con varas d’ablanu, cortadas al menguante ya teixidas alre-
dor del carru. Esto en zonas como Sama, que cuntaban con
buonos caminos; pero lo mds normal yeran los puoblos cuostos
ya los caminos estrechos, au los carros nun yeran p’andar, como
Baselgas, qu’acarretaban el pan al llombu dende la tierra hasta
I’horru. Las espigas chdbanse nuna pila n’horru esperando a
que se llevaran al pisén.

Cuando s’acababa de coer el pan nun se faja ninguna fiesta pa
celebrallo; lo tinico que se faia yera una comida un poucu especial
pa celebrar el ramu, fajanse los freixuolos ou las picatostas.

MAYAR EL PAN

La escanda deix6 de semase cuando la xente empicipidu
a deixar los puoblos, polos afios 70, anque tovia hai dellos
que siguen semando ya pisando algo’. N’Ambds fai lo menos
venticincu afios que nengln vecin sema’l pan, lo miesmo
pasa en Cubia ya outro tanto en Tabldu. Hai puoblos como
Llamas au se sema della escanda pa mezclala cola farifia
trigu comprada. '

6 El goxu ya mayor que la goxa. Usase pal pan, mentanto que las
goxas al ser mds pequeiias utilizanse pa cousas més pesadas como las
panoyas, castaiias, arizos, etc. Los goxos, de baniellas d’ablanu, faianlos
los goxeiros. De la parroquia Cuaya salienon muchos goxeiros: de
Cuaya, Llauréu, La Esniella, Baselgas ya Rubianu; esti postreiru fuora
ya d’esta parroquia. Salfan polos puoblos ya pasdbanse grandes tempo-
radas fayendo goxos polas casas.

" En Cuaya tovia seman escanda ya pisan pa buona parte d’Astu-
rias; vienen a pisar dende Quirés, Llena, Candamu ya outros sitios.
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Enantes llevaban el pan a las eras la esfaedura au se mayaba
colos manales®.

Primeiro habia que preparar la era, que solia ser el prau
mds llanu del puoblu. Barrfase bien con barricaxos® ya espardi-
anse las espigas.

Pa mayar esperdbase a un dia que tuviera solanu ya xunté-
banse unos cuantos homes, casi siempre yeran los homes los
encargaos de mayar, anque si habfa muyeres que se-ys diera
bien, tamién mayaban ellas. Cada dia mayabase pa un vecin; al
ser un trabayu duru fafase n’andecha.

Faianse dous fileras frente con frente, colos manales daban
giielpes a las espigas ya pa nun dar unos contra outros cuando
llevantaban d’un llau baixaban de I’outru.

Los manales son dous varas llargas amarradas con una
correa, una de las varas ya de xardén ya la outra da lo miesmo
que sea d’ablanu, castafial ou d’outra madera. La de xardén ya
la que pega na espiga, ya si la vara tien un bon noyu embaixu
inda ya meior. Colos manales van esfaendo las espigas, sepa-
rando la erga.

Empezaban ddndo-y espacio, lluogu diban calentdndose
hasta que la espiga taba dalgo esfeicha, entés habfa que da-y la
vuolta cola garabata, eiqui los mayadores fafan una paradina,
aprovechando pa tomar una copa d’anis que-ys llimpiara’l
polvu del garguolu.

La esfaedura venia durar tol dia. Si taban mayando ya venia la
truona, perdiase tol pan porque nun tenfan nin plésticos como hai
agora, nin lonas, nin nada d’eso; dientro dalgunos pisones habia un
mayu, un cuadrdu de madera con un furacu nel mediu, au se

® En Baselgas los manales yeran de madera xardon.

° En Baselgas las escobas fajanlas de gromos, que traian de la parte
baixa del conceyu, de la zona de Cuotu, porque eilli nun habfa. En
Panicera los escobones yeran de xardén o de gorbizu, mentanto qu’en
Sama dicennos que se fafan d’encina.
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mayaban las espigas. Nel furacu habia un cousu paeciu a un trién
de curtar drgumas, pero planu. Yera mas costoso mayar eiqui, pero
al tar a cubiertu nun corria peligru perdese’]l pan si llovia. En Viu
tenian un mayu d’estos ya en Pedroucu tamién.

Despuds de la esfaedura esperdbase un dia d’aire p’aventar
ya xebrar la poxa del granu. D’eiqui diba pal horru hasta lle-
valu a pisar.

EL PISON YA’L MOLIN

Dalgin de los poucos pisones que tovia se puoden ver fun-
cionando n’Asturias tdn nel conceyu Grau, mesmamente a
Cuaya vienen a pisar dende los conceyos de Quirds, Llena, Can-
damu ya outros.

En casi tolos puoblos habia dellos pisones, los més arcaicos
son de rabil, que yeran movios por dellos homes, hasta qu’apae-
cienon los d’augua ya mds tarde los de motor. Los puoblos que
nun tenfan pisén diban pisar a outru puoblu ou trajanllu de
fuora.

N’Ambds antes habia dous pisones de rabil, unu por barriu,
nel de L.a Pumariega ya n’Adriu. Giiei tdn los dous esfeichos.
Cuéntannos que cuando llegéu la mdquina de motor, tenian
que dir buscala a Teixéu, Villagarcia o Villandés, cola parexa
vacas, ya pisaban delantre la ilesia.

A los amos del pisén pagdbase-ys en granu, segin las fanie-
gas que pisaran, anque tamién habia xente que pagaba con
dineiru. En coyendu las ablanas, n’gostu, ponianse a pisar.

Nel pisén quitase la poxa al granu ya caen nuna criba,
ent6s ’aire llevanta la poxa, porque pesa poucu, ya’l granu cai
nun caixén. Siempre quedaba dalgin ergatu, la erga mds ruina
que nun la pisaba la muola. Los ergatos chdbanse-ys a las
pitas. Después las vafiadoras col vafiu llimpiaban bien la
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escanda, quitando los ergatos que quedaban. El granu llimpiu
iba pa un goxu al horru. Parte de la erga deixdbase de
simiente pa outru afiu.

Cuéntanos Olvido, de Sama, que si’l pan taba verde ou algo
himedu, nun deserestaba bien ya habia que queima-y laresta.
Separdbanse cola garabata pa un llau las espigas que quedaban
mds duras, prendiase fuogu na era ya chdbase eilli’l pan, movi-
ase cola garabata hasta que queimaba 1’aresta. Si’l pan taba
bien secu nun fafa falta queimallu.

N’outros sitios queimdbase na secadera, que yera una tarima
de piedra au se prendia fuogu pa queimar las arestas. La seca-
dera taba nel miesmu local que’l pisén. En Rubianu tovia
queda un bon exemplu de secadera ya pisén de rabil ensin
esfaer.

Despuds de pisalla, la escanda habia que llevalla al molin,
eiqui tamién se molian outros cereales como’l trigo, el maiz, etc.
Molinos habfa menos, porque non tolos puoblos cuentan con
riu pa poder esviar una presa ya faer el banzdu, polo que tenian
que dir moler a outros puoblos: de Panicera baixaban a San
Pedru los Burros ya a Purldi, de Pumarin diban a Cuaya va a
La Esniella.

Los molinos yeran vecinales, de dellos vecinos, ou de
magquila, cuando yera particular. Nos de maquila habia que
pagar por moler una cantidd de farifia, llamada maquila.

La escanda midese en copinos ou outras mididas que tdn
rellacionadas col copin. Por cada copin ddbase al molineiru
media maquila farifia. Una magquila pesaba 1kg, un copin yeran
7 kg, una fercia 10 kg, un zalamin 2 copinos, ya 8 copinos fafan
una faniega.

Los goxeiros ya fafan los goxos d’unas mididas, ya por cuar-
tas sabian aprosimdu las faniegas que cofan. Tamién se podia
saber midiendo con un copin segiin diban chando’l granu pal
goxu.
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Habia goxos de 6, 8, 10 ya mds faniegas, algunos yeran tan
grandes que nun salian pola puorta ’horry; taban feichos dientro.

Al molin baixdbase segiin se fora necesitando farifia p’ama-
sar. Llevdbanse dous ou tres copinos cada quince dias aprosi-
mau.

El granu baixdbase en fuolles de pelleyu d’uvea, feichos pa
baxar la cebera al molin; dltimamente habia xente que baixaba
la cebera tamién en sacas.

El Catastru d’Ensenada, feichu nel sieglu XVIII, fai un
recuentu de 82 molinos farifieros nel conceyu de Grau, cincu tan
na parroquia de Sama, los mesmos que s’alcuerda Olvido, una de
las nuesas informantes, de 75 afios, vecina de la parroquia. Segin
el Catastru muelen maiz ya escanda seis ya ochu meses al afiu.

Na parroquia d’Ambds tan censaos dos molinos farifieros
nel mesmu catastru, nel riu que llaman de Cubia, de dous mola-
res cada unu, ya por falta de granu sélo muelen seis meses al
afiu. Agora mesmu ta’l de Miruxéu (Cubia), con dous muolas,
qu’inda muol, ya’l d’El Zaramal que ta esborrdu. Habia outru
en Tabldu que giiei ya una corte.

Hai muchos cantares que falan del molin. Celestina cuntéu-
nos estos tres:

Vengo de moler, morena,
de los molinos d’arriba,
dormi cola molinera... leré, leré
nun me cobréu la maquila,
que vengo de moler, morena.

Vengo de moler, morena,
de los molinos del mediu,
dormi cola molinera... leré, leré
nun me queddu outru remediu,
que vengo de moler, morena.
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Vengo de moler, morena,
de los molinos d’abaixu,
dormi cola molinera... leré, leré
nun me cobréw’l sou trabayu,
que vengo de moler, morena.

LA FORNADA

La farina, después de venir del molin, va tresformase no que
foi I'alimentu bésicu de la poblacién rural asturiana hasta fai
bien poucu tiempu. Primeiro habia que pifieralla con la pifiera
de furacos mui finos. Pifierando quitdbase-y el salviu a la
farifia, que se-y chaba después amasau pa las pitas ou pa los
gochos.

Amasdbase cada ochu ou doce dias, dependiendo de la xente
que tuviera la casa ya del tamafiu’l fornu. Nuna casa de nueve
ou diez personas amasdbanse dous copinos de pan ya tres de
maiz a la selmana; gastdbase mds borofia que pan.

Deixaban el furmientu d’una fornada pa outra nuna cazuola
barru p’amasallu cola farifia, ’augua ya’l sal, pa fae la nuova
fornada. El furmientu fafase del compostoriu. La primera vez
que se fafa’l compostoriu habia que dir chando lo menos quince
dias della farifia maiz ya augua a una masa feicha d’esto
miesmo, hasta qu’acababa yeldando, llevantaba ya resquebraba.

Na mesma fornada cociase’l pan d’escanda ya la borofia,
ésta tardaba mds en cocer, polo que se metia primeiro nel
fornu, ya despuds el pan.

La farifia pa faer pan amasase dientro la masera con augua
que tea calentina, pero non muncho. Echase la farifia, faise un
pozu en mediu pa dir chandu I’augua ya’l sal ya amdsase bien.
Echase’l furmientu. Pa dous copinos de farifia lleva unos tres
llitros de furmientu. Cuando ta bien amasiu faise-y la cama,
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envuélvese con un cobertor ya una sabana ya ponse nuna cesta
cerca la cocina pa que yelde meyor. En yeldar tarda unas dous
ou tres horas. Si se muove’l rollu pan como queriendo rodar ya
que ta yeldu, pero si ta pesdu hai que deixallu outru pedazu.

Después d’amasar el pan, amdsase la boroiia, que tarda
menos en yeldar. Pa la borofia 1’augua tenia que tar mui
caliente, tenfa que queimar las manos. A lo primeiro aballdbase
cola caza ou palu; segin se diba chando la farifia diba
enfriando la masa, entés ya se podia amasar colas manos. Tar-
daba una hora mas ou menos en yeldar.

Cuando la boroiia yeldaba habia qu’empezar a arroxar el
fornu. El fornu cédldiase cola arroxadura que ya la llefia. Las
cargas d’arroxadura bonas son las d’ablanu ya encina tando
bien secas; son mui bonas las d’escoba ya las d’drgumas quei-
madas que-ys llaman garabefias. Si nun habia d’esta llefia del-
gada en casa, dibase buscalla polos praos.

El fornu enantes d’arroxar ta negru, segiin va caldiando
ponse blancu. Cuando queiméu la llefia hai que raer el suolu’l
fornu pa que calistre’l calor abaixu ya cuoza bien el pan.
Raese col raedoriu que ya una vara llarga. Echase d’un llau pa
outru la llefia que ta queimando pa que’l calor tea igual por
tolos llaos.

En tandu arroxdu sdcase della brasa ya la outra déixase a la
puorta’l fornu pafidndola col radabiellu pa que nun enfrie’l
fornu cuando se meta’l pan. El suolu’l fornu barrrese cola esco-
ba’l monte. N’arroxando trancase un poucu’l fornu pa que nun
tea tan bravu ya nun tome’l pan ya lo queime, mientras tanto
fanse los panes. Mientras se faen métese una torta borofia nel
fornu. N’acabandu faelos, la torta ya ta cocida; ésta cendbase
con lleiche.

Primeiro meitiase la borofia en fornu cola pala enfornar, ya
lluogu’l pan. La borofia necesita més calor. A los diez ou quince
minutos hai que dar taponada al fornu ya abrilu ya mirar cémo
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ta’l pan. Si ta mui tomdu hai que saca-y la brasa ou pone-y una
pota d’augua fria dientro; tamién se pon un pufidu de berzas pa
quita-y fuorza al fornu.

Cuando’l pan lleva una hora dientro abdllase col radabiellu.
D’eilld dous horas mirase si ta cocfu’l pan, abéllase col rada-
vieyu a ver si muove bien ya sdcase un pan, ddse-y un giielpe
embaixo col pufiu, si’l pan ta llixeiru ya suona buocu entés ta
cociu, si ta pesdu vuolve metese dientro.

El pan sdcase del fornu con outra pala diferente, ya tdpase
col cubertor ya la sdbana dientro la masera.

Nas cocinas llariegas d’enantes habia una tabla pa poner el
pan que-y llamaban la tabla’l pan.

El pan cuanto mds blancu fora maés s’apreciaba, ya
dependia de que se moliera mds blando (fino), ou redondo
(gordo). Si’l granu yera gordu’l pan salia mds prietu. Pa las
papas la farifia tenia que tar molida mds redonda, mientras
que pa la borofia tenfa que tar mds blando, sinén nun ames-
taba bien la masa. En Sama cuéntase ’anéudota d’un nenu
que foi al molin ya dixo-y la madre que-y pidiera al moli-
neiru que-y lo moliera redondo, ya’l probe, se conoz que
nun s’alcordaba bien de lo que-y mandara la madre, ya diz
él: “Dixo miou ma que me lo molieras..., que me lo molie-
ras... cuadrao”.

Dixonos Celestina que n’Ambds las muyeres cuando enfor-
naban dician: Llevanta pan que la cama te desfin.

Tamién rezaban un Padrenuostru ya dician: Un Padrenuostru
a San Xustu pa que de lo poucu salga muchu.

Outras muyeres faian una cruz cola pala d’enfornar a la
puorta’l fornu ou col dedu derriba la masa’l pan pa que yel-
dara.

Pero la tradicién de faer el pan, como tantas outras tradicio-
nes, ta a puntu desapaecer. La zona de Salcéu ya privilexada
nesti sen, inda queda mucha xente qu’arroxa pal fornu, ya pola
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Pascua puode dicise qu’arroxa tol mundu que tenga fornu pa
faer el pan sobdu ou pan dulce. El faer los panes de Pascua ya
una tradicién qu’inda ta mui viva ente los salcedanos ya n’ou-
tros llugares del conceyu Grau. Pero giiei llega’l panadeiru a
tolos puoblos ya cada vez son menos los fornos que se caldian
nestos valles.

EL PAN NA MESA

Del maiz faianse abondos platos como las papas, el rabén, la
borotia, los tostos, sopas... , mentanto que’l pan utilizébase p’a-
compafiar la carne ya casi tolos platos, ya sobre tou pa faer
sopas de pan, tamién tortas ya outros platos.

Los tostos: Pa faer los tostos habia que pefierar la farifia de
maiz, arroxar bien la cocina, enriba ponianse unas berzas, ya
encima los tostos. Outras veces untdbase la cocina con un
pelleyu toucin. Solian faese pa la hora comer.

Las tortas: Cola masa’l pan, frefanse las tortas nun cazu.

Los freixuolos: Fafanse pal Antroxu.

Las papas: Yeran mds duras que’l rabén. Ponse augua a fer-
ver con sal, sdcase parte d’ella pa dir amestdndola poucu a
poucu ya abdllase bien la farifia. Cémense con lleiche pa cenar.

Las papas con grasa: Faianse p’almorzar el dia d’Antroxu.
Diliase toucin nun cazu ya freiase chorizu ya chdbanse las
papas na grasa’l chorizu. Yera un platu que-ys gustaba munchu.

El rabén: Faiase con lleiche ya farifia maiz. El procesu ya’l
mesmu: échase una pouca lleiche ya va amestindose mds segin
lo vaya pidiendo. Abdllase bien la farifia con un palu ou caza.
El raboén yera pa cenar ya si sobraba almorzédbase. Cuando
paria una vaca faiase’l rabén colos culiestros, tenfa que ser des-
puds del tercer dia, si non cortdbase.

Bollinas ou queisadiellas: Solian faese pa Reis.
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Picatostas: Llevan pan ya giiovu, mueyéanse en lleiche ou
vinu. Friense en cazu ya después échase-ys aziicar por riba.
Fafan una fontada pa la nuoche d’Antroxu. Ddban-yslas tamién
a las muyeres paridas.

Formigos: El pan desfeichu cola manu, menudu, con lleiche,
glievu ya azicar, ya friese nel cazu tou sueltu. Tamién se-ys dan
a las muyeres paridas.

Sabel Ferndndez, natural de Cubia, didunos dous recetas
rellacionadas cola escanda. Ella sigue faendu l’escalddu na
Navid4 vya la torta escaldada cada vez qu’arroxa’l fornu:

L’escalddu: Ya una llambionada de Navidd. Antes fajase con
pan d’escanda ya borofla maiz, mitd ya mitd. Agora como’l pan
d’escanda ta escasu faise con pan del fornu, pero de farifia
trigu, ya borofia ou tamién de pan solu.

El pan ya meyor que tenga dous dias pa faelu porque asi
cértanse meyor las sopas. Las sopas de pan abldndanse un
poucu con lleiche nuna pota, despuds échanse las sopas de pan
moyadas cola manteca nuna sartén, ya desfainse bien cona
cuyar de madera. Na miesma sartén va chidndose la miel ya
pruébase; échase a bultu, lo que faiga falta. Cuando ta abondu
mezcldu ya apelmazdu, ya ta feichu. Too esto faise derriba’l
fuogu ya revolviendu cola cuyar.

Torta escaldada: Faise mezclando mitd farifia maiz ya mita
farifia d’escanda. Fiérvese ’augua ya échase nuna poza que se
feixo ente la farifia. Como ’augua ta ferviendo, amdsase col
cazu las papas, que ya un palu gordu d’ablanu ou freisnu, anque
tamién puode ser d’outras maderas. La masa que queda nun
puode tar mui dura. Siempre s’ech6éu na pala enfornar pa
metela al fornu, pero tamién hai xente que la mete nun molde.
La torta cuoz muncho primeiro que’l pan, hai que sacala lluogu
pa que nun queime.
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