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ki rectios esse videtur ixpens gaam vian gpr-
bus ;&%ﬁk‘r guaerere, el, quonram ¢1ta (psa gaa
fraimar brevis est, memorian guam mavame lon-

o aﬁﬁ&m, »
(Satustio)

(s sorrects we parece buscar ta gluria con

los recarsos del espiriu gue con los del caerpo,
& puesto gue disfrutamos de ana breve vida, deje

mos memoria de nosolros mismos by mds durade~

ra.n)

Fermitase a an kistorrador romano vexie ex xuestra afaa/a a
presentar esta revista, puesto que ex sus pababras xos brivda
lodo an Programa para empresa tal

Lste priner volumen recién xacids ka sido frato evidente de
bas fuerzas del intelects, gue ex Coda comanidad escolar han de
abundar, 7 ta mente es nuestra cualidad de kombres mis pre-
obara, gloriémonos ex actividades tan hamanas como la gue akho-
ra comenzamos, pues exsar-tadas ex eflas van generosidad] su-

peracitn o sobldaridad] sefates inequivocas de ta calidad humana

gue se b Wové el sitoncro de estla nuestra «andeckar,
caando apenas asomaban bas La singladura gue nuestra nave emprende kabrd de dejar,
preimeras ramas con 4 &/ vonsienten los dioses que sea duradera, rica memoria de
naeva Savra purenes ex ella van a navegar los mares /maoéfafaa’ de ta men-
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le, pero Lambién de la vida yaé late ex nuestra ﬁﬁ/ﬂéz escolar
0 ex nuestros pueblos queridos de Lena. Mostremos, a los
ampos cercanos al menss, que agal esti viva ba Hama ded espi-
rrta, :
LARGA VIDA EN LA MENMDRIA DE LOS HOM-
BRES A LSTA NOBLE ANDECHA DE NUEST A
COMUNIDAD £SCOLAR

Jasé Famon fmrzd/ez Lstrada

Director del (nstituts de Backitlorats «Benedicts Nicton
c{& P 0/4 a’e [éﬁd

A Juanin & Ana.
4 Obpa.
A tas /maﬂ‘w 2

hermanos,

. porgue éay gue

6’%}«/}" pemando,




La cadena

L tus brazos me dormi
en ana nocke Serena,
quizds gﬂ%wa.s’te mi pena,
puaes nanea me arrepent,
4 Segud durmiends asi,

amarrado a tu cadena,

Dutee cadera fue esa,
que caando mds qpﬁeb‘a/a,
ahogindome, me salrata,
taclends de mi su presa,
Sends pesada, no pesa,

stends fria, me quemata,

76-7-84
Juan

Ll premis de ana buena accitn

es haberba keckho, »

Seéneca

A

I RRR——

N ana /Ja%zfﬁa
brotard en mis babios

?ﬂé Ho sea Wéu{.

N ana sitaba

7«& HO sea
Hecesara,

Viri

ﬂd/"d vere

elirbol
de las patabras, df
Lestimono

del hombre, hoja a hypa.

Quené tas naves
delvrento,
Destra

las sueiios, planté
patabras

Hras, »

Blas de ODtero



Palabras previas

Julio Concepcion Suarez

Las paginas que siguen no fueron labradas a golpe de prisas
y zozobras en una noche estirada que tifiera el alba de aquel
nublado amanecer. Versos de alumnos, palabras dolidas, lineas

mas largas, recuerdos asturianos de escolares de antafio (abue- .

los y abuelas hoy), cadencias de un mismo tema mas alla del
asturiano, reflexiones literarias, el otro juego de la informati-
ca..., o el eco de algunos pasos sobre los nombres de Aller, se
citaron en esta esquisa de amigos (sosegados ya de la envesna-
da) con un solo orden del dia: Juanin, que habia nacido en San
Miguel de Aller, treinta y tres afios atras (... treinta y tres afios
también).

Palabras, breves palabras, para una historia que nunca sabria-
mos calificar si de mas corta o mas sentida. Pero no por breves las
palabras dejan de disefar una historia siempre mas o menos larga
(en este caso, vivida en amplitud, ciertamente mas que en longi-
tud). Desde el pueblin San Miguel de Aller hasta la ultima mesa en
la que explicé el profesor Juan Garcia en Pola de Lena, .en reali-
dad sélo median un par de montes (Ranero, Caravaneés...) que
unen, mas que separaran, a lenenses y alleranos. Pero los pasos
del amigo, esposo, padre, hijo y profesor, siempre se funden con
el horizonte mas lejano, ajenos a las distancias y a las nieblas del
valle. '

Y es que entre aulas y nombres el camino siempre es largo: se
pierde en la distancia de quien ha de cruzar el alto o la vaguada,
sin mas provisiones que las acordadas antes para el morral. Con
Juanin, aquellos alumnos trazaban también sobre aulas y mapas
las escarpadas cuafias del aprender a aprender. Y también con él
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empezaban a surtir su morral a la medida de cada uno. Por esto,
siempre habra un grato recuerdo en los senderos de quienes con
él hicimos o preparamos algun tramo de la andadura.

Corta y sentida la historia, una vez mas queda el recuerdo, el
eco de aquellos pasos y estas palabras. Cuando hace algunos me-
ses, el tiempo nos permitid, por fin (ya con la niebla en sala), reco-
ger reflexiones, ideas y sentimientos en torno a la persona del
profesor Juan Garcia, hubo muchos voluntarios a la estaferia. La
propuesta no tuvo peros, en este conceyu muy sele de los que,
de curso en curso, gustamos de la vecindad de las aulas. Amigos,
compafieros, alumnos, ex alumnos de éste y de otros centros, en-
viaron sus mas o menos cortos o largos renglones para fijar en el
tiempo el recuerdo de Juan.

Los voluntarios de la andecha podian haber sido muchos mas,
de haber podido llamar a conceyu a todos. Y es que habia dos
puntos escritos en la pizarra: el recuerdo imborrable del comparie-
ro Juan, y el sano deseo de compensar un pbcd, reparando con
retraso, esa labor callada de las aul’aé (no por silenciosa o silencia-
da, para muchos, menos gratay).

Es justo tiempo para recordar de paso el trabajo (a golpe de ti-
za, de transparencias o de ordenadores entre bytes y bites...,
jqué mas da...!) de todos aquellos compaferos que, como
Juanin, son desgajados cada curso del ramificado arbol de la en-
seflanza: Celia Sariego, Mercedes Marcos, Teresa Clemente,
Daniel Paz..., por citar sélo los mas recientes. j... Qué lista tan di-
ficil de tomar!

Como decia al principio, las paginas que siguen fueron hilvana-
das (alilvanaes, que dirian los alleranos de San Miguel) recogien-
tlo esas hojas caidas, que algunos alumnos van tejiendo en pe-
(uenos poemas, escritos entre la inevitable monotonia de ejerci-
tlos y temas de curso en curso, y, a veces, de pena en pena: tam-
poco hay tlempo para valorar en clase, en modo suficiente, esas
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verdaderas creaciones que, tan a menudo, ni los propios alumnos
se atreven a asoleyar a los demas.

En otros casos, se incluyen en estas paginas algunos trabajos
sobre la literatura regional, encargados por el profesor para relle-
nar una nota mas. Sin saberlo, estos pequefios trabajos no por
modestos dejan de suponer, por ejemplo, interesantes documen-
tos para la investigacion del romancero tradicional: es el caso del
tema de «Rosina encarnada», del que cuatro alumnos lenenses
encontraron algunas versiones (alla por el comienzo de los
ochenta) entre los vaqueros y vaqueras ya ancianos de los pue-
blos altos de Lena. Una compafiera (Choni) guardaba estos ro-
mances, casi ya traspapelados. También ahora reciben (creo) lu-
gar mas soleyero.

Hay un lugar también para esa pequefa escenificacion teatral
(Auto de Reyes), en una forma asturiana lenense que supone una
estructura regional menos localista y mas extendida fuera de los li-
mites de estas montafas. Tampoco abundan muestras teatrales
de este tipo, y, menos, con la complejidad de escenificacion que
supone haber sido representada dentro de la misma iglesia del
pueblo en el ciclo de Navidad. Los ninos actores de entonces
(abuelos hoy) se la representan a Juan también.

Entre las colaboraciones de los companferos, hay un lugar para
la ilusibn no perdida. Sabida es |la preocupacion de no pocos pro-
fesores por enraizar, en el entorno mas inmediato de las aulas,
esas cada dia mas imprescindibles lenguas lejanas. De algunos
compaferos surgio la idea de aprovechar un tema tan regional
como el panchén allerano y darle forma en varias lenguas: las dis-
tancias se reducen también con las palabras, y, a lo mejor, una re-
ceta casera de una cocinera allerana (en este caso, la madre del
propio Juanin) también suena en otras lenguas (inglés, francés,
portugués); y los alumnos hubieran pasado un rato agradable,
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comentando con Juan semejanzas y diferencias con su version en
el asturiano de San Miguel.

A otra compafiera de Juan, que ademas es nativa sueca (Gun
Larsson), se le ocurrié una curiosa historia de las recetas de cocina
que hacen en Suecia con uno de los arbustos mas arraigados en
Asturias: el xabu. Los usos asturianos fueron tradicionalmente mi-
tolégicos o medicinales; pero a pocos se les habria ocurrido hacer
con él un zumo de flor de sauco, un champan, una mermelada
una crema... jQuién lo diria de nuestro hoy casi desapercibido xa-
bu, cargado de yedras y enredaderas en cualquier matorrall
Tampoco Juan lo habria sospechado, asi de golpe y sin mas. Y
también a él le hubiera gustado atisbar, siquiera, como se escribe
esa lengua en la que los suecos también hablan del xabu.

Otros compaﬁeros intervienen en esta esquisa con temas litera-
rios, y algunos tal vez mas serios: una lectura actual de jAdiOs,
«Corderan!, el antiguo lenguaje de los guirrios, las ideas pedago-
gicas del inglés Aelfric en el s. X, o el nuevo lenguaje de los orde-
nadores... Para que hubiera un poco de todo. En la estaferia y la

andecha, ca un siempre fay lo que pue.

Ferminan estas paginas con una nota ecologista de ese paisaje
que siempre iluminaba el alma de Juanin a través de aquellos ojos
sin restos de nublina posible: los pueblos y montes de Aller. Se me
ocurrid ensamblar, finalmente, en unas paginas el resumen de la
media hora del pinchu (el recreo de los lunes), cuando Juanin ve-
nla muy fresco del fin de semana en San Miguel. EI me contaba
ss pasos desde guaje (por gusto o por la fuerza) pisando los
nombres de los montes alleranos. De oxa en oxa, y de chugar en

chugarln, lo pasdbamos bien. El recreo daba para mucho: salta-
bamos de Santianes de Nembra a Retrullés, y de Tuiza a
I wlechosa, sin haber salido de la acera de unos doscientos metros
pnitre el Instituto y el bar mas cercano.
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Con esos toponimos ahora sobre el papel, aunque los borre
del suelo el ruido de una pala o el paso de los tiempos, entre pin-

chu y pinchu pudimos disefar, todavia, entre los dos un paisaje
mas dificil de borrar: el precioso mosaico de esas palabras del sue-
lo que nos permiten sofar.

Entregamos los acuerdos y chabores de los vecinos de esta an-
decha a Juanin, Ana, Olga, Amelia... (al otro Juan, no tuvimos

tiempo ya) haciéndoles saber que, en los inviernos mas duros so-
bre el valle, Juan Garcia, en la vecindad de las aulas, nunca habia
(ni habria) rehusado la mas dura estaferia comunal.

Julio
La Pola, seronda - 21

Fatabras sentidas
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«tasta gue mi mitad de laz se crerre
con mi mitad de sombra, »

JRJ.

Demasiado tods o nada,
De todas modas, demasradb,

Asi el Dtokts, desprendits
/Mr/& en el drbol, eregends en su caida
& Mfﬂr, /&‘rﬂm’mmar
escatiman al tacto by inkallads:
kerencia de sombra de los akos despgjada,

Por eso la maerte 1o es fir 1/ descanss,

sino nabe

nacida en los recodos del agua,

Cartos Diaz Patacios
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Amar...,

«,.. e como el or0 que xo existe
0 como el bibro wi{z/«'a
donde Wora an reg. »

Blanca Andréu

/f»mf, to mis afj‘/ar%

el olride.
Subi de nuevo al rio donde nace
& camblar toda el agua,
absorber el murmallo derrelids en su cauce,
borrar bas canciones grabadas ex o oritlh,
desandar tods e/ tiempo,
walilar cada hora

al kombreo con et ﬁ/’a de t sed!

4o recordads,

Cartos Diaz Fatacios

Kebelion

(o hova de aplisar bos gjos a ba Cirra,
al wilenors oomo an gesto /mﬁwfa en el vacio,




D ———

larde.: Por ta ancha luz que af oruce Heva

o laz asesiada se refupin en las biveds, esquixal amor ex mis gjos escondits,

la sensualldad bar-tonga de los lercelotes prendids externamente ex mis adentros,
es azal como bos azubes gjos de an perrs, ebris de vuelss y Havias, :
ta suave prel de las estatuas recluma el sfumats, con cara de paraguas triste,

4 buz relorcida en bas cortinas barrocas de an caadso homicrda
d J Cémo voy a Horar i no éag sitlencro?

La soledad es en U six descendencia,

herida en bos ,oamaérf.

resalla an caadso aa@r}&éf&‘mm:
larde,

#: @ a oritlas del rio 4 de la t:
emas Kac/do a ortias del rio y de la aﬁa/e, Gity lhs .f/&%s’aﬂr, @é/ﬂg//a‘fafg/{’

enredados bos pres
ox flires sin memoria 5000 etlas rien g comprenden, a veces,

. Cartoe Diaz Pallocs el toro P18 que duerme ex nuestro Suer?,

S SRS CREE la virgen orerva gue ex nuestro odlo anida
caando (& nocke es ruestra, Si mds,
A . en XOSOUrFoS
Foema sitbido o .
y distante.

Rebotands divs en tos abeokotes, - Cartos Diaz Fataoios.
con el abwa exn faeya
M}a/(c{o en log e‘s’,ﬁaa/bs’ como an crels rots, K P P
La solodad vertida a proo savarava
Sobye el rostro miv,
b - 9 4 \gana Nave la voz temblando. vocaciin de f/}( s obpidds,

: " . Cfwal de bas manos,
2 it a/e/L‘/é»r/a ansis devoradas a fﬂm e las man

medida en bs /‘e/g/e‘s’ de an ascaro incendls, | //1,‘, esoaleras de /iz;aaﬁ/bmé’./
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bas hojas con el dla;

Nace mi'voz cantands o inexpresabte:
la tierna canciin con la tarde amapotl;

boca six verto,
gyos adorantes, mig q{'af con an I‘W’M de olyids g de Lorrente:
A tarostro dosnad! el piirpads asesina, et |
’ “a wrtos Diaz FPatlacios
pwpaimé relats,
/'a}éw /e;dv‘/ﬁrféé, ) '
by lguids espera Horizonte marino

tu abada cabeza mecida ex vano,

Con ta bozania de bas bravas aguas asturianas,
] se descabre bl ex cuabyuior lagar, arena, rocas, playa.
Ame/(a//a Arbotes gae sucamben caando el tempor-al amenaza,
[lores gue se eblovan como fimes banzas, y que al son ded viento

£l scéano es an vaso ﬁe/a/eﬁo de sitencra,
se revuelren a ﬁwﬁ 0 en contra de Lo Wé/'a ,&l‘dt{@l‘d

La buz se ha maniatads ex ef, fofr&: del vass,

Las estrellas padpitan copidas de ba mano y espasads,
£4 camino es o baz ahapada y pabpitants, Y es alll, en el wis alto rizeo, donde pastan tas vacas; ta
hierba, amontonads,; abpin <plateritlo» salta, rebazna, g, abeands
los gpo8 alciels, parece a Dias darte Jreaclas,

gue desde 1plos las apuar-da,

Se ha visto la cancitn, ha recorrids
carileles sin sus maros 4 su dnpel guardiiin,

11 siido ta tarde, th amapol
faemzdz por elsol, ¥ mﬁ/&c{a

Miro sus gjos plateadss y ex elss no se ve xada,
porque es all} donde se excaentran ciels, tierra, luna Y a,/aa.

L esa lnea difusa de perfecciin insospechadl,

en b ém}«/a@ freros de an obpido i rostro,
donde Qpogo mi'mano g féwa.- /'frcfa es mi/ mar asturiana’

Se ha sido el bimno de tas kojas sin clely

g eldia gue agoniza mulitads ex ta sombra;
a//d/;oaaé del wando gue ha cegads p por Cooar el infrinito no volpieron a L2 ,o@m./

/'C) wdnlas veces pescadores ﬁw;r é/'as’ con sus barcas,

20 i




/4!, arena himed, sana, wi PIes reposo en U como el niko
en brazos de su madsee, g 10 guisiera pensar gue
en Lu profundidad no tengo mis gae (2 nada,
ahondaria g ahondaria kasta buscar tus entraras,
eres como oty es, vives, sueias y af fir: Jnada/

Consaélame, plateritth, & Vi, perro vagabundo

gae nurea amores regalls, porque he perdido ni aba
s wi deses es encontrarl,

Lstoy segura de gue ol SasC0 a g kora del abha,
cuands ta buna se destleapoco apoco, en bas freias aguas,
esloy segura de gue abl], all] estard wi' abma,

Vaf a buscarta, % talvez, ef. crely, los drbotes 4 las

montanas
sean lp iltina bucha gue encaentren mis g/os, mi cara,

Adids, plateritly, adids, ratuw<atoza blanca, me despiil
de vosotros, voy a busear ni'abha 4 56 gue al fii:

gano volyeré a ta /o%t/a.
A o luz de th buna, en soblbarin atabanza,

en la mds abla roca de aguetta oseara montaia,
dos sitaetas quietas; otra, alpo lirrtada,
Se desploma en el vacio, Sith quedan dos marcadas:

U GENG, 4k perro. . y quizds ana gavrista asustada,

Un chapoteo errante, an grito g ta rada/

2z

Cuentan que alamanecer se excontraron ex %z /a%zya

ligrinas de plata y seds, y hueblas de an ser gue ya era /nada/

M Dobores Fernindez Torre

ffé«alm vez le w/&&ﬁaf‘é

ﬂé«m vez le esperare,

0ié Cu vor,

miraré tu caerpo,

an grto a’e‘syaﬁ/‘a/o

sabid det fmaé de tu aba,
caminards entre liviebtas,
recordards i tamada,

vendpds hacra mi c{e@/ma/b,
lentamente se borrard tu f/}aﬁa,
ol fial] cacndo ya no guede rada,
escackards an sitencrs /ézﬁ;zo,'
dentro del sitencis, Amargara;
dentro de o amargara, Ltanto,

L ba penumbra de tu corazin,
enoonlrards ana Hama de Lristeza,
and {fr/ﬂ ota de dotor
reomrerd los bordes de Cu abia;
walimds medo,, ., Jretards;
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4 cuands Hegue la kora de tu S
buchards  pore xSt

o tal vez, c{e@/aéfc/a lods , ,
le senlimds o‘e/?i'.

Faseo metida en ana casa de oristal]
pii0 abpededor de ana buna vacia,
c{zy vaellas ex Corno af Liempo,
sablo mis alto gue e/, vrento,
hablo con bas ;faﬁﬁd‘é{a&;
o Worando mii penas al ciots,
eseribo con tixta de fuego
ana kistoria de 42 que nada recaerds,

Mercedes Diaz

£ affaa/a

Camina bonto ef arads,
abre el swrca, lontamente,
A/fﬂlﬂé &e van 6’“‘/0/"’&?’
/ézf;wka@ Woreos recrentes,
#A%ﬁa/r sudores 012408,
penas ocabbas, pastadas
de tants penar., Las penas
n0 Se erasionan ni casear,
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10 Se corroen, perduran:

emprezan donde se acaba,
Son tas penas, campesiio,
stempre bus mismas, cansadas
de tanto ser penas ya,
cansady té de Wovartas,
Pero tas sjgues Hevands,
porgue s penas no acaban:
s fm(cé? ata &Mé/é,
g’g»aa/ que Aﬁ Uierra a/faaéz.
Marisa Va’zyaez Orerro

Abuets, ., »
—«/Mae/a, Z hacia donde se ha ido P>

—«ttacia donde el ol se esconde,
kacia olra tierra, otras gentes,
olras bares, olros hombres,
kacia bugares extraros,
donde 1o kay tantos cotores.
Sobo an color: ta tristeza,

Soby an amore; sus amores»,

“/ G w0 volverd, abuelo?s
wlVolbrerd, /rgb'@ o Hores,

Volberd a ver sa Uierra,
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esta tierra y estos kombres,
esta abiea, estos pinares
— gue sus gpo8 esconder,
Lodo o gue su abia guarda—,
volperd a ver su amor,
=4 Quién es su anar 7o
—«Sus amoresn,

—«; F cadndy vended, abuets ?»

—«lfendped caando el 5ol se pone,
cuands bos pjaros cantex,
caandy bas carretas Woreen,
caando el rio suene b, 79,

caando d%ﬁezamr los montesn,

—e/ 4 gue traer-d, abuels 7
/L equpse bren /oafﬁa,-
ana ropa, una tristeza,
ur dobor, desitusiones,
-’ | 7, para mi? Z Q«é lf/‘é&.ﬁ » |
—<Para ti7 wit. esperanzas,
wil sueriss, it rusiones,
mil desess, m‘éﬂ%@aﬁ/&&:
gue seas by que é4no ha i,

gue 1o Se le rompa el ah’m».

Merisa Va’zyaez Orerio
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Los drbobes

—«) Hablan bos drbotes, madre 7
—«¢//'f(&/r, éf}'ﬂ,’ es c{/b[af"&mc‘e»,
—«For gué giinen g o cantan 7
g For gué, s visten de verde?
Las maeve el vients, el nordeste,
Z Lboran, entonces, por eso 2

—Mo,
Ltoran por é8] que estid leyss,
Loran a an hombre, a ana vida
de dobor: corazin verde,
verde de prHos, de trerba,

verde de amor, verde ausenter,

/”aﬁ/(m Va’zy«ez Oreiro

Sentimients

Lispero tu Hegada,
vieyo poela,

Q«o mi mentle f%{fa
sobre lenzos infinitos;

gue mis gjos se desvelen,




ana noche y olra noche;

gue srenta

el muwrmallo del sitoness,

G te buscaré

en el recindits paisgse estival]

entre bos bazos marchitos de ba Awrora,
/e buscaré

en ba nicbta det, recaerds,

entre las risas de ta iefancia,

/Daﬁ?ae 40 1o lemo

lu mirada,

ni'el caminar del ﬁéﬁ/ﬂ,

(reene c/fam&‘&? del Corro

Q«e/‘wf(af Y o

Dormiidos gy en sitencrs,
de oritba a orit¥a surcands
bos cuerpos lmdrites

de dos : jlvenes enamoradss,

Las agaas turbias, elrio tfazrfa/fo,
ka pasads ta Cormenta, ha lermivads ef revuet),
las hopas de los drbotes gritan con mieds
porque el vients sopla &4/07«&0/%.
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La noche desaparece con su abegria,
/@a el abba Hena de tristezas,
los ragos de sol ya no brithan ex el atts,

las nabes nervissas pasean i $osiego,

Los jovenes enamorados continian ex ef ris,
whiidos, entazadss, con sas manos Hpadhs,
con a8 caras manchadas por a a/e@e@/eraa/h,
con sus gjas marcadss por- a f/wﬁa del error,
4 destrozadas por Canta ikalaciin
de potrora y gasobia. Desarrotls
gue amar-ga sa ventad,
& reompe coraz (g /aﬁrd;rw
de ana sociedad gue todadia no naci,

Vrdne gffuwtw del Corro

/P 606(&/"&47
Saboreaste e;,/ neetar fsz/f

de los iracandas
en ana aciaga nocte,
sutit,.., trémala

a los sextidos.
lu bejana mirada

serpenteaba sollozos en fa arena,
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_ /Me;drmcér los arduos gritos
del rostro envejeciils,

Lras inocente soRador

Lnbazads en bas entraras
de ba nicbta,
akagertabas ts fatipas
de ax océano,

embriagads, sedents,

e‘s’téﬁf muerio,

La sombra del espeso

late en los a/'-ﬁw/fe.f, '
en ta oritla,

recabierta de soledad
de tu cuerypo,

(rene &ﬁeﬁb‘e‘s’ del Corro

ity /5%

Ante mis 9408,

se c{/%gw el ambipao cintico
de an corazén,

L insilito devenie

arrgd a sus pres

el rago sutil del amor.
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Sueko /e/'afra de (o vida
gue nanca Serd elernd,
alodako del sitencio
mas fi(ﬁi{/?ﬂ,
Ante mis gjos
' ms%,a el corazin mspfi‘a&

Despaés de tanto tiompo

se mezelan bos sentimientos eo%rm
con indpenes marchitas,

las fripites aiioranzas

con greitos mundanates;

se /wfwa/am ta penuina vsiin

del tumallo, Sttueta ixacabada

del sol ex ta arena,

sombra mapestassa, .,

a tos pres de bos vencidos,

(rene ﬁ/faeﬂt&s’ del Corro

V4 /aaeJ/é« abandonéu

ana/oi?e .S’a%t, ‘s’aﬁ,

dormin, nel sitencia,




y/(e/ guempa t f%za’/&,
raxia sebin el vrenty,
,a/‘em&( de los rames
de rebockos y texos,

Quedise suty, suts,
guedise sobin 9/,9«@/&4(.

Y nan chegan los mozos
cuands #a @w/éwa@
con L2 g na mang,
g al ohambu los preseos
de chabrar pe las tierras
0 de Segar an prea.

V2% querru nes aa/ejpw

rernchando acorrompinéa,
G nan ves vagaes ranies
Lirands det for-guéa,

Yo nan somin bos wywﬂ-f
de vagues gaareciond,
nix canten ya bos gallis,
af tar amanecrends,

Dan tristegu bos cases
con el caatarin zarréa,
YAz los f/ﬂﬁe& masties
cobpands de los tiestss.
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Cit?/af‘ﬂl( /M /5: WZ%
los mozos ¥ los wé?a's’
en busca de adebantos
gue lriceran el progresa,

La wente anovao,
al vely abandonéa,

dewdbu salt, sub,

dormia, nel sitencia,

ng«& & ac{c;ataé por

ﬂ;emb /?aé*y«ez /ZW/

/” as otro f;/(//k reelornard

Se ffue dejindonos ex tierra;
escapands del inverno,
0 atf"é’ tédafﬁ an %{W
donde siempre es prinavera,
Ha volads, se fae c(e/'a’araé/(a‘?
en el /‘q//i'a estio
pue precede a fa nocke oscura,
Levantd an ﬁ/éfr vaels

o ana n&dmp&/oaﬁ.’s’




gue 198 es desconseida,
temida por Su abstraceivn,
Llave do gpos clely voll;
gritos de 6@%’0 sitencis,
incoercibte ansia de amar
Kecaerdss, derrota, nada...,
vol, se fue,

mas oty [Fénis relornard,

A b Jaan, za las cikeanstancias que para Stempre K0S preiraron
de lu comparia, Paﬁyae Ui eres como ef ave gue ante el «iviernon se
dobtega y vaeta en busca de ana sprinaverar, 9 ta muerte tan tomr-
da, Can obsesira, tax respetada por todos g tan anidda a ta vila, es co-
o el vuely de an ave migratoria caya marcha ros deja an dolore X%
acio dnlerior ex parte, por fa esperanza de que an dia retorre,

Noetia Garcia A‘ﬁ;&b&%@

Querids amipo Juan:

Disen que recordar es mals, que o mejor es obyidar, Fero yo
eres gue seria lifaslo n0 recordar, gue seria iypusto no dedizarte an

momenlo y recordarte, que seria iyusto no dedicarte anas lieas,

aangue estén tan mal redactadas como éstas, Pﬂl‘f«& recordar es
buens, ya que nos obljpa a pensar 4 108 ayuda a comprender #azryae,

es céf/’a// ampﬁexo(eﬁ por gué la vida nos Crata de esta manera, .

3#

/ff?y hace an ako gue le fa/{s’b‘e, hace an ako gue el [nstitito se

guedd an poco mis vacio. Fero en an aks pasan muckas cosas: ef cur—
50 §e acaba y empreza otro nuevs; se van anos amipos y Hegan otros
naevas, abpanss profesores cambian; ex i, an aRs mds ex nuestia
vida, pero an afo distints, porque Ui ya o estis entre todos naso-
lros,

/47«/ le recordamos Codos, M/&ax&&e«db afaé&%& a garenes Ui
diste olase, entre los que me ivelugyo (eomo poder olbidar a ana per—
sona como ti). Fara termirar, me despiits, y $ith decite que aga te
recordanas odss y le recordurencs siempre, aungue sito by demos-
lremos ana vez al afy, en b vispera del dia ex gue dejaste esta vida
puea Srempree,

(zv/:w Suesas

Hasta sempre, Juan

Listaba mirands el lonto caminar de tu capa, por 1o diqpi f2 vista
kacra olros gjos Warosos: guizd me diera verpionza gue abpasen des-
oubriera ex los wios furtivas ligrinas. AW estaban todss para de-
omle «adidsn, /mfe&aﬁw yZ alumnos, cregentes y atess, ros y po-
bres, porque el que siembra recoge, 4 U pasaste la vida arando bos
vumpos de to amictad] sembrands afects, regands hermandad] segan-

o aprecs, ,,
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Tu marcha fue ana puiialada trapera a t sana convirencia, af did-
/éya Siix eritica, al no preeocoparse por ta poapaen el 90 gpeno. Desde
akora, las clases serdn menos magnatiras g w«g}z&a/&& /o’f alti

arriba, donde. .. / :

Wos caesta trabajo entender por gué te has (do Can pronts, six
avisar, y §000 se nos ocurre una a,v/a/?'aaazéf/r: Liene que exstir otro
wando de seres superires que organize este de agal, Ltlos te co-
nocian g no resistieron la tentacitn de Wevarte all), a su lads,
pues Lambién estaban necesitados de alegria y paz. Nanea se l
perdonaremss, a no ser gue 10 promelan ana cosa; gue cuands ros
Heven a nosotpos, volpamos. a ser ablumnos y profesor ex ef wismo
ao@/o,

Vietor Fernindez Barata

A Juanin, que se o8 esodpd

por entre los dedbs,

S eguiemss wirtendo,

Hay, s Codos hablamos sobrecopidss, mudss
de espants, teridos de hicls,
Pero masiana, después de dos, de tres,

de caatyo o cinco dias,

Lodos como nuevas,
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Alpana vez, segars, wna pababra,
an cdbido recaerds,
pero flan breve/, nada,
cas/ como &/ nanca kableras
estado entre nosotyos,

Se eguiremos vliriends,
 caands pasen meses, ax ais,
dos, 0 45 que sea, ya nadje
pronunciard tu nombree,
todo serd sitencro,
G, como siempree,

Seguiremas viriend,

Fota de Lena, 7 de marzo de 7988
M * Guadatupe Sinchez f;(ﬁ/yaa

Lecaerdos do by viro cercano
“lue Cenemas que hablar de mackas cosas,
compaiiero del abwa, compasiero. »
/”/}ae/ Hornirdez

Con Vaan se podia kabbar de tods, Jenia ana w)ean’z/ dellcadeza
para mantener sus gpiviones, Su propia actived serena, lemplada y

vowndial] te comvencia, aungue n0 fuera ta suya intencitn de comven-

vev, &m/m gue e wfav/’a a s ablumnos »mn'/feu’b‘ala ana sulil ca-
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/aaaféézc{ de 00#(,&/"6’(6’/3’(. Lstaba f/éﬁ/&ﬁ@ a@a«e&b‘a a comanicarse con
ellss, a discabpar sus fallss, a valorar sus aciertos,

Por su éé//"a Sentia an carmo s bmites, Se te itaminaban ayaa//é&
gjos tan azates 4 lan ﬁbrp/a‘s’ caands habtaba de ella, ¥ se ensombre-

cian /amaaa;.mé?@ ante aaaffa/éﬁ catarro /Jrfa»rb‘/f

Kecaerdo an dia, 1o macho después de inicindo ef carso que te trea-
0 kasta nosotros, Voliiamos a Ovieds, A Hegar al punto de destiivs,
lenia que bgjarse del coche y esturo a panto de hacerts por ef tads
de la calzada, con /7@/?}/‘0 indadabte. No recaerds qarén conducia, pe-
r0 & que lo admitid en Cono humoristizo: «f Cuidads, Juan, prensa en
tu hijals, Su respaesta fue tan ripida como su reacciin: <71, Y
por mi hyja bajo kasta por la vertanitla/s.  nos reinos todas, por-
gue sus patabras estaban Hexas de amor 4 de vita,

Pota de Lena, 3 de junis do 7958
V4 Q%m’a/@m Sinchez f;(/f'/?aaz

)e &/ﬁd/(/é du /Mé»re «Je suis comme /‘e Sare»,

7« étars comme tu étass,

Tu étais fart comme ¢a
Quand tu avas envic de riie
ous] Ca reiass aws éclats,

T ainass ceax gar't aimarent,
Lst-ce ta faute & to/

&' Loal lo monde e
et & en sonvient withe fois?

Qa& aamﬁ?/(@-waf (@ /ﬂém’.?

Que voubons-rnous de tor?

Tu étass fariv‘ pour /%z/i*&.

/4 } POUUE Fren aéaw.-

tes chevear étajent bonds

ot tes yean blows, éctaiés,
lon mantean blea marive. ..

£t puis apreés

Qu est-ce gue ga peal te zfa//"e?
Ju étais comme tu étasé,

T plaisadis & gus Cu pllacs.

Q« est-ce gue ga ,oaab‘ le fa/}‘e
ce gu't st arrie?

Oui tu as aimé los tiens

ot bos tions € ont ainé

comme les Mﬁf{dﬁ’ fa/é’ arent

.r/br/aéﬂearf savent ,;é’h”"
Paaﬁyao/'w 7ae‘s=ffbmeﬁ 7
Ju étais ta pour nous f&/ﬁa
v {'y povars rien aéaw
(Vxspirads ex ef eitads poema de Jacques Frévert, De s« obra:
«Parolosn)

Lloiea Sudrez
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FPalibras para el camrno

«f;(;xa/raéao{ vuestyro arado
a ana estrellar

/e ‘M f/-f@l‘cf"c”(

... Pero hay niebla en la ladera que asciende a Chago. El aire,
denso, pesaba en la mafnana aquella de marzo. Un siete de marzo
en el silencio de la bruma sobre el valle. Lunes. Los ultimos arren-
dajos de la altura se retiraban agitados por el viento sur de prima-
vera, y los mas tempraneros verderones iniciaban un poco asusta-
dos su cancion. Algunas rosas primaliegas se abrian sobre el muro
de cemento mas alla de las rejas del Instituto. Las aulas, aun va-
cias, tal vez con las pesadillas de una noche en vela de domingo,
preferian las voces bullidoras y las voces de «jsilencioj» de los dias
de semana.

Lunes siete de marzo..., rosas rojas en el valle..., y el viento he-
lado de Ila altura. Se fue un domingo de horas estiradas entre las
calles de la ciudad; el sonido angustiado de las sirenas; largos pa-
sillos de hospital, y silencios ocultos entre miradas muy frias de
sombra, de hielo y de papel.

Lunes..., casi primavera. Se fue aquella pupila sincera, su mira-
da azul, la sonrisa no forzada en los dias malos y en los menos
buenos. Se fue la voz serena, ajustada y comedida. Sin mediar pa-
labra, sin gesto de despedida, sin la queja del que duda, ni el
adids del que se aleja. Sin la voz temblorosa del que rehusa la no-
che, ni la prisa azorada por el tiempo perdido. Sin una queja, sin
decir nada (sin habernos dicho nunca nada...).
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Fero ti, Ui, nanca te ﬁu&’fa
con el riento sur de la makana

en x/}ywm ,ﬁ*f'a crudad
de miy,amé »raaﬁ*zgmcéz.

Pero ti, nunca te quedaste
sin abumnos, ik amipos,
en ningdn mes de marzo

st ver ba ,of‘/)mma.

Pero td, ti, nanca dejaste
#/ ana companera,
1/ ana nixa de gpoS fuguelones,
nl'ana ftor '
gue, mds alli de los zﬁv/a@ rnvernales,

aun Le espera,

Lunes. La manana se alarga como una lagrima estirada entre
las miradas al silencio de escolares y compafieros tras los cristales,
tras las esquinas, tras las columnas, tras los pupitres, tras los ence-
rados, tras la mesa del profesor, tras las tizas asustadas que nadie
se atreve a mirar, tras las palabras cortadas que nadie puede ter-
minar..., tras la bruma en que todos quisiéramos sofnar: jque No
fuera verdad], j... que nunca fuera verdad!

Juvenil, risuefio, amable, hogarefio, robusto, sencillo, sincero y
silencioso; emprendedor, observador, profundo, sofiador (y pro-
lundo sofiador); amigo, compafero..., simplemente... amigo y
bueno.

... aquella tarde, sin ver la primavera.
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Pers, Juanin,
td te ?aeaéza’te
en ta /aééﬁa blanca
de aguetlos abumnos
/d' le aaaemém’?/
atos gue tantas veces
manddbamos callar.. .,
4 que hoy e sienten
entre o triste niebla en cabia,

Vuanin, Ui te 7«%/@:@6@
ex esa pagina, S borrones G S 1aYAS,
de aguetlas voces
que a veces abborotan,
pero que, bas mds,
srenten en sitencls Y

catlar.

g por ese volperds
oada makana de marzo,
o gue vuelra a brotar ayae/
xoeal del (nstituto
(of pue estd ex frente de COUA
s mbes/.

2

Paﬂyae seguro gue vobyerd a brotas
cuands vaelyan el verderin
g el peliorgjs,
4 otra vez venpan los playos a anidar,
como todas las prinaveras.
Kecordards b gue an dia 108 djjo Costante,
wes/ nozal siempree resictis bos hinchentes

del rio Lenar,

b polperids
a estos valles lonenses

cada vez gue Meﬁwmfma‘d/" o

bos rosabes de o verya,

gue Slgue ,oacém{a Leoners

en caants cesan bas vells,

G volperis
@ estos montes lenenses y alleranss
cada seronda ex gue vuelyan
a comenzar bas clases
(y Seguro gue voblrerdn a comenzar);
caands Cas Lonos vcres de bos robtes
vuelyan a decorar bos sueiias del valle,

a bas pffjrewaf wieves mas allas

(yq sabes,, ) en La Braka;




de las rosas, del wanzano y del yozal) ...

caandy, an ako mds, los cerezos
’ ’ 4 con bas otras [lores de b cerezal,.,

M;/éawr a D‘/OI‘M&I"
g e wistan el alba como 6’/&/&'/0/"&. Pare gue, L e,
t v 3
7 volyerds los dias mds ;m‘s’w S i le 7“”“42‘?""&
L ) entlre L niebta de ba albara

del rvrerno arriba, Pl %
para ay«afa/‘ms’ LY Yz i e’ & an/gos. ..
/a/ aamfefy'&, Lz acuerdas, ,, / &Wda/a, 90

a ver & convencemos a Jaan

Jallo 6{?/{0&/&/&1’4’ Sudrez

(el quimico,

paviste con gué gabelas y trabsyos... /
de gue ths manzanas reobiticas

son mancho mepores

gue bas manzanas sulffatids

(M/ﬁ ererto,, .,

40 oreo que de ayaz/%z

dijaron de pensar /ﬂ'a»«aﬂ 1

7P Wf'faé td
nu:. 4 Ve fuiste y nos dejaste.
Fo “que volyerds
cada carso que comrence
co. bos mismas tonos
e roble (rebotsos y pookisess. .,

VR nlendemos /rr?'a/‘/,
dun fa nueva savia
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Panchin allorano
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Por los pueblos de Aller

Julio Concepcién Suarez

Parece, dicen los alleranos, que el panchon es postre originario
de los pueblos de Aller. Y bien pudiera ser asi, ya que cuando,
muy raras veces, aparece en las mesas de los concejos vecinos, la
cocinera suele curarse en salud: «no sé como me saldria; 1a receta
didmela una allerana».

Y como receta de este panchoén allerano tenemos hoy dos
versiones: una, la de los libros, tradicional, recogida en una
epoca todavia lejos de la cocina de carboén, el butano y el mi-
croondas; otra, la de algunas cocineras alleranas mas arraiga-
das, que fueron capaces de adaptar, adoptar y adaptarse a la
nueva cacia culinaria; tal vez, sin olvidar del todo aquellos po-
cos cacios, lentos y toscos, pero hogarefios, siempre colgados

alrededor de plegancias y vasares del tsar asturiano junto al

forno de amasar.

En cualquier caso, nunca podremos saber ya si aquel primitivo
panchoén, mas rustiu y afuméu, entre los tizones del tsar, no deja-
ria mejor paladar que sabores mas desabridos y estresados entre
las prisas de la vitroceramica, el microondas...

En aquella edicidn primera del panchoén, entre fueyas de cas-
tanar y tizones de faizas, el investigador asturianista Lorenzo
Rodriguez-Castellano define en unas lineas su reposada elabora-
cion: «Es una especie de pan de harina de escanda, que se cue-
ce en el hogar. Para ello se colocan hojas de castafio debajo de
la masa y también encima; sobre estas Ultimas se echan brasas.
L.as hojas son necesarias para que no se llene de ceniza la ma-
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«Al cabo se siete u ocho horas —continta el autor allera-
No-, merced al calor de las piedras del hogar y al de las
brasas encendidas que arden encima, el panchoén ya esta
cocido. Una vez enfriado, se desmenuza bien en una cal-
dera (quitandole antes Ia corteza dura) y sobre la miga
de'smenuzada seé echa manteca de vaca derretida y luego
azucar. Amasan bien toda esta mezcla y la dejan enfriar
para que se solidifique y se endurezca. Para comerla se va
partiendo en trozos con un cuchillo. Es comida de dias de
fiesta (Fe)» [Felechosa]'.

La otra receta, la de las alleranas que hoy han de rustir el pan-
chén con tiento, de modo que el postre del dia la fiesta’l pueblu
no deje mal a la cocinera, ha de ser ya distinta a la del tsar.

Precisamente, la madre de Juanin nos contaba la suya hace algu-
nos anos:

N’allerano:

(Version allerana: Sira Casado)

«Pa empezar, ponse a ferver I'agua. Cuando ta a puntu de
romper, va echandose la escanda con un pocu de furmientu, y v
mezclandose con algo de farina blanca, pues, si non, queda muy
afumao, duro y escariotao.

Pa amasalo, hay que facelo averandolo, de manera que siem
pre quede apretao: amasar de fuera pa dientro y pal medio. Pero

nun fay falta sobalo. Después Ye cuando se-i pue char'un pingu
sal. ‘

(1) Lorenzo Rodriguez-Castellano. i ial del Al pag. 234 s
IDEA. Oviedo. 1952. by’
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Una vez amasao, envuélvese en berces como si fuera un bu-
chu, pero quedando mas bien chevantao, sin aplastar.

Déxase cheldar un retu. Métese en una pota envueltu en les
berces, con el fornu muy fuerte y bien roxéu. De vez en cuandu,
van dandose-i vueltes al puchiru pa que cuezca alreor too por un
igual, hasta que se-i vea la corteza casi quema.

Un poco mas terdi, va quitandose-i la corteza y esmigayando
la mochena tavia en caliente. Una vez esmigayao en la misma
pota, ponse-i I'azticar a gusto de ca un (como un kilo por tres
de farina), y la mantega (como mediu kilo: la meta cocio y la
meta cruo). Si fay falta, pue anadise-i un poco agua pa desleilo
meyor.

Pa terminar, caliéntase una migaya encima la cocina chefa o
de carbén: hay que facelo despacio, y, si la cocina fuera de gas,
al bafo Maria.

Y, pa comelo..., cuanto mas roxau, meyor que meyor.»

En fin, el panchoén allerano no es sino otra forma asturiana
de aprovechar el pan, voz, como se sabe, aplicada a la es-
canda en estos pueblos del centro-sur regional. Otra forma
sabrosa al lado de pocos postres y golosinas mas (fayue-
las, tortos, casadietas...), siempre con la misma y unica hari-
na posible al alcance de los hogares de casi todos. Entre
fueyas de castanar, rustiu nel tsar del suilu, con mas o me-
nos furmiintu o con menos traza de cheldar (jquién se para-
ba a reparar...l), el panchén para nadie dejaba de ser, co-
mo lo es todavia, un exquisito y codiciado pan en la fiesta

ancial
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Panchon allerano

(Version inglesa: Jenaro Fueyo Garcia)

Apparently, as people from Aller say, panchoén is a sweet
course from that area. And it is probably so, since when in
the few occasions it is served at tables in nearby towns or vi-
llages, cooks use to forewarn their guests by saying: «l
don’know what it’ll be like, | was given this recipe by a lady
from Aller».

We will offer here two different versions of that recipe; one
was taken from the books in a time still distant from coal and
gas cookers, let alone from microwaves ovens. The other one
was taken from cooks for a long time settled in Aller, who have
been able to adapt themselves to the new cooking instruments
and techniques, maybe without forgetting at all those old and
rustic ones, still homely, which used to hang around the fire
and plates shelves in the typical Asturian kitchens, by the knea-
ding furnace.

In any case, we will never be able to check wether that first
panchon, roasted and smoked on the logs of the fire would not
be tastier than the one now cooked with haste by stressed cooks
in the microwaves oven.

The Asturian researcher Lorenzo Rodriguez-Castellano explains
in a few lines the slow and calm process for elaborating the pan-
choén: «lt is a sort of loaf made of escanda (cultivated wild wheat)
flour which is baked on the hearth. The loaf is wrapped in chest-
nut tree leaves and covered with hot coal. The leaves are necces-
sary to keep the loaf clean from ash.
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After seven or eight hours -the writer goes on- and because of
the heat from the hearth stones below and the burning coal co-
vering it, the panchodn is already baked. When it is beginning to
get cold, the crust is removed and then the bread is reduced to
crumbs, which are later mixed with butter and sugar. Once it is
all well mixed, it is left to cool so that it solidifies and hardens.
Then you cut it into pieces before serving. This is a typical dessert
for feast days» (Felechosa)?®.

The other recipe, from Aller women who even today have to
roast the panchdén with care so that the dessert of the village fe-
ast day honours the cook, must be different from that where pan-
choén was baked on the hearth. Juanin’s mother told us her reci-
pe some years ago:

«To start with, put water to boil. When it is about to start boi-
ling, add the escanda flour with a bit of yeast and some white
flour too, to prevent the panchén from being too dark, thick and
crackling.

To knead it, it is neccessary to do it by folding the dough in-
wards and making it thick; then you can add a pinch of salt.

When it is kneaded, wrap loaf in cabbage leaves without flat-
tening it. Leave it to ferment for a short time and then place in a
pot still wrapped in cabbage leaves, and place the pot in the
oven previously heated. From time to time, turn pot round so
that it bakes on all sides, until the crust is beginning to get bur-
ned.

(Z) Lorenzo Rodriguez-Castellano. La variedad dialectal del Alto Aller..., pag. 234 s.
IDEA. Oviedo. 1952.
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Then remove the crust and make the loaf crumbs while still
hot. Then add sugar (appr. 1 kg. for 3kgs. of flour) and butter
(appr. 500 gr. half of it previously boiled and half of it raw). If
neccessary a bit of water can be added as well.

Finally heat a little on the cooker.
And now it is ready to be eaten; the hotter, the better.

As a conclusion, panchén from Aller isn’t but another way of
making use of bread, which is the name given to escanda in
southern Asturian villages. It is also another sweet dish toget-
her with «fayuelas, tortas , casadiellas...» all of them made with
the only possible flour within the reach of old Asturian pea-
sants.

Panchon was in fact, as it is still today, a delicious and much in
demand bread for the annual local feast big meal.

Un dessert d’Aller

(Version francesa: Elvira Suarez)

Il'y a un dessert, «le panchoén allerano», que les allérien-
nes disent originaire des villages d’'Aller (petit canton
Asturien). Elles disent bien sans doute parce qu’on ne le voit
presque jamais a la table des cantons voisins, et les cuisinie-
res asturiennes disent: «C’était une allérienne qui m’a donné
la recette».

Deux recettes pour le panchoén: lI'une tirée de la litérature, tra-
ditionnelle, loin des cuisines de charbon et de gaz, loin du micro-
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onde...: I'autre, celle des cuisiniéres adaptées aux nouveaux ro-
bots. Nous ne pourrons jamais sabourer le primitif pain «crodité,
fumeé entre les bois du foyer», mais le goUt fade et stressé de Ia vi-
trocéramique et le microonde.

Lorenzo Rodriguez-Castellano, savant et chercheur asturien,
définit en quelques mots I'élaboration de ce «grand pain» de ja-
dis:

«C’est une sorte de pain de blé candidus, cuit directement sur
le foyer. Il faut mettre des feuilles de chataigner sous et sur la
masse, et au-dessus on met les braises: les cendres de la hétre ne
toucheront jamais le pain, sauve par les feuilles.

La cuisson se fait pendant sept ou huit heures, “a I'amour dou-
ce du foyer” sous les braises. Le pain cuit et refroidi, les femmes
retirent la croCite et le réduisent & miettes dans un gran pot en
cuivre, et y versent du beurre de vache fondue et puis du sucre.
Elles massent trés bien le mélange et le laissent réfroidir pour qu'il

devienne solide et durci.

Pour en manger, on partage les morceaux avec un couteau.
C’est un repas pour les fétes» (R.-Castellano, 1952).

Différente élaboration pour les allériennes qui doivent au-
jourd'hui croGter un gran pain, attentives pour que le dessert de
la féte du village soit chouette. Précisement, la maman de Juanin

nous en parlait il y a quelque temps:

«D’abord, on met de I'eau au feu et au moment qu'elle com-
mence & bouillir, versez le blé, mélé d’'un peu de levure et de la
farine, sinon le pain devient trés obscur, dur et craqueé.

La masse doit étre travaillée comme une pate feuilletée et il
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faut y ajouter un peu de sel. Une fois masse, il faut tout envelop-
per de verdures, comme un “buchu”, mais sans I'aplatir.

Quelque temps en fermentation et placez-le encore envoloppé,
dans une marmite au four trés fort et bien chaud. De temps en
temps retournez la marmite pour une cuisson uniforme, en atten-
dant une croute presque brualée.

Un peu plus tard, retirez la crdte et, encore chaud, émiettez
dans la méme marmite. Mettez-y du sucre a gout (un kilogramme
environ chaque trois kilos de farine) et du beurre (un demi kilo, 1a
moitie cru, la moiti€é cuit). S'il en faut ajoutez-y un peu d’eau pour
mieux le deéfaire. ‘

Enfin, rechauffez-le sur le feu de bois ou de charbon: il faut le
faire doucement et s’il s'agit d’'une cuisine a gaz, employez le
bain-marie.

Pour le manger: il sait plus bon s’il est bien chaud.»

Le panchon sert & profiter «le pain», voix qui désigne dans ce
pays du centre-sud des Asturies, le blé candidus. Un dessert a co-
té d'autres desserts comme les «frixuelos» (crépes), «casadielles»
(feuillete rempli de noix ou de noisettes moulues) tartines, tous
faits de la méme farine possible et a la main de toutes les fami-
lles.

En France il y a une préparation cuisiniere faite de la mie du
pain et de diverses matiéres qu’'on appelle «le pain de poisson». Il
faudrait demander si ce mets est si laborieux que ce délicieux et
recherche pain de la féte du village.
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Panchon allerano

(Version portuguesa: Monica Moreira Santos. Alumna)

Para comencar, se poin a ferver a agua. Cuando comenca a
ferver, se va deitando a escanda com um pouco de fermento, ao
tempo que se va misturando com um pouco de farinha branca; si
nao e assim, fica muito afumado, duro, resquebrajado.

Para amacarse, & precizo facelo dandolhe voltas, da maneira
que fique sempre compacto: amacarse de fora para dentro e para
o meio. Mais nao fas falta amasunharlo. Mais tarde se pode deitar

um pouco de sal.

Uma vez amacado, se embrulha entre coubes como se fose um
bolo, pois ficando mais bem levantado sein aplastar.

Se deija fermentare pouco tempo. Logo, embrulhado nas cou-
bes, se poin uma panela, com O forno forte e o rojo vivo. De vez
en cando, se lhe da voltas a panela de maneira que coza todo
igual, ate que fique a codia cuaze queimada.

Mais tarde se vai tirando a codia e esmigalhando o miolo ainda
quente. Despois de esmigalhado na misma panela, se deita acu-
car a vontade de cada um (um kilo por tres de farinha) e a man-
teiga (como meio kilo: metade cocido e metade cru). Si € precizo,
se deita um pouco de agua para desfazerlo milhor.

Para terminare, se aquece um pouquinho incima da cozinha
de lenha ou de carbon: ha que fazelo de bagarinho, e se a cozin-
ha fora de gas, ao banho Maria.

E, pora comelo..., cuanto mais quente, milhor que milhor.
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Panchoéon allerano

(Version castellana)

Para empezar, se pone a hervir el agua. Cuando empieza a bu-
llir, se va echando la escanda con un poco de levadura, al tiempo
que se va mezclando con algo de harina blanca, pues, si no, que-
da muy ahumado, duro y resquebrajado.

Para amasarlo, es preciso hacerlo envolviéndolo, de manera
que siempre quede compacto: amasar de fuera hacia dentro y ha-
cia el medio. Pero no hace falta sobarlo. Mas tarde ya se le puede
afadir un poco de sal.

Una vez amasado, se envuelve entre berzas como si fuera un
bollo, pero quedando mas bien levantado, sin aplastar.

Se deja fermentar un tiempo breve. Luego, envuelto en las ber-
zas, se introduce en un pote, con el horno mas bien fuerte y al ro-
jo vivo. De cuando en cuando se le van dando vueltas al puche-
ro, de modo que cueza por igual alrededor, hasta que se observe
la corteza casi quemada.

Un poco mas tarde se le va quitando la corteza y desmigajan-
do el meollo todavia caliente. Una vez desmenuzado en el mismo
pote, se le pone azlUcar a gusto de cada uno (como un kilo por
tres de harina), y la manteca (como medio kilo: mitad cocida y mi-
tad cruday). Si es necesario se le aflade un poco de agua para des-
leirlo mejor.

Ya para terminar, se calienta un instante encima de la cocina
de lefia o de carbodn: hay que hacerlo despacio, y, si la cocina fue-
ra de gas, al bafo Maria.

Y, para comerlo..., cuanto mas caliente, mejor que mejor.




Lr Coreno al vabi
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El xabu en Asturias

Gun Larsson
Profesora sueca
I.B. Lugones

El satuco (Sambucus nigra)

En septiembre de 1983 puse mis pies en el Instituto de Pola
de Lena por primera vez, y al afio siguiente, en mayo, descubri
el sacico. Yo estaba arriba en el Seminario de Inglés haciendo
no sé qué (algo aburrido seria, porque en lugar de seguir mi ta-
rea, me asomé a la ventana). Y alli, luciendo sus flores blancas,
estaba el satico; y alli sigue estando, supongo, medio escondi-
do entre los arbustos que separan el recinto de la piscina de la
cancha de ba!oncesté. «Mi primer satico», lo llamo carifiosa-
mente, porque enseguida me di cuenta de que habia saticos y
mas salicos, y todavia mas saucos, extendidos por toda la re-

gion asturiana.

Yo estaba feliz, y en aquel mes de mayo, mi cocina se llend de
flores blancas y de viejos recuerdos...

1. HYLLEBLOMSSAFT. Zumo de flor de sauco

El satico, en el dialecto hablado en Escania, sur de Suecia, se
‘llama Hylle (de donde el término citado). La denominacién oficial

sueca es Flader.

El término Hylleblomssaft se emplea para una receta que
aprendi de mi abuela materna, estupenda sefiora, poseedo-
ra de una pequefiisima casa, un pequefisimo jardin y un
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enorme sauco, del que sacaba muy buen provecho. Hacia el
mejor zumo de flor de salico de todo el vecindario. Bueno,
eso decia ella. Y, a lo mejor, es verdad, porque también gus-
taba al pastor de nuestra iglesia: «Sefiora mia, casi sabe a vi-
no», le oi decir una vez durante una visita, después del servi-
cio dominical. Las mejillas de mi abuela se ruborizaron de fe-
licidad. jVaya alabanza, y de la boca del pastor, nada me-
nos!

Quiza debo explicar que la abuela tenia una desmesurada
aficion por la fabricacidon casera de todo tipo de bebidas.
Ignoro por completo qué la empujaba a estos menesteres. A
lo mejor, nuestras leyes secas, tan severas, tenian algo que
ver. El caso es que solia hacer un «vino» de nabos, o de re-
molacha (no recuerdo muy bien), que no servia mas que pa-
ra dar dolores de cabeza a los distintos miembros de mi fa-
milia.

La cata anual de su cosecha, que solia coincidir con las festivi-
dades navidefas, fue siempre un momento temido por todos no-
sotros. La abuela nunca lo supo, pero el contenido de las copitas
invariablemente iba a parar a las macetas de las aspidistras.
jPobres aspidistras, tan estoicas ellas! Nunca revelaron, ni con el
mas minimo temblor de hojas, el secreto terrible de sus borrache-
ras anuales.

En cuanto al sabor del zumo de flor de salico, no estoy
de acuerdo con nuestro pastor. Es muy dificil describir un
sabor sobre un papel; por eso, digo simplemente que «sa-

be a verano»: o sea, una exquisita mezcolanza de cam-
pos en flor, lluvias calidas, picaduras de mosquitos, fre-
sas salvajes, visillos blancos que se mueven con la brisa,
el zumbido sofioliento de una mosca, vacas que pastan
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a lo lejos... Pero, en fin, ya se sabe: el gusto es cosa muy
particular.

Ingredientes:

- 30 flores de sauco.
- 2 kilos de azucar.

- 2 limones.

- 2 litros de agua.

Receta:

Poner las flores y limones cortados en rodajas dentro de un re-

cipiente. Hervir el agua y verterla sobre las flores y los limones.
Afadir azdcar. Remover. Dejar macerar durante cinco dias. Filtrar
y embotellar.

Lo que tenemos ahora es un concentrado de flor de sauco.
En el momento de servir, hay que diluirlo con agua fresca; una
parte de zumo por cuatro partes de agua son las proporciones
aproximadas. También depende un poco del gusto de cada
cual.

Luego hay que guardar el zumo en un sitio fresco y oscuro (en
la nevera, preferentemente, si Nno tenemos una de esas despensas
maravillosas que habia antes).

2. ELDERFLOWER CHAMPAGNE. Champan de Flor de sauco

Incluyo esta receta inglesa, que es muy parecida a la de
mi abuela, simplemente por la curiosidad de su nombre.
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Como ven, los ingleses tienen la desfachatez de llamar a
esta bebida «champagne». Resulta casi patético este empe-
Ao nuestro, tan tipicamente nérdico, de fabricar vinos de
cosas que no pueden dar vinos. No tenemos uvas, y san-
seacabd.

La receta viene en el libro The Farmhouse Kitchen, escrito por
Mary Norwak y publicado por Penguin Books (1979).

Ingredientes:

- 4 heads of elderflowers (4 flores de satico).
- 675 g. sugar (675 gramos de azucar).

- 2 tablespoons white wine vinegar (2 cucharadas de vina-
gre de vino).

- 4,5 litres cold water (4,5 litros de agua fria).

- 2 lemons (2 limones).

Continua la receta inglesa: put elderflowers, sugar, vinegar
and water into a bowl. Squeeze the lemons and add the juice to
the mixture. Cut the lemon skins in quarters and add to the li-
quid. Leave to stand for 24 hours, stirring occasionally. Strain
and bottle into screw-topped bottles. Ready to drink within a few
days.

Algo asi como poner flores, azucar, vinagre y agua en un cuen-

co. Afadir las cascaras de los limones. Dejar 24 horas. Filtrar v
embotellar. ‘
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3. BAVAROIS DE FLOR DE SAUCO

Hay muchos platos culinarios que, para resultar perfectos, ne-
cesitan un marco adecuado. El Bavarois de Flor de satico es defi-
nitivamente uno de ellos. Siempre pensé que el escenario ideal
para este postre seria uno de estos jardines melancodlicos y deca-
dentes, por donde andaba el Marques de Bradomin haciendo de
las suyas.

Imaginense: «Al inclinarme sobre la balaustrada, yo senti que el
halito de la primavera me subia al rostro. Aquel viejo jardin de
mirtos y de laureles mostrabase bajo el sol poniente lleno de gra-
cia gentilicia. En el fondo, las cinco hermanas, con las faldas lle-
nas de rosas, se habian sentado alrededor de una mesa vestida
con mantel de lino y antiguos encajes. Saboreaban un dulce ba-
. varois perfumado con flores de salico, mientras se contaban sus
suenos juveniles, a la sombra de los rosaceos laureles...».

Que me perdone Don Ramon del Valle Inclan esta pequefia in-
cursion en su sonata (la verdad es que, visto de legjos, casi no se
nota el parche). El no lo dijo exactamente asi, pero podria haber-
lo hecho, si es que se hubiese interesado un poco por la alimenta-
cion de las pobres criaturas.

Ingredientes: Para la sdlsa:
3 yemas de huevo : 500 g de

50 g. de azucar frambuesas
2,5 dl. de leche o fresas,

1 dl. de zumo de flor de sauco concentrado y azucar.
5 hojas de gelatina
3,5 dl. de nata liquida
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Receta: batir las yemas cn el aztcar en una cacerola. ARadir la
leche, que debe estar hirviendo. Luego, colocar la cacerola
sobre fuego lento, y cocer hasta que espese la crema.

Remover continuamente. La crema no debe hervir porque se
cortaria.

Disolver las hojas de gelatina, previamente remojadas en agua
fria durante cinco minutos, sobre fuego muy lento.

Mezclar la crema con el zumo de sauco, y ahadir la gelatina poco
a poco removiendo bien. Dejar enfriar.

Batir la nata y mezclar con crema fria. Verter la mezcla en un mol-
de y colocar en la nevera hasta que el bavarois esté cuajado.

A la hora de servir, sacar el bavarois del molde; esto resuita
mas facil si se mete el molde durante unos instantes €en agua
caliente.

Finalmente, decorar el bavarois con rosetones de nata, y rodear
con una salsa de frambuesas o de fresas. Para hacer la salsa, sim-
plemente pasar las frambuesas por el pasapuré y anadir aztcar a

gusto.
A falta de un jardin decimononico, JPor qué no decorar la me-

sa con flores de satco?... Resultaria muy bonito.

4. LAS BAYAS DEL SAUCO

«Has de fijarte en el satico», decia la abuela. «;Te acuerdas qué
orgullosas miraban las flores hacia el cielo esta primavera? Pues
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mira las bayas ahora, con qué humildad inclinan sus cabezas
hacia la tierra». Asi, llegado el mes de setiembre, solia iniciar la
abuela la recoleccion de las bayas del sauco. Hablarle de las le-
yes fisicas de la naturaleza era completamente inutil. De peso
y gravedad entendia muy poco; de la condicion humana,
mucho.

5. MERMELADA DE BAYAS DE SAUCO Y MANZANA

Esta mermelada resulta deliciosa sobre pan tostado, junto con
una taza de té en las meriendas invernales. Pruebenla tambien,
caliente, sobre helado de vainilla: un postre con sabor a campifia
otonal asturiano.

Ingredientes:

500 g. de bayas de sauco
500 g. de manzana Reineta rallada

800 g. de azticar

Receta: Limpiar las bayas y ponerlas, junto con la manzana
rallada, sobre el fuego. Dejar cocer hasta que la fruta sueite
jugo. Anadir el azucar; remover y cocer de nuevo. Quitar to-
da la espuma que suba a la superficie durante la coccion. De-
jar cocer de 20 a 30 minutos. Conviene probar de vez en
cuando si la mermelada esta hecha. Para hacer esto, se po-
ne un poco en un plato; se deja enfriar y se toca con el de-
do para comprobar si tiene la consistencia tipica de la merme-
lada.
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Finalmente, poner la mermelada en tarros esterilizados, y
guardar en la nevera, ya que no contiene ningun tipo de conser-
vante.

6. HYLLEBARSSAFT (texto en versién sueca).

«Mogna hyllebar rensas, skdljes, och sattes p% varmen. Nar ba-
ren ga°|tt sénder, lyftes kastrullen av och de far svalna. Barmoset
silas och saften sattes ater pa varmen under det att sockret ré-
res i. Berakna ungefar 500 gr per liter saft. En liten bit kanel
kan tillsattas. Saften skummas tills den ar helt klar, kyles sedan
av och fylles p.% flaskor.»

Esta es mi receta de zumo de bayas de saluco en su version ori-
ginal sueca. La tengo apuntada en una vieja libreta. Como la poe-
sia popular, es andnima y propensa a sufrir variaciones; pero, en
esencia, es siempre la misma.

Suelo tener una botella de este zumo guardada en la despen-
sa, para esas noches frias y lluviosas del invierno, cuando la nariz
gotea, los huesos duelen, y mas vale no haber nacido. Lo tomo
diluido con agua caliente y con unas gotitas de cofiac. Obra mila-
gros.

Aqui esta la traduccion:

«Limpiar las bayas y ponerlas en una cacerola sobre el fue-
go. Dejar cocer hasta que las bayas estén blandas y -hayan
soltado su jugo. Dejar enfriar y filtrar. Poner el jugo obte-
nido sobre el fuego de nuevo, y afiadir el azucar (aproxima-
damente, 500 g. por cada litro de jugo). Se puede afiadir un
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trozo de canela. Hervir 15 minutos. Quitar la espuma que
sube a la superficie durante la coccion. Dejar enfriar y embo-
tellar.»

7. HYLLEBARSKRAM (Crema de bayas de salico)

Con el zumo de la receta anterior se puede hacer un pos-
tre, que en Suecia llamamos «saftkram», y que tenemos en
comun con todos los paises nordicos. Es lo mismo que el
«rodgrot» danés, el «kisel» ruso, o el «kaltschale» aleman. Se
puede hacer con cualquier fruta, pero se usan preferente-
mente las bayas de los bosques o el zumo extraido de dichas
bayas.

Pienso que el origen de este postre no es mas que un in-
tento por parte de las mujeres de los paises nérdicos de hacer
que la poca fruta de que disponian diese para alimentar a
muchas bocas. En mi nifez lo comiamos en plato hondo con
leche fria, o con nata liquida para una ocasion especial. Yo
ahora lo prefiero en plato de postre, por supuesto, y con
mucha nata batida.

Ingredientes:

1 litro de zumo de bayas de sauco diluido

3-4 cucharadas soperas de almidon de patata o de maizena.

Disolver el almidédn de patata (o la maizena) en un poco de agua
fria. Calentar el zumo hasta que hierva. Afadir el almidén, remo-
viendo continuamente. Dejar hervir unos instantes. Retirar del

fuego y verter en un cuenco. Servir la crema muy fria con nata
batida o liquida. '

Para terminar, simplemente una nota ecoldgica: en el cam-
po no debemos coger mas flores o mas bayas de las estric-
tamente necesarias. Y es que Asturias sin el xabu no seria ya la
misma.

Oviedo, 1 de junio de 1991

Gun Larsson
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