El pan nun conceyu
del oriente d'Asturies: Onis

MANUEL GONZALEZ GONZALEZ

Hasta los caberos anos sesenta un gran porcentaxe del
campesinau asturianu vivia nuna economia prauticamen-
te autarquica que xiraba al rodiu de la ganaderia y de
Yagricultura de subsistencia. Esti mou de vida caltuvo les
costumes y tradiciones propies hasta casi fai dos décades.
Esta situacién pervividé con mas puxu nos Conceyos suro-
rientales del Pais por mor de les especiales torgues orogra-
fiques que retrasaron la mecanizacién y modernizacion de
la so agricultura y ganaderia hasta bien entraos los anos
ochenta.

Por embargu, pal nuesu estudiu, esta situacién nun
mos va ufiertar gran cantida d'informacién ya que nun hai
prauticamente xente que tenga alcordanza de cuandu se
semaben cereales pa facer pan. El pan de trigu que se facia
en casa yera de farifia mercau. Peneradbase y amasdbase
na masera col aguay el formientu. Depués, cociase nos for-
nos qu'habia nes cases faciendo unos bollos que duraben
ente una selmana y quince dies. Esti usu debio tener mas
puxu nel primer terciu del sieglu, hasta la guerra civil. Na
postguerra, la escasez nun permitia mercar prauticamen-
te n4, polo qu'hasta final de los anos cuarenta nun debio
remanecer esti vezu, pa morrer definitivamente mediaos
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los anos cincuenta. Per esto arnos ya se mercaba'l pan de
les panaderies de la comarca.

El pan que se comia nel oriente yera'l fecho con farifia
de maiz, esto ye, la borona. Esta foi la base 'alimentacion
de la familia campesina durante munchu tiempu y espe-
cialmente na postguerra. La borona comiase a secu (sola) o
con otros alimentos cuandu los habia : cociu, lleche, man-
tega, castanes,eic. Pero la llegada de la borona a la mesa
yera la conclusion d'un procesu qu'entamara siete o ochu
meses anantes.

El cultivu del maiz entamaba nel mes de marzu o abril
Hlimpiando o segando'l peazu de lo que tuviere semao:
nabos, alcacer, ballicu, etc. Depués cuchéabase pa llabralu
siguidamente cola parexa de vaques y la llabiega. Nos anos
cincuenta introduxose la maquina de llabrar. Depués,
semabase a voléu aventando'l granu de maiz pel peazu. El
siguiente llabor yera rastrar la tierra, esto ye, allisala; pa
ello habia que retobatiala y pasa-y el rastru o la grada que
tamién yeren tiraos pola parexa de vaques. El rastruye un
cuadrau de madera con un rollu nel mediu, con pinchos de
fierro, que xira al arrastralu pela tierra. Va xuniu al xugu
mediante una vara. La grada ye un armazén cuadrangular
de madera con llistones paralelos fixos y con pinchos. Va
provista d'una argolla pa enganchar la cadena que la xune
al xugu. Nos afnos nos que se xeneraliza la maquina lla-
bradora failo tamién la semadora. Con ella semabase a
riegu en para d'a voléu, esto supon una mayor comodida
pal campesin nos posteriores trabayos que tien que facer
nel maizal ya que'l cereal crecera en fileres regulares.

Nel mes de xunu, cuandu la planta tien ya un altor d'u-
nos venti centimetros hai que sallar, esto ye, quitar les
males herbes que tien el maizal. Esti llabor faciase cola
fesoria y con muncha curiosida pa nun danar el maiz. Al
cabu d'un mes volvia facese’'l mesmu llabor, yera'l resallu
que ya se podia facer con mas rapidez al tener la planta del
maiz mas consistencia. Hacia'l mes de setiembre, cuandu
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ya escaseaba'l verde (pacién), cortense-y las puntas al maiz
percima la cabera panoya de cada planta pa echa-yosles a
les vaques.

Nel mes de payares, si ya ta maduro'l maiz, cértase pel
pie cola cortadera, especie de foz pequenia de fueya de fie-
ro triangular y corte curvau xuniu a un mangu de made-
ra (faciase cola pica de la guadafa que ya nun valia) o la
hoce (foz). La planta del maiz cortada apilase de pie nunos
montones nomaos tucas pa qu'acabe de secar. Al cabu d'u-
nos dies dabase coller (na zona prontnciase asina,con 1.
Nesti llabor participaben los vecinos ayudando al propie-
tariu. Esta «solidaridda comunitaria», y otres, reciben el
nome d'andecha y despliquense na antropoloxia economi-
ca cola figura de la llei de la reciprocida: los vecinos que
son ayudaos dirdn tamién a ayudar a los que-yos ayuden.
Coller consiste en quitar les panoyes de la planta del maiz.
Van echandose en macones que se vacien en carri; cuan-
du ésti ta apinau de panoyes llévase pa casa y échense nel
estregal a la espera'l dia de la escapulla o esfoyaza. Col
restu la planta, el Aarbasu, faense gavielles que xunies for-
men tucas, quedando en peazu hasta que s'utilizaben pa
da-yoslo a les vaques comu alimentu .

A la escapulla acudien los vecinos depués de cenar;
consistia en desprender les fueyes de la panoya, dexando-
v les tres o cuatru mas fuertes pa enrestrar. Esti llabor
requeria cierta habilida , solien facelu los homes agabitaos
por muyeres, xeneralmente solteres, que yeren les qu'apu-
rrien les panoyes. Consistia n'entrellazar les fueyes d'éstes
y podia facese de delles formes. Nuna d'elles la coleta diba
reforzada por xunclos', colo que tenia mayor resistencia la
riestra p'aguantar el pesu les panoyes. Otra forma d'en-
restrar yera con bildrazu, especie d'enredadera que diba
atando les fueyes de la panoya una a otra formando asina
la riestra. Estes tenien que tener el mesmu llargor pa que
al colgales nel horru o nel corredor de casa quedaren igua-
laes. Al finar la escapulla los amos de casa convidaben a
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los que-yos ayudaren cola garulla, compuesta por ablanes,
nueces,castaines y mazanes asaes, sidra del duernu,ete.
dando llugar a una folixuca con cancios, cosadielles, xue-
gos, etc. Yera una bona ocasion pa falar de los «uentos» y
socesos que tenien llugar na comunida, tamién pa les
rellaciones de los mozos n'eda casadera. Cuandu'l maiz
taba curau descolingabense les riestres pa dir esgranando
Esti llabor consiste n'esfregar un tabucu o tucu, o tamién
un esgranador escontra la panoya y el maiz va cayendo
nun macoén o paxu. L'esgranador ye una vara de madera
d'unos cincuenta centimetros, de seicion rectangular y
aplanada, doblada nun arcu. El maiz ya esgrandau guarda-
base en batiles o sacos nel desvan o nel horru pa dir usan-
dolo segun les necesidaes de la casa.

El pasu siguiente ye llevar el maiz al molin. Facienlo
xeneralmente los rapaces o les muyeres, éstes solien lleva-
lo na tiesta usando pa ello un aru fechu de trapu, el ruenu,
que se ponia ente'l sacu y la cabeza. Los molinos yeren casi
siempre d'agua, anque nos caberos anos nos que se molid
nel conceyu ya yeren llétricos. La xente dicia que nun
sabia igual la farifia d'unos y d'otros. Podien ser privaos o
comunales, n'Onis la mayoria yeren privaos. El molineru
cobraba n'especie pol so trabayu, maquilaba. Segun un
sistema de midir que podriemos llamar consuetudinariu,
quedabase con una parte de la molienda. El pasu siguien-
te yera penerar la farifia, dependiendo pa lo que s'usare
pefierabase mas o menos finu. Pa facer la borona amasa-
base la farifia con agua y sal hasta que nun quedare na de
masa pegada nes manes. Convenia facelo la nueche antes
pa que dieldara, ye dicir, pa que fermentare. Al dia siguien-
te preparabasel llar pa cocer la borona. Envolviase la masa
en fueyes de castafar® pa que nun se pegara nin s'empor-
cara. Depués posabase encimadel llar y tapabase con ceni-
za, ascues y morgazu. Enriba de too ello solia ponese «un
riestru del maiz encesu» pa que cociere toa ella por un
igual, penriba y perbaxu. La borona diba cociendo sele-
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mente durante tres o cuatru hores hasta que taba llista pa
comela, depués qu'enfriare un pocu.

Una variante de l'anterior ye la borona prenada. Solia
facese per Pascua y nes ocasiones especiales: cuandu se
xuntaba la familia que taba fuera, nes bodes, etc. Faciase
igual que la otra pero esta llevaba dientru chorizu, xamén,
tocén, costiella de gochu, etc. La borona prenada yera
platu tnicu.

Otra triba de pan de maiz ye la torta, que tamién yera
habitual na dieta campesina nos conceyos del oriente
astur. Asina comu la borona y la borona prefiada yeren
xeneralmente alimentos pa la xinta, la torta taba mas indi-
cada p'almorzar y cenar. P'almorzar acompariabase de
torrendos,chorizu, xamon, giievos fritos... y lleche. Pa la
cena comiase con lleche. Pa facer la torta aplastabase la
masa hasta que quedaba una capa fina xeneralmente de
forma circular. Cubriase tamién de fueyes de castanar pa
que nun se pegare y echabase na tortera, especie de cazu
fechu na casa con restos d'una lata, poniéndolo too enri-
ba'l llar. Cuandu los llares fueron camudandose poles coci-
nes de fierro, la torta pasé a echase encima la chapa. Hai
otra modalida mas reciente que ye freir la torta en cazu con
aceite d'oliva.

Cola farina de maiz tamién se facia n'Onis, y na fastera
oriental, el pantruque o pantrucu, las pulientas ( farifies o
farrapes ), morciella, etc.

El pantruque faise pela seronda, cuandu va escaseando
la morciella, pa comelu col cociu ( fabes, garbanzos,
pote...). Ye una bola fecha con farifia de maiz, giievu batio,
cebolla y tocin picao. Amasase too y cuandu ta compactu
échase nel pote. Las pulientas son una mena de papilla
que se fai amestando farina, agua, sal y azucre. Tien que
ferver y puede amestase-y lleche. La morciella faese con
farina de maiz, sangre, cebolla, sal y pimientu picante .

La mayoria d'estos vezos alimenticios tan perdios dende
cuantaya nesta fastera. L'tinicu usu que se-y da a la poca
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farina que se produz nel conceyu ye pa cebar el ganau y pa
facer morcielles. La boronay la torta faense de ralo en ralo
con ocasién de dalgin acontecimientu familiar.

Pa finar diremos que nesta cultura del maiz aprovecha-
base too: los tucos de les panoyes comu combustible, el
tueru secu o fiarbasu pa cebera del ganau, la capulla o
fueya pa facer xergones, les barbes de la panoya comu diu-
réticu n'infusién, etc. Esto fainos camentar qu'abondos
postulaos ecoloxistes (aprovechamientu integral d'un cul-
tivu, reciclaxe...) nun taben tan lluefie de la forma de vida
de los nuesos giielos.

Notes

'Los xunclos tenien que cortase cola Huna en menguante y dexalos
secar pa que tuvieren trenca, esto ye, correa, y nun rompieren.

2Les fueyes de castanar envolviense en manoxos que se colgaben al
aire nel corredor o nel horru pa qu'ensugaren y tuvieren llistes pa usales.

202





