El pan y el panchén
en Felechosa (Ayer)

ALVARO ARIAS CABAL

Anque'l téminu escanda’ nun ye desconociu en
Felechosa (pueblu de la parte alta del conceyu d'Ayer?, nel
centro-sur d'Asturies), el sentiu comu mas tradicional pa
esti cereal ye pan, tinica varieda comestible que se sem-
blaba (semaba) en Felechosa®. La tradicion de semblar pan
ta prauticamente perdida y mui pocos felechuetos, y en
xeneral ayeranos, lo semblan y lo amasan, dedicando éstos
un peezu piquino (un pedazu pequeriu) de la vega pa poder
tenelo en fiestes senalaes o comu complementu al pan
industrial. De toos moos, los pocos que tovia semen son
suficientes pa caltener el funcionamienfu d'un molin
{fanque non tradicional, sinén lléiricu) na parte alta del
conceyu, en Conforcos, nel vallé vecin del riu Ayer, an de
los sitios onde mas se sema gliei y a onde va la xente a
mercalo. Paradoéxicamente, la demanda de la farina d'es-
canda p'amasar dalguna vez provoca dende haij dalgunos
anos que se seme en dellos pueblos del norte de Lleon,
comu los del valle de Curueno, pa vendelo depués n'Ayer y
n'otros llugares d'Asturies a bon preciu. Por estes razones,
describiremos en tiempu pasau'l procesu del pan desque
se sema hasta que s'enforna, que ye comu asina mos lu
cuntaron*, comu un recuerdu de daqué giiei cuasi inesis-
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tente*, y nel que dalgan anu tuviemos la suerte de partici-
par.

EL PAN

La tierra: la vega y la borrona

La tierra que s'usaba pa semar yera la vegay las borro-
nas. La vega del valle yera la meyor tierra, semabase la que
taba a los dos llaos del puilo (pueblu) y los productos que
mas se semblaban yeren patatas, maiz y pan. Cada afiu
tola vega que taba percima dedicabase pa semar un
mesmu productu y la que ta per baxo'l puilo a otru, y al
anu siguiente cambiabase. Los vecinos nun podien semar
otra cosa, tenien que dir toos a la vez, les razones d'esto
yeren dos, la primera que'l carril de la vega s'abria a los
carros na época de semar y de recoyer la collecha, y debia
facese a la vez pa nun estropear lo ya semao, poder semar
depués los carriles y nun pisalo cuandu ya taba pa recoye-
lo. La segunda razén yera que depués de recoyida cada
collecha; los vecinos echaben ganau a la derrota, a la vega
que se rompia o abria al ganau, echando catin un nimbe-
ru determiniau de vaques en proporcion a la cantida de
terrenu que tenia, pa que pastiase la muruxa, la paciéon y
vexetacion que salia depués de collechar, y tenien que dir
necesariamente a un tiempu.

Enantes de la guerra, cuandu habia mas necesida por
haber familias con munchos fiyos y depués d'esta, colos
aftios de la fame, tamién se semblaba nas borronds.
Aprovechabase'l monte comun, de propieda del ayunta-
mientu o estatal, nel que se permitia semar; rompiase’l
terrenu col picu y desbancdabase, esto ye, llimpiabase'l
monte estapinandolo, quitando-y les piedres, los arboles,
los raigones, les rames, las escoas y Uherba. Depués faci-
ense montones con €llo, borronas, y quemabense, aprove-
chando la ceniza p'abonar el terrenu. A lo ultimo poniase
un cerru (zarru) pa que nun entrara'l ganau®. Esta opera-

98



EL PAN Y EL PANCHON EN FELECHOSA (AYER) / ALVARO ARIAS CABAL

cion faciase nes époques en que nun habia otros llaores
{llabores) estacionales que facer, comu depués d'acabar
Uherba. Las borronas yeren sitios méas malos pa semar que
la vega, solien tar en sitios altos y nelles s6lo se daben las
patatas y el pan; de vez en cuandu dexabase descansar un
anu la tierra ensin semar nada. Col tiempu, cuandu ya
nun interesaba semar les borronaes, por venir tiempos
meyores o descender la poblacién cola emigracién, dexa-
bense pa pradiar, pa que se fixese preu (prau).

Arar y semblar la tierra

El pan «semblabase ente noviembre y diciembre»®. Lo
mas afayadizo yera semalo cuandu la lluna taba en cuar-
tu menguante, pero si nun taba preparada la tierra pa esi
momentu porque lloviera o otres causes, tampocu se-y
daba muncha importancia a esti fechu. El pan que s'usa-
ba pa semblar laméabase l'erga, que yera'l pan col grenu
(granu) suelto, con poxa y arestas, y cola espiga desfecho.
L'erga pa semar consiguiase metiendo’l pan nun sacu y
dando-y palos hasta que quedaba desfecho.

Tanto la borrond comu la vega ardabase cola parexa si'l
paisanu la tenia y, nel casu la primera, si tenia bon acce-
su. Nos terrenos duros comu la vega na que que quedaba
la tierra duro por pastiar el ganau, pasabase primero la
vara de tazar, asemeyada na forma al aréu pero con un
pinchu d'aceru llamau sechuro. Depués pasabase l'aréu,
gqu'hasta los afos trenta d'esti sieglu yera'l llamau arau
romanu, y depués pasé a usasel mas modernu, llamau l'a-
réu de fierro. Detras del arau diba una persona echando'l
pan a pingén nel riigo abriirto (riegu abiertu), esto ye,
echando un chorrin continuu tratando de gastar lo menos
posible (echalo a voleo, d'un purniéu, sedria impensable).
Cada vez que se facia un riigo nuevu, diba tapandose l'an-
terior cola tierra qu'echaba l'arau.

Acabante semar, en Ruayer teniase la costume de dicir
agora que Dios lo floreza. En Felechosa, al terminar de
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semar llevabase a la tierra un ramin de lloréu, romeru o
tomillu bendiciu'l dia de Ramos y agua bendito del dia de
Sabadu Santu, que se guardaba del afiu anterior, moya-
base'l ramin col agua y chiscabase la tierra mientres se
dicia:

Fuera maleficio
fuera maldicion
qu'ahi vos va l'agua
de la Santa Pasi6n.

depués cincabase'l ramin en suelu’.

Sayar y recoyer el pan

Pela primavera, «cuando'l pan midia una cuarta», saya-
base y quitabase'l morguezu (morgazu) que salia ente ello.
Ente mediaos del mes d'agostu y setiembre, aprosimada-
mente a los nueve meses de semalo, cuandu'l pan taba
mauroy enantes de que cayese solo, recoyiase. Debia reco-
yese depués d'empezau'l dia, cuandu ya-y daba'l sol y el
pan taba bien seco y ensin humeda.

La recoyia yera un trabayu d'andecha y los llabores de
I'andecha yeren una fiesta na que participaben familiares
y xente averao a la casa y a lo que se daba de comer o de
merendar®. Les espigues diben arrincandose de la paya
colas mesorias (dos palos amarraos con una cuerda per un
cabu, el serviciu de la cuerda ye simplemente que nun se
pierda la una de la otra). Garrabense coles dos manes
pelos cabos y axuntabense de mou que quedase la paya
ente elles, depués tirabase pa riba dando un pequefiu xiru
pa que rompiese la base de la espiga, esta aicién llamaba-
se amesoriar. Mientres se tenia con una mano peles meso-
ries, cola otra garrabase'l pan. Segiun s'amesoriaba homes
y muyeres diben echando'l pan na macona, un cisto retin-
do (cestu reondu) mui grande y sin asas, mentantu qu'ha-
bia moces que coyien p’atras, diben repasando lo que ya
taba amesoriao buscando'l pan que quedaba en suelu
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ensin recoyer y echandolo en mandil, que tenien amarrau
na cintura doblau en forma de bolsa, echandolo depués del
mandil a la macona. Teniase por orgullu ver quien coyia
mas p'atras. La manera d'amesoriar en Felechosa y en
Ruayer faciase del siguiente mou, los homes escoyien catn
una estaya y rivalizaben a ver quién corria mas y la reco-
yia primero, al que ganaba, l'ermu o propietariu de la tierra-
daba-y la garulla o un copin de nueces o ablanes®. Un
xuegu que se facia en Felechosa yera amaconar las mozas,
emburriales pa que cayeran dientru la macona y asina se-
yos viesen les piernes. Suel contase comu fechu real qu'a
principios d'esti sieglu amaconaron a una moza en La
Cuesta del Horro (tierra cerca de Felechosa), y qu'esta «col6
arroando preu abaxo dientro la macona y matéses.

Cuandu «s'enchian las maconas, echabase'l pan nun
sébanu de llino, cuatro mozas o cuatro mozos coyian el
sébanu pelas esquinas» y llevantabenies un poco mentan-
tu se volcaba dientru'l conteniu de les macones. Cuandu
s’enchia’l sébanu, con una o dos macones, coyiase peles
esquines y anudbase (anudabase). Les abertures nes que'l
pan quedaba al aire tapabense axuntando la tela con espi-
nas d'espinera grandes, estes espines con esta funcién Ha-
mabense espetos. Depués d'atau’l sabanu echabase la
carga a la cabeza y al {lumbo (llombu), dizse qu'estes car-
gues yeren muncho mas amanoses de llevar y colocar enci-
ma que les del herba. En Felechosa cada carga d'escanda
envuelta nel sabanu y la cantida que cabe nelli llamabase
la muela de pan, mentantu qu'en Ruayer llaméaben a la
carga simplemente’l sébanu de las espigas. El pan diba
guardandose nel horro; cuandu ésti yera pequenu, la colle-
cha mui bona o'l paisanu mui ricu, el pan metiase pel teye-
ro (teyau) en vez de pela puerta, llevantando les teyes, pa
qu'entrara mas pan nel horru. La paya del pan segabase y
aprovechabase pa dar de comer al ganao o pal estro (con-
xuntu de paya y herba que val de cama pal ganau).
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Del grenu a la farina.

Enantes de llevar el pan al rabil echabase en suilo en
parvas y espardiase, dexandolo al sol si taba humedo pa
que depués soltase meyor la espiga; depués prendiense les
arestes del pan y pa que nun llegase a quemar el pan
removiase con una pala dientes'. Tres esto, dabase golpes
a la escanda con una vara, con un pelu (palu) o con un
garabetu (garabatu). Tamién se pisaba col calzau o coles
madrenes y se-y daba col meyu. El meyu ye un mazu fechu
con un mangu y una pieza de madera encaxada con forma
de dos conos truncaos aunios pela parte mas estrencha; el
diametru de les partes mas anches, coles que se golpeaba,
ye del tamanu d'un pletu fondu y tien catna hacia seis
bliecos esféricos del tamaiiu de mediu glievu, la funcién
d'estos yera que se pudiese desfacer ensin machicar''. E1
pan nesti estau llamabase lerga, que, comu ya diximos,
yera'l grenu suelto con poxa y sin espigues. Si nun se lle-
gaba a quemar tovia valia pa semalo, en casu contrariu
sélo valia pal consumu.

Una vez suelto'l granu cola poxa vanabase, esta aicién
consistia en pefierar con un venu'l pan, el venu yera comu
una penera pero col fondu de pelleya y ensin furacos.
Vanabase cuandu tiraba un poco leire, aventando'l pan
hacia arriba de mou que fuera quedando nel fondo l'erga y
marchase col eire’l polvu y les arestes.

Depués llevabase'l pan a rabilar pa quita-y la poxa. El
granu que nun salia del rabil del too llimpio axeldbase o
xelabase, pefierabase otra vez. Cuandu taba del too llim-
pio, llevabase a moler al molin, guardabase la farina y diba
usandose lo necesario p'amasar. La cantida que se llevaba
a moler de cada vez yera lo necesario p'amasar una o dos
veces, y nun se molia mas pa que nun se picase.

De la farina al pan fecho

A la hora de facer el pan arroxdbase’l forno con llefie de
faya o de piumo. Enantes d'enfornar el pan tenia que pasar
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per cuatru pasos: amasar, palanquiar, dar formay deldar.
Amasabase la farina, con sal, formientu y agua templao na
masera (caxon allargau de madera de forma troncocénica
invertida con una tapa na parte cimera y pates o caxones
na baxera). La operacion d'amasar faciase manualmente
del mou mas comun abriase un circulu en medio’'l montén
de farina y echabase'l formiento y l'agua templao nelli,
echando depués la farina hacia'l centru. Fecho la masa
palanquidbase, pasabase pela palanquiaera (maquina
manual fecha con dos cilindros xiratorios, suxetos ente dos
tables, ente lo qu'hai una ranura pela que se pasa la
masa'l pan, con una manivela al estremu de catn d'ellos
cola que se-yos da vueltes} delles veces p'afinar el pan y
cuanto mas se palanquiaba mas compauto y fino salia'l
pan. Depués ddabase la forma al pan, la forma mas fre-
cuente yera la de las doblas, un trozu de masa retindo
dobléu al medi». Comu remate, faciense dibuxos de flores o
rames na masa con pinchos de madera o, dalgunes veces,
con una tablina na que ya diben encaxaos los pinchos for-
mando un determinau dibuxu. Cuandu ya taba fecha la
dobla, estendiase una manta y sobre la manta un sabanu,
poniase'l pan en medio y envolviase, d'esti mou aprove-
chabase'l calor del agua templao con que s'amasaba,
depués poniase nel sitiu mas caliente de la cocina, o seya,
sobre l'esquenu (l'escariu) o sobre la trébede de la cocina de
gloria (el llar con chimenea). Llamabase la trébede a la
mesa de piedra qu'habia encima de la cocina de gloria, que
nun hai que confundila con las trébedes, aru de fierro con
tres pates y mangu, usau pa calentar potes nel fueu.
L'envolver el pan pa que guardase'l calor y el ponelo en
sitios calientes tenia comu oxetu que la masa deldase bien.
La manera de saber cuandu'l pan taba deldao yera apre-
tando con un dio (deu) na masa, si la poza recuperaba la
forma, el pan ya taba pa enfornar, tamién podia facese la
poza enantes d'envolvelo y mirando depués si'l pan ya taba
hinchao y liso.
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Cuandu deldaba'l pan (hacia les dos hores, dependien-
do de les proporciones y cantidaes de los ingredientes), ya
taba preparao pa enfornalo. El fornu arroxabase previa-
mente, cuandu se ponia la piedra blanco o de color claro
ya taba arroxéu, entos cola caya (ferramienta de ferreru
fecha con una de tira plana de fierro con forma de media
circunferencia pero allargada en recto per un llau y con un
mangu de madera encaxau pel otru) sacabase tola brasa y
llimpiabase'l fornu quitando la ceniza con rama d’escoa,
echando too ello pa fuera o per una ranura que tenia'l
fornu. Entés enfornabase'l pan con una pala y sellabase
mui bien la boca'l fornu pa que nun escapase'l calor con
una tapa que solia ser de chapa. Un de los vezos que se
tenia al enfornar yera rezar un Padre Nuestru y tres Ave
Maries y dicir San Xusto, que de poco saque muncho. El
pan, col calor que garraba'l fornu, tardaba una o dos hores
en cocer. La tinica manera de comprobar si ya taba cocio'l
pan yera abriendo y zarrando rapidamente'l fornu y miran-
do o dando golpes nel bullo (bollu) pa ver comu sonaba.
Cuandu se sacaba'l pan, tovia podia aprovechase'l calor del
fornu y a veces metiense ablanes o nueces pa turrales o
mazanes p'asales. Fecho'l pan envolviase nun sabanu y
depués nuna manta y guardabase na masera, esta quitaba-
se cuandu enfriaba. El pan, envuelto nel sabanu y dientru
la masera, aguantaba unos diez dies sin ponese mauriento.

Un alimentu fechu con pan yera la pegarata, que se
facia de vez en cuandu y se daba tolos aflos comu regalu a
los afiyaos el domingu de Pascua. La pegarata faciase
dando forma de concu o de bullo reiindo a la masa, echa-
base dientru chorizu y tocin y a veces giiio (gtievu) cocio,
depués poniase encima una tapa de masa, auniendo los
bordes. Giiei tovia se regala la pegarata a los afiyaos,
anque l'actual ye de forma rectangular y de grosor mas
finu, asemeyada a la empanada'?, y a veces, en vez de tar
fecha de masa de pan, ta fecha con hoxaldre y suel tener
mas ingredientes comu'l xamoén.
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Otres costumes rellacionaes col pan

Rellacionaes col pan taben les cofradies, qu'antigua-
mente habia munches en Felechosa, la de la Virxen de
I'Antigua (a la que ta consagrada la ermita del pueblu), la
del Carmen, la de San Roque, la de Santo Antén el de los
Llacones®, la del Carmen (esta ultima de carauter parro-
quial, non sélo del pueblu), etc. Cada cofradia (desapaeci-
da la ultima hacia los afios cuarenta) formaba una asocia-
cion de bienes que s'encargaba d'alministrar, comu praos
que tenien en renta o vaques que daben a medies', usan-
dolos pal mantenimientu de la ermita. Una de les costu-
mes de les cofradies yera ufrir un remu (ramuj de pan el
dia del so patrén. L'encargau del ramu yera'l mayordomo
de la cofradia que, unes feches enantes d'esti dia, encar-
gaba a dos moces del Barro Baxoy a dos del Barro Cima
{(los dos barrios del pueblu) que pidieran peles cases. Los
vecinos daben farina a les moces, anque nos altimos tiem-
pos tamién daben perres, depués una muyer qu'amasara
bien, ayudada por otres muyeres, encargabase de facer el
pan pal ramu. Per Gltimo, el dia del sentu o de la fiesta, lle-
vabase a bendicir a misa y depués faciase la puya’'l remu;
I'encargau de puyar yera'l mayordomu, anque podia facelo
otra persona que tuviera buena voz.

Tamién habia persones que de mou particular y en
cumplimientu d'una promesa ufria tin, dos o tres bollos de
pan, o inclusu un ramu enteru (mas de docena y media de
bollos). Esta ufierta tovia ye posible vela dalgunos anos nes
actuales fiestes del Carmen (I'altimu fin de selmana del
mes d'agostu). Antiguamente, una de les maneres de facer
la ufierta individual yera dir a la iglesia con un pelu con un
triangulu de madera nel queu de cima (cabu de cima),
poniéndo un bollu en caun de los tres gayos del triangulu.

Otra costume rellacionada col pan y que se facia toles
selmanes del afu yera llevar el pan un vecin a bendicir a
misa caa domingo; el pan cortabase en peazos pequenosy
poniase nun cesto a la salida de la ilesia pa que los vecinos
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que quixeran lo comiesen'®.

EL PANCHON

La preparacion del panchén

Durante les fiestes patronales faciase y faise un postre
especial, el panchén, pa esto faciase la pancha, que ye'l
nome que se daba al pan fecho d'escanda pero cocio con
unes carauteristiques especiales. La pancha amasabase.
igual que'l pan pero faciendo depués un borrén, pa esto
calentabase'l [lar o la chimenea, llimpiabase y echabase
nelli fueya de castanal, encima poniase la pancha envuel-
ta en berzas, entés echabase encima mas fueya de casta-
fial. Depués echabense les siguientes capes nel orden que
sigue:

e una capa de ceniza.

* encima una capa de materia organico compuesto por
poxa (o sinén grana d'herba), pos («peazos de llefie mui
menuo, como los que quean en suilo al facer llefne»'d) y
felechos. Esta segunda capa yera la que diba queman-
do segun cocia la pancha.

¢ encima una capa de brasa.

¢ depués envolviase too con ceniza.

Les berces usaes comu envoltoriu sirvien pa que nun
llegase a prender o quemar la masa. El cocimientu yera
d'unes siete o ochu hores pa unos diez quilos de masa y
consiguiase col calor de les piedres del [lary cola brasa del
borron, que diba cuidandose y calteniéndose durante esti
tiempu y nun dexando que se formasen llames.

Cuandu ya taba cocio la masa, poniase un sabanu en
suelu y faciase tronar la pancha, esto ye, coyiase la pancha
al revés, cola parte plana hacia arriba, y tirdbase contra'l
suelo con fuercia. L'oxetu d'esta operacién yera qu'abriera
la miga y ver si taba bien cocio.

Fecha y trona la pancha, quitabase-y la corteya, esmi-
gayabase y echabase azrugue y mantega a la miga, colo

106




EL PAN Y EL PANCHON EN FELECHOSA (AYER) / ALVARO ARIAS CABAL

que ya taba fecho'l panchén. El panchén comiase comu
postre durante tolos dies que duraben les fiestes, podia
comese en frio, anque comu se preferia tomar yera calen-
tandolo y echando-y mas mantega'’. Anque se considera-
ba que sabia meyor con mantega fresco, dalgunos facienlo
con mantega cocio pa que nun arranciase y durase mas.

El panchén: platu especial de les fiestes

El panchén yera un platu especial de les fiestes que se
facia en toles cases'®. Teniase la costume de convidar a
panchén a los forasteros, fundamentalmente casinos y
coyanes, los naturales de los conceyos vecinos de Casoy
Sobrescoyo, conceyos asina llamaos en felechueto, la
parllamienta (fala) de Felechosa, colos que se tenia mun-
chu tretu (tratu) pel verano nos mayaos y puertos.
Cuéntase que, comu platu «social» que yera, los ricos
echaben muncha mantega pa demostrar la so abundancia
econodmica.

Cuandu amanecia depués de la iltima nueche de les
fiestes del pueblu, los mozos diben llamando a les puertes
y despertando a los vecinos pidiéndo-yos panchén, costu-
me que nun yera mal tomada por estos, sinén que-yos
daben una o dos bolas de panchén. Giiei dase non sélo
panchén, sinén tamién giieos, patatas, vino y coses ase-
meyaes y inclusu perres.

EL PAN Y EL PANCHON GUEI

Actualmente ta cuasi perdida la prautica de semblar el
pan, quedando mui pocos que lo faigan, comu ya sefala-
mos. Inda se conserva la puya’l remu nel dia grande de les
fiestes del pueblu, que s'encarga d'organizar y d'alminis-
trar el presidente de la socieda de festexos. La tinica tradi-
cion que se conserva prauticamente entera ye la de facer el
panchén, desde'l momentu en que se fai la pancha hasta
que lo piden los mozos; ademas, giiei los vecinos suelen
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regalase la preba del panchoén. Per otru llau, anque paez
que la costume de comer panchén ye tipica de los valles
altos del conceyu, los del riu Brana y Ayer y el valle de
Nembra, ta estendiéndose a la parte baxa del conceyu gra-
cies a la hosteleria, anque nesti nltimu casu ensin nengin
de los pasos y costumes descrites, sindén s6lo comu pro-
ductu gastronémicu. El pan y el panchén que tovia s'ama-
sa na actualida en Felechosa nun suel tar fecho integra-
mente con farina d'escanda, sinén que s'entemez con
farina de trigu, les razones paecen ser tanto pol sabor
comu pol preciu abondo altu que tien la escanda.

Notes

! Ponemos en cursiva les pallabres tipiques de Felechosa rellacionaes
col pan, independientemente de que coincidan o non coles del asturianu
en xeneral. Nes formes felechuetes del imperfeutu de la primera conxu-
gacion, nes que pue haber alternancia de les formes sin be intervocalica
y con ella (tornda ~ tornaba), caltenemos la grafia d'esti soniu.

? Forma tradicional de llamar al conceyu, al riu que baxa del puertu
de Vegara y a los topénimos compuestos con esta forma, comu'l pueblu
de Ruayer, que ye llamau asina polos sos habitantes y en Felechosa,
mentantu segiin mos diz una informante de Ruayer «pa Casomera y
Collanzo [pueblos mas al norte] dicen Robayer»

* Alvargonzalez indica a principios d'esti sieglu que «Se siembra la
escanda en todo el valle de Aller y también de alcacer para el ganado;
siembran la escanda almidonera (Triticum dicocum [sic]) que llaman
paviar (1908: 54). Dantin Cereceda tamién sefiala que la escanda se
semaba prauticamente en tol conceyu y que «La escanda cultivada con
preferencia es la especie Triticum dicoccum L. o Triticum Cienfuegos Lag.,
escanda almidonera, melliza o de dos carreras, que en Aller llaman pavia,
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pevia o povia. A mediados del siglo pasado se recogian 4.560 fanegas
asturianas de escanda, equivalentes a 3.380,8 hectolitros» (1941: 754).

*Agradecemos les informaciones a Maria Victoria Varela Lobo, Maria
Jesiis Cabal Lobo, Maria Bigotes Menéndez y Sabino Arias Megido. Tolos
datos son referios a Felechosa, esceutu los de la Gltima informante que

mos dio dalgunos sobre'l pan en Ruayer, nestos casos indicamoslo siem-
pre.

*La informacién que recoyemos vien a coincidir cola d'Alvargonzalez
(1908: 32) refiriéndose al sistema de semar les borronaes nos conceyos
d'Ayer y Proaza.

® En Felechosa y n'Ayer tien fama'l pan que se sema en Pelluno (pue-
blu d'Ayer); dizse qu'en La Vega de Palacio (tierra de Pe]luno) ye onde se
da la meyor escanda del conceyu y inclusu d'Asturies.

’ Alvargonzalez (1908: 35), ensin referise a nengiin sitiu en concreto,
sefala la tradicion, con rasgos comunes en parte a la de Felechosa, de
llantar en medio la tierra'l dia de Domingu de Ramos una cana grande de
lloréu bendicida.

® Exemplu del carauter festivu que tenia en parte I'andecha compro-
bamoslu nun hai munchos afos en Pel]luno (Ayer), donde al pasu de los
que diben a la tierra a recoyer el pan gritaben dalgunos paisanos mayo-
res ;Viva landecha!

? Alvargonzalez (1908: 42) describe esta mesma costume con dalgunes

variantes. En Quirds tamién se seflala la costume de retase (Equipu
Bueida 1991: 65).

2 Segiin Alvargonzalez (1908: 43) la operacién de xamuscar les espi-
gues solo se fai en diéz o ochu conceyos d'Asturies. Constatase esta prau-
tica en Llena (Neira Martinez 1955: 119) y Quirés (Equipu Bueida: 67).

! Esti tipu de mayu describiéronnoslu tantu en Felechosa comu en
Ruayer, anque Rodriguez-Castellano (1952: 262, fig. 7.4) dibuxa tamién
un meyu con otra forma.

Anque dalgunos de los nuestros informantes conocien el manal (ferra-
mienta fecha con un palu que fai de mangu y tien amarrau nun cabu otru
palu mas curtiu col que se golpea'l pan) de velu n'otros sitios, ningin
recuerda velu en Felechosa nin Ruayer, tampocu lu atopamos consefiau
na monografia de Rodriguez-Castellano (1952).

2 Na zona de Mieres usen gliei esta palabra pa referise al mesmu
regalu, anque nesti casu ye un dulce de confiteria.

'* Llamada asina (o tamién de Santantén o San Antén) porque los veci-
nos ufrien un lfacon al sentu (santu), o a veces gileos (giievos), cuandu los
animales se ponien malos. Los llacones subastabense'l dia de Santo Antén
que yera’l 17 de xinero por Antén Abda. Esta cofradia tenia un gucho
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{gochuy) por vecera qu'alimentaben tolos vecinos del puilo. Tiense por mila-
gru de Santo Antén la siguiente hestoria, una nueche na zona de La
Ermita, empezé'l gucho de la cofradia a gurniar (urniar) delantre una casa,
salié la muyer a ver que pasaba y garréla’l guchu pel mandil. La muyer
empez6 a dar voces y salié 1'home, entds cayo la casa, salvando los dos de
morrer.

* Daben una vaca y quedabense cola cria que tuviera.

'* Constatase una tradicion asemeyada a principios d'esti sieglu y
finales del pasau nos conceyos de Llaviana, Morcin, Uviéu y Somiéu
(Alvargonzalez 1908: 63).

*A la unida llamase-y pu, con inflesion de la vocal tonica.

La preparacion del panchén en Felechosa coincide en tolos pasos
cola de Beyo, pueblu d'Ayer a unos nueve quilometros mas al norte
(Rodriguez-Solis 1982: 42-43).

¥ Comu diz el refran usau na zona y conociu en toa Asturies: Nas
casas (o0 na casa) onde nun hei panchén, toos refien y toos tienen razén,
dando a entender qu'onde hai escasez, falten perres o alimentu too son
problemes y toos protesten o refien con motivu.
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