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1 Museo Etnografico de Quirds es una institucion joven y modesta. Se fundé

hace diez afnos en Bdrzana y depende del Ayuntamiento de Quirés. Tiene
un edificio pequeno y su exposicion permanente ocupa una superficie de 600
metros cuadrados. Su plantilla de personal estd integrada por una sola perso-
na. El objetivo del museo es conservar la memoria de los vecinos del concejo de
Quirods y ensenar a los visitantes las caracteristicas de la vida en un concejo de
montana.

El tamafo del museo estd en consonancia con el concejo. Su poblacién de
derecho actualmente es de 1.419 habitantes, pero la de hecho no llega a los mil.
Los vecinos tienen una edad media bastante alta y es dificil encontrar en los
pueblos jéovenes trabajando. Cuando uno de esos vecinos mayores se tropieza
con un forastero la conversacién mds frecuente trata casi siempre sobre dos
unicos asuntos: la soledad y el avance del monte. Los praos ya no se limpian
como antes y cada dia son mds pequenos: poco a poco, felechos, arbustos y
arboles, cada primavera, se comen esos viejos pastos que tanto costé ganar al
monte.

La vida del Quirés de hoy poco tiene que ver con la de hace unas décadas. Si
es mejor o peor no es un asunto que tengan que juzgar los museos etnografi-
cos, esa es una valoracion personal y cada uno puede tener la suya. Estd claro,
que antes la vida era dura, pero habia gente para divertirse; en los tiempos que
corren el trabajo o la jubilacién son mds llevaderos, pero la soledad y la falta
de ninos hacen los dias mds largos. La conversacion entre vecinos, las relacio-
nes sociales de los filandones y otros trabajos comunes, han sido sustituidas
por la compania sempiterna de la television. El objeto del Museo Etnografico de
Quiro6s no es juzgar ni valorar la vida, pero si documentar, recopilar, conservar
y difundir testimonios del pasado y de la cultura de los quirosanos.

Y esto ultimo es lo que se estd haciendo en el Museo Etnografico de Quirés
con un dnimo sorprendente y unas ideas muy claras. A pesar de su terrible
modestia, en tamano, plantilla y presupuesto, el museo ha propiciado desde sus
inicios la investigacion, sabiendo que el conocimiento profundo de su territorio,
su pasado y sus gentes son el fundamento de los buenos museos y del desarro-
llo local. Sin ese conocimiento nada de lo que hace el museo tendria sentido y
sin él seria facil caer en la banalidad y el lugar comun.

Alva Rodriguez es la responsable y encargada del museo desde su apertura.
Ella sabe todo eso y lo ha aplicado hasta las ultimas consecuencias. Ha propi-
ciado en estos diez afnos la realizacion de diversos estudios e inventarios del
patrimonio cultural del concejo: el patrimonio minero-industrial, algunas de
cuyas instalaciones son del siglo XIX; los horreos y las paneras, en especial la
importante poblacion de hdorreos con decoracion pintada del siglo XVI, y las
construcciones ganaderas de montafna (cabafias, corros, vel.lares). El museo es
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uno de los pocos de Asturias que tiene una documentada Guia del Visitante
(2004). Asimismo, ha promovido, junto al Museo del Pueblo de Asturias, la edi-
cion del libro de Florentino Martinez Torner, Dos estudios etnogrdficos y geo-
grdficos de Asturias (2005), donde aparece la monografia dedicada al pueblo
de Llanuces, escrita en 1917, que es el primer estudio de geografia rural reali-
zado en Asturias. En estos momentos también estd colaborando en la edicion
del “Folk-Lore de Proaza. Contribucion al Folk-lore de Asturias”, escrito por L.
Giner Arivau (seudénimo de Eugenio Olavarria y Huarte) y publicado en 1886,
que es el primer estudio cientifico sobre el folclore o la cultura popular asturia-
na. Alva ha sido también guia de varios antropdlogos que han centrado sus
investigaciones y trabajos de campo en el concejo de Quirds. Por ultimo, a ella
se debe que este pequeno museo se interesase desde su inicio por la fotografia
y con teson lograse recopilar una coleccion de imdgenes que hoy pertenecen a
los fondos del museo, y esto no es facil en un concejo donde las fotografias no
abundan, pues nunca hubo un fotégrafo profesional establecido en él. Una
seleccion de esas fotografias aparece en otra publicacion del museo: Mirada de
la memoria (2003).

El libro que tiene el lector en sus manos es otro resultado del espiritu inquie-
to y emprendedor que caracteriza a este pequeio museo y a las personas que
de una u otra manera estdn vinculadas a él. Los dos autores son quirosanos,
son jovenes y viven en Quiros. Los dos trabajan por el futuro, Alva en el museo
etnografico y Roberto en una fdbrica de embutidos propiedad de su familia,
situada en el pueblo de Ricao, pero los dos estin empenados en conocer mejor
el pasado y el por qué de muchas cuestiones, y han dedicado parte de su esca-
so tiempo libre a escudrinar en el tiempo para evitar que las cosas no se olvi-
den sin mads.

Juaco Lopez Alvarez
MUusEO DEL PUEBLO DE ASTURIAS



réstanos pensar que’l desenvolvimientu d’eso que se suel l.lamar cultura

ye lo que nos particulariza a los seres humanos ente las demds especies.
La cultura, al dicir de I’antropoloxia evolutiva, tenemos que la entender como’l
conxuntu de creaciones materiales ya inmateriales de las que nos mandamos
como presea nel nuesu procesu d’adaptacion al mediu. Sicasi, esta definicion
precisamente nun nos establez una l.linde clara ente homes y animales, igual
porque una llinde tala, a udltima hora, nun la hai: ye evidente que ye’l ser
humanu el d’entamar una mds grande y complexa tresformacion del so entor-
nu fisicu, pero tampoco nun son pocas las razas d’animales que, por casu, son
quien a faer ferramientas pequenas o a desenvolver patrones de comporta-
mientu que bonalmente podiemos considerar como culturales.

El casu ye que la cultura humana ye abondo mds qu’una pura estratexa
adaptativa; ye, en tudu casu, una sofisticada estratexa en cata de la felicida,
del.lo enforma mads fondo y trescendente que la pura satisfaccion de las nece-
sidaes fisicas. Nun vivimos al presente como ’animal al que nama-l.le esmuel
la fame y la sede del momentu o’l depredador qu’acisna tres d’'unos matos
y-lle amenaza la vida. La naturaleza dotonos d’una estructura mental que déi-
xanos repasar las esperiencias pasadas y fainos formular hipoétesis de futuru,
sobre escenarios virtuales qu’igual nunca nun vamos poder ver fora de la nuesa
imaxinacion.

Por dicilo nuna impecable espresion asturiana, los homes vivimos nun ambi-
tu de realidd nel que las personas podemos tener arte y las cosas ciencia. Y
dicimoslo porque esa mesma naturaleza tamién nos apurrui una ferramienta
singular, el l.linguaxe, que nos deixa compartilo unos colos oitris y tresmitilo a
otras personas que, seguramente, nun vamos l.legar a conocer na vida, que
vivirdn, anos, décadas y sieglos espuéis desque nosotros morramos.

Por eso, dizse que la cultura humana ye tamién discursu: una representa-
cién de nosotros y del nuesu mundu na que construyir y catar (sobre nosotros
y en nosotros mesmos) referencias trescendentes a las qu’orientar el nuesu
esfoito de realizacion intelectual y moral y colas que-l.le catar sentiu a la vida.
Tanto ye, que td l.legamos a faer cosas que sabemos que van contra’l nuesu
interés cuando nos lo impon esi mesmu sentiu moral. La dificultd del camin a
eso que l.lamdramos felicida del.las ringleras de riba imptnxonos, pola mesma
razon, un tipu de prdcticas culturales non menos enguedechosas y almirables.

La naturaleza foi sabia con nosotros hasta neso y vagabanos bien fae-l.le
honor a esa sabiduria garrdndo-l.le’l gustu como merez. Non siempre se fai:
igual qu’un poco de riba estremdbamos los comportamientos humanos de los
animales, bien de veces el vezu ye establecer un principiu de xerarquia ente
unas y otras formas de cultura humana: del.las civilizaciones o grupos étnicos
aponderan la de so como cultura superior frente a otras culturas tenidas por
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mds ruinas por tar afitadas n’oitri tipu de valores; otras veces, ye los grupos
sociales dominantes los que faen de menos el patrimoniu material y espiritual
definitoriu del comportamientu cultural de las clases baxas. Y, en fin, seique a
toos nos presta considerar nun momentu o oitri que la nuesa vision personal
del mundu y la nuesa manera de dir per él ye mds conducente que la del vecin.
Lo nueso ye entendimientu y racionalidd; lo del oitri zunas.

Si nos alcordamos de ver la cultura como una ferramienta cola qu’algamar
la felicidd, ye abondo reparar que la utilidd de la ferramienta midese al son de
la so eficacia, de la felicidd que nos apurra. Yo nun séi si ye mds feliz el multi-
millonariu esteta y refalfidu d’una capital occidental cualaquier o I'indiu que
cuerre en porrica pela mata amazoénica pa espeta-y un dardu a un mono ciflan-
do per una cerbatana. Nun ye una declaracion d’escepticismu; simplemente yo
nun lo séi y nun tengo elementos de criteriu.

Eso si: na mio vivencia quirosana, nunca me cayud embaxo la forma na que
se remataba casi toa alcordanza recibida d’esi mundu tradicional d’otros tiem-
pos y nel que s’entemecia’l trabachu, el sacrificiu, la necesidd y la inxusticia:
“daquel.la yera la xente enforma mads feliz qu’agora”. ;Cémo podia ser que la
fame, el trepar ente l.luz y l.luz, la enfermedd mal curada, la opresion, la gue-
rra qu'entamaban siempre oitris, la falta d’espectativas sociales, deixara a la
xente sentise mds contento que la bayura y el refalfiu de giiei, cuando los
perros de las nuesas calechas ya nun te quieren el pan que-l.les etsas y el pro-
blema central del mes ye la pole de Fernando Alonso? Simplemente, una estra-
texa de la felicidd bien entamada, o lo que ye hermano: una cultura eficiente y,
colas mesmas, respetable y aponderable.

Otra manera, nun toi nd seguru d’envidiar esos tiempos de los mios giielos;
ye mads: toi seguru de nun los etsar de falta y de nun los querer pal mio fichu.
Seguramente nun val too y seguramente esa intelixencia ancestral que nos atri-
buyimos como especie fexo tamién la d’el.la pa emponer la historia per unos
carreros y non per oitris, pa deixar atrds uno y andar con esfoito contra nue-
vas realidaes que, otra manera, acaban por faese inevitables. Por eso, tampo-
co nun me val isi planteamientu relativista que ve bondd en tudu comporta-
mientu cultural con tal de que’l contestu concretu nel que tien l.lugar nos die
una bona sida pa esplicalu o xustificalu, si ye’l canibalismu como si ye esclavi-
tu, o lo que quier. Creo, pela contra, na esistencia d’unos parametros minimos
y universales nos que sofitar la realizacion del ser humanu: la igualdd ente las
personas, la l.libertd de criteriu y la satisfaccion de las necesidaes fisicas y espi-
rituales. Lo que pasa ye que nun conozo nenguna sociedd histérica que reali-
zara dafeitso isi ideal, nin tampoco nenguna qu’arrenunciara dafeitso a él. Por
eso, de tolas culturas entesacamos cosas bonas y toas precisan de ser critica-
das y amechoradas, y siempre penséi, y td pienso, que la férmula del ésitu taba
nel respeto y na conocencia d’unas y otras, grandes y pequenas, pasadas y pre-
sentes, de dientro y de fora.

Lo ditso val pa la Grecia cldsica, la China de los Ming, la civilizacion isldmi-
ca, los incas del Machu Pichu y, pocas gracias, pal Quirés de mio giielu, anque
dacuando casi nun se pueda dicir ensin que se-l.le pongan a un de focicos.
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Bien séi que ye una comparanza, nd odiosa, pero si atrevida. Hai n’Asturias un
ciertu filu de discursu intelectual mui dau a faer de menos la herencia cultural
de la sociedd tradicional y mui amigu de, nisi l.labor, contrapone-l.le al supues-
tu atrasu del mundu rural los grandes y rescamplantes sistemas intelectuales
que se filan, se texen y destexen nas universidaes. Nun voi ser yo’l de faer
menos el trabachu de la universidd nin la so utilid4 social, pero nun voi quita-
me de deixar el mio testimoniu sobre’l particular: ye abondo pa el.lo faer ver
c6mo pocas veces un modelu tedricu entamdu p’analizar con perspectiva cien-
tifica la cultura tradicional (y nun digamos la l.lingua) foi quien a esplicala en
tola so dimension y fondura. Quier dicise: que la l.lamada cultura tradicional
representa por el.la mesma un sistema de conocimientu mds ricu y complexu,
y d’un nivel d’abstraccion intelectual non mds ruin, que las propias teorias
cientificas que quieren dar cuenta d’el.la.

Un paisanu qu’atiende d’una caseria mandase pal so l.labor d’un conxuntu
d’informaciones y de posibles pautes relacionales ente el.las mas ampliu que’l
que consideran mutsos de los manuales universitarios. Y eso val tamién pa
otros exemplos de la gran cultura: na manera de faer y usar las ferramientas
del trabachu tradicional escuéndense sieglos d’investigacion tecnoldxica, na
peculiar forma d’organizar I’espaciu agrariu d’un l.lugar hai toa una doctrina
econdmica y los topénimos orales que-lle dan nome a catna de las sos partes
componen, en xunto, un pimpanu l.libru d’historia por descubrir ya interpre-
tar, y de xuntar, con toa dignidd, a la biblioteca universal del saber humanu.

Los autores d’esti l.libru que tengo ’honor de presentar, y de la coleccion
que quier encabezar, sibenlo bien, como tamién saben d’esi ditsu drabe, nun
séi si mds solemne o triste: “cuando muer un viechu ye como la queima d’'una
biblioteca”. Giiei que la globalizacion de la economia, la politica y la comunica-
cién tira a esfarrapar del planeta la bayura histérica de l.linguas y culturas
locales tamién remanez una fuerte sensibilida intelectual que las pon a valir y
defende la so conservacion. Por eso, esti l.libru que tenemos nas manos, y los
oitris que nos prometen, son un productu ensiertu na mds fresca modernida:
dende Quirds, pa la so xente y a cuenta de la so tradicion, los sos autores ofré-
cennos testimoniu de lo que fomos y, sobremanera, exemplu moral de lo que
podemos l.legar a ser si nos ponemos. Que ye, otra manera, lo que mds que-
l.les tenemos qu’estimar los quirosanos de tanto esfuerzu.

Xulio Viejo Ferndandez
UNIVERSIDA D’UVIEU






a tierra es un sustantivo con muchas acepciones pero todas destacan la

importancia de este elemento. Ya los antiguos pensadores griegos la situa-
ron como uno de los cuatro elementos primigenios del Universo junto con el
agua, aire y fuego. Con estos titulos saldrdn otros libros, con el tiempo, con
apuntes etnogrdficos del concejo.

Asimismo la tierra con el trabajo y el capital son elementos esenciales de la
economia. Es un elemento bdsico de la vida sobre todo en los municipios rura-
les como éste de Quiros. Las huertas, los prados, montes o puertos todos estan
basados en la tierra. Ya que vamos a hablar de la agricultura y la ganaderia el
titulo pienso que es adecuado.

El origen de este primer libro de la coleccion es recordar que hubo tiempos
durisimos de lucha con la tierra y contra los elementos. Unos tiempos en los
cuales los quirosanos lograron aprovechar un cien por cien de todos los recur-
sos naturales que tenian a su alcance. Buscaban la autosuficiencia econémica
y alimenticia con lo que la tierra les proporcionaba. Miraban mds al cielo que
nosotros, para saber la hora, la orientacion del viento o el estado de la Luna
para sembrar o cortar madera. Buscaban que todo durase lo mds posible y que
las huertas y prados produjeran al maximo de sus posibilidades.

También le debe mucho este libro a D. Vicente Gonzdlez, autor de La Casa
de Quiros pues él abrié en mi desde su primera lectura, alld por 1981, que con
diez afios pensara que Quirds no era tan pequeno y que tenia unas historias que
contar y recordar, “un pequeno universo” donde podia investigar. Fue el primer
libro y el mas completo sobre el concejo aunque después de él vinieron mas
como el Equipo Bueida, El Periédico de Quiréds, Kiko, Aurelio Gonzdlez Ovies,
Alfonso el maestro,... y tantos otros a los que les importe este pequefno y a la
vez tan grande trozo de terreno.

Un capitulo aparte en este prologo lo merece Alva Rodriguez que es el alma,
la vida y el corazén del Museo Etnografico. Ella es la primera en buscar temas
interesantes para investigar, buscar apoyos y hacer cada dia mds grande esta
institucion. Con este libro no iba a ser menos pues fue pieza fundamental en
componer lo que tenia escrito, maquetar, elegir fotos, buscar financiacion y
anadir las lagunas que tenia este escriba.

Agradecer también a dos figuras de la etnografia e investigacion de la cultu-
ra asturiana como el catedrdtico y escritor Xulio Viejo y el director del Museo
del Pueblo de Gijon, Juaco Lopez, por su apoyo y su colaboracion en este libro.
Agradecimientos extensibles a la Consejeria de Cultura del Principado y a la
Fundacion de Hidrocantdbarico en la figura de su presidente con raices quiro-
sanas, Nicanor Ferndndez. El apoyo financiero es pieza basica para que estos
textos vieran la luz.

il



Por ultimo, a mi mujer por su apoyo y comprension con las horas invertidas
en este proyecto y en toda la investigacion. A mis “giielos” de los que tanto
aprendi, a mis padres y hermanos y a todos aquellos a los que un dia “di la lata”
para que me contaran algo. A todos ellos gracias de corazon.

Como dice el dicho quirosan “lo que tien que ser, cata camin” por eso este
libro tenia que llegar a existir.

Roberto Fernandez Osorio

CENTRO DE ESTUDIOS
ETNOGRAFICOS QUIROSANOS
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LA AGRICULTURA et
EN EL CONCEJO DE Hiros

i T <

Barrio de Ricabo Xurni Urfa

I concejo de Quirds, situado al sur de la zona central de Asturias, limita con la Cordillera

Cantdbrica, por lo que su relieve es muy montafioso. Su territorio estd ocupado por un gran
valle con fuertes pendientes, pasando en pocos kilémetros de los 2.417 m del Picu Fontan Norte
a los 300 m en el Desfiladero de Valdemurio, entrada natural al valle por el denominado Canalon
de La Fistiel.la.

La media es de 46% de desnivel contando con mas de 65 kilémetros cuadrados que superan
el 50%. Con esta orografia, los terrenos cultivables presentan dificultades para su mecanizacién,
suponiendo su explotacion gran esfuerzo para humanos y animales.

El aprovechamiento de los mejores terrenos llevaba a la formacién de cortinas de tierras en
las cercanias de los pueblos, formadas a base de bancales o sucos para aguantar la tierra. Los
cultivos principales eran, al igual que en otros muchos concejos de Asturias, la escanda, el maiz
y las patatas, alternando los cultivos para asi favorecer la produccién. No se practicaba con fre-
cuencia el barbecho. Los cultivos bdsicos eran destinados al autoabastecimiento, por lo cual se
aprovechaba cada metro de terreno cultivable extendiéndose en ocasiones por los montes publi-
cos con las bornds!.

A las tierras se les exigia el maximo rendimiento, pues su produccién no sélo era el tinico sus-
tento de la alimentacién familiar sino también el medio de pago de las rentas (la mayor parte de
las ocasiones se hacia en copinos de escanda). El abonado, con estiércol animal, era bdsico para
aumentar la produccién. Las condiciones adversas para las huertas eran variadas: las inclemen-
cias metereoldgicas (granizo, nieves y heladas), los animales de poco porte como los escaraba-
jos para las patatas o los pdjaros y aquellos de mayor entidad como tejones y 0sos.

1 Hablaremos de bornds en ganaderia.

]



| LA PROPIEDAD

El concejo quirosano, al igual que la mayor parte de los concejos asturianos, tiene una division
de las explotaciones en minifundios, claramente visibles en las cortinas o en las morteras, y conse-
cuencia de los escasos recursos y la gran poblacion a la que habia que alimentar.

Pueblo de Bermiego. Arios 50
FoToTECA MUSEO DE QUIRGS

Bernardo Tiburcio Alvarez Te-
rrero Valdes Peon y Bolde de Leyba
nacio en el pueblo de Villamarcel en
1806. Perteneciente a una familia
de terratenientes fue aumentado a
lo largo de su vida sus propiedades
y caudales logrando acaparar mds
de la mitad de las fincas agricolas y
ganaderas del concejo. Fue Caba-
llero de la Real Maestranza de Za-
ragoza y ocupo carqos en el Consejo
Provincial como consejero, vocal,
vicepresidente e incluso llego a ser
diputado en la Junta General del
Principado en 1835. Su poder e
influencia politica y economica le
llevo a comprar los terrenos donde
se asienta la Fdbrica de Armas de
la Vega en Oviedo. La leyenda sobre
el origen de su oro le acomparno
hasta su muerte. Sequn se cuenta
docenas de mulos cargados de mo-
nedas abandonaron su casa tras su
fallecimiento.

m

En esta economia plenamente medieval, la propie-
dad de la tierra estaba diferenciada entre los grandes
propietarios (feudales) y el resto. Los primeros, eran los
duenos del 80% de las tierras quirosanas; el resto, vol-
via a repartir las escasas heredades entre sus descen-
dientes y, pese a que existia el mayorazgo, éste apenas
se practicaba.

Las familias Miranda, Viejo, Quintana, el marqués de
Camposagrado, y sobre todo Bernardo Terrero y sus
herederos, arrendaban las propiedades, tierras, prados
y montes, a los colonos que pagaban sus rentas o foros
en especie. Copinos de escanda o fanegas de castaias
eran las medidas de pago mds usuales, variando en fun-
cién de la extensién, situacién y produccion de la finca.
Asi el prado de La Argayada, en la parroquia de
Cienfuegos, “pagaba a finales del siglo XIX dos copines
de escanda o 80 reales siendo su extension de ocho
ramos de hierba?. El castaneo de La Encrucijada, en la
misma parroquia, “pagaba un copin y medio o sesenta
reales teniendo 25 dreas™.

Segin una relaciéon de fincas del citado Bernardo
Terrero, la mayoria de las propiedades eran de peque-
no tamano. Muchas de las huertas no sobrepasaban el
dia de bueyes y los prados era raro que llegasen a los
diez ramos, corzas o forcaos* de hierba segiin la medi-
cion de superficie.

Bernardo Terrero tenia fincas en todos los pueblos
del concejo. En algunos de ellos, como Bermiego, Mu-
riellos o Villamarcel pasaban del centenar de predios.
Asimismo, habia comprado los dos cotos del concejo, el
de Bueida y el de Lindes, lo que le otorgaba el conjunto
de fincas e inmuebles comprendidos en dichos cotos. La
familia Miranda en Ricabo y Llanuces, los Quevedo en
este ultimo o el marqués de Camposagrado en la zona
de Arrojo y Casares, completaban la némina de terra-
tenientes

2y 3 Archivo Documental del Museo Etnografico de Quirds.
Inventario de Bienes de Bernardo Terrero.

4Son diferentes nombres con los que se denomina al medio
de transporte tradicional de la zona de montana, adapta-
do a los desniveles del terreno, siendo el desplazamiento
por arrastre y no con ruedas. También es una medida de
terreno.
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Panoramica del Embalse de Valdemurio
Josr: MARTINEZ

Las escasas propiedades de los vecinos podian disminuir cada afo. Las malas cosechas les
obligaban a contraer deudas con los terratenientes y, el no poder pagarlas, podia suponer la pér-
dida de las fincas. Asi se cuenta la vieja historia del Prao la Borona en la parroquia de Las
Agilieras, que pasé a manos de un potentado que habia prestado dinero para comprar un saco
de harina de maiz. Este caso no fue un hecho aislado sino muy comuin.

4 ; Las tierras de cultivo se agrupaban en

Los/danos causados en {as .morteras o corti- cortinales constituidos por pequenas pie-

nas seran multados con las siguientes cuotas: Las zas de tamaiio desigual, que se presenta-

caballerias 1,50 pesetas; vacuno 1 peseta; cabras, ban separadas por mufiones o bancales

ovejas y cerdos, 25 céntimos. Entendiéndose que Dependiendo de la poblacién de cada;
la reincidencia en los animales mayores serd cas- p . . .

y pueblo tenia varias cortinas: Ricabo y
tigada con el doble de la multa, las pasadas de los Galéedo tenian ‘cinco zonas destinadas &
prados a dos pesetas la primera y el doble des- A . i

cortinas (tierras de labor). En Ricabo se

pués. Las que se prueben que son introducidas legs dia i d
por los duernios en las morteras o cortinas a cinco ego a Contra_tar un guardia jurado para
cuidar esas tierras y las morteras, pu-

pesetas”. Texto recogido del archivo de la Junta : . -
Administrativa del pueblo de Ricabo: Sanciones diendo imponer multas por danos, de cuo-

en morteras y cortinas. Siglo XIX. tas para cada tipo de ganado, lugar y
reincidencia.

El abonado de las tierras era esencial, mejorando sobremanera la rentabilidad de un terre-
no que no tenia descanso ano tras afo aunque si alternaba tipo de cultivo. El estiércol de las
vacas era el mds usado en las cortinas. Ofrecia mejor rendimiento una vez seco; se transporta-
ba en carriel.las hasta las huertas y se mezclaba con la tierra. Otros tipos de abonos animales
eran los de las gallinas para los ajos o los de la vecera (cabras y ovejas) para las huertas de
verde. La ceniza también formaba parte del abonado en las tierras.

La propiedad de las reses también estaba en manos de los ricos, que tenian mucho ganado
de comurnia. Este propietario las cedia a un tenedor, que era el encargado del cuidado y repartia
las ganancias con el duefo, que no las perdidas, que en la mayoria de las ocasiones corrian a
cuenta del pobre aldeano.
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| PRODUCCIONES AGRICOLAS: EL MAIZ

El maiz se dice que llegé a Asturias desde América en un arca de madera enviada por un
asturiano a su tierra.

Las condiciones de humedad y la resistencia de dicho cultivo facilitaron la expansion por toda
la regidn, sirviendo como alimento para el ganado y las personas. Al maiz se asociaron unas cos-
tumbres y tradiciones hoy perdidas como las esfoyazas o esfuechas.

En Quirds se cultivaba mucho maiz que en ocasiones era rapinado por los 0sos en los culti-
vos cercanos a los pueblos. Un caso singular ocurria en Ricabo, donde unas normas en el pue-
blo obligaban a los perros a llevar bozal: “Y también serd cargo del Guarda vigilar sobre los
perros que anden por la calle desembozados pudiendo cobrar a los duerios desde el 15 de agos-
to hasta ultimos de noviembre una peseta o 0,50 por cada uno segiin esté o no dariado”>. Esto
ocurria porque los perros entraban entre el maiz y lo comian cuando la mazorca estaba tierna.

El proceso comenzaba con el barbecho de la tierra, sobre marzo y después del abonado. La
tierra tenia que quedar muy suelta y sin terrones, deshaciéndolos o machando con el macho (iitil
de madera para deshacerlos). La siembra, hacia la ultima semana de abril o primera de mayo,
o como dice la sabiduria popular hasta que no cante el cuco no se puede sembrar. Para aprove-
char al maximo la tierra, y el maiz lo admitia, se sembraban con él las fabas blancas, las pintas
(chichos), los nabos o la remolacha. Se recogia a finales de septiembre o en octubre.

Una vez segado y tras el espinochao o escarrapel.lao de las mazorcas con los tallos secos se
hacian unos montones que se ataban y quedaban verticales en la tierra.

Las mazorcas se llevaban a casa en un saco o en una giiexa o en un giiexo; la produccion en
tierras mds alejadas se transportaba con el sardodn, canasto hecho de varas que se ponia sobre
la corza.

Una vez en casa, se hacian coletas con las hojas y
se enriestraban varias con un par de bilortos, especie
de parra que sale por los zarros o por los paredones.
Da idea de las abundantes cosechas el que los vecinos
de Salcedo tuvieran que ir a Valseiru (entre Barzana y
Villamarcel, hay mds de dos horas de camino) a por
bilortos, ya que escaseaban en su zona.

El nervaxo son los tallos secos del maiz.

Las picas son éstos nervaxos atados. Cuando se lle-
vaban a casa para “cebar las vacas y ast aforrar hier-
ba” se llamaban mornales (Ricabo) o manizos o mano-
x0s (Salcedo). Esas cargas se ataban con l.lenizos,
plantas de tallo largo, flexible y resistente.

]

aiz al ;n Bandujo iE(PrO azd) 2 Obligacione§ (.iel gqarda jur:ado de cortinas y morteras de
ALVA RODRIGUEZ la Junta Administrativa de Ricabo (finales del siglo XIX).
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PRODUCCIONES AGRICOLAS: EL MAIZ |

En esta faena colaboraban los vecinos y familiares mds cercanos formandose una animada
tertulia que servia para cortejos y amistades, las perdidas “esfuechas o esfoyazas”. Los mozos
enriestraban y a todos se les daba un copa de anis, café, galletas, manzanas asadas, manteca o
queso para agradecer el trabajo hecho. Las picias eran muchas: podian tirase panochas hasta
pola marniana y ande pintara. Las mucheres diban lo meyor vestias que podian. Las viechas,
dedicabanse a pelichar, a fisgar y curiar las mozas casaeras®.

La recompensa por el trabajo animaba para que al afo siguiente se acudiera en masa a las
casas que tenian mucha cosecha o poca familia. La noticia de una “esfuecha” corria por todo el
pueblo: “manana en San Roque o n’El Posaorio” (Ricabo). Las ordenanzas (que pretendian
defender los derechos e intereses de los vecinos) no veian con buenos ojos estas asociaciones fes-
tivas, pues iban contra la moral e incitaban al desorden.

Era necesario tener el maiz tirado el menor tiempo posible pues si se recogia hiimedo o per-
manecia mucho tiempo sin colgarse se amontalga poniéndose gris con mohos que provocaban
vomitos a los que lo manejaban.

Después se colgaba de corredores y hdérreos para que secaran y se descolgaban segtn la
necesidad. Se frotaban dos de ellas para desgranar las panoyas o despanochar. El siguiente paso
era acudir al molino hidraulico mds cercano para obtener la harina que serviria para elaborar
borona y farinas.

Los toroxos o mazorcas sin maiz
se usaban para quemar, también
servian de relleno en las paredes de
tablas y barro. Otro uso era como
cepillo para limpiar botas, madre-
nas u otros calzados. Con las ries-
tras de hojas se enrollaban y se
hacia un rastron (tachuelu) sin pa-
tas que era usado en las antiguas
cocinas con el fuego en el suelo pa-
ra calecer.

: . ’ 27

Mujer con el llabiego en thl&gime. Arios 50 JULIAN VIEIO

La borona (borona), “pan pesado y poco digestivo”, se hacia con harina de maiz, sin levadura y
cocida entre las brasas del Llar y envuelto en hojas de berza para que no quemase; era el pan de la
mayor parte de los campesinos. Con la misma harina casi a diario se elaboraban los tortos y las papas
o farinas (harina cocida en agua con sal a la que se le anadia leche a la hora de comerlas, y huevo
cuando la cosa iba mejorando. Siendo la base de la dieta, la comida mds comun era a base de boro-
na, leche, queso y castafas, aunque los mds pudientes suelen, sobre la tarde, comer el puchero de
habas con cecina y castanas.

Otros alimentos: El cuechu (harina tostada cocida con leche). El gurupu, anadiendo harina al pote
sobrante del mediodia con un refrito de tocino.

También se le daba a las gallinas y cerdos.
Actualmente la harina de maiz es la maicena: almidon de maiz.

6 Adela Menéndez Rodriguez (Muriellos). 75 afios.
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[ PRODUCCIONES AGRICOLAS: LA ESCANDA

Recogiendo escanda en Bermiego. Ario 2006 ivA MARTINEZ

El pan de cada dia, el alimento imprescindible, se hacia en todo el concejo con harina de
escanda. En las casas menos pudientes, el pan y la leche eran casi lo tinico que habia para sub-
sistir. La importancia del cultivo de este cereal de montafa, mas resistente a las bajas tempera-
turas y la orografia del municipio. Segin los diezmos pagados como impuesto a la Iglesia, este
cereal era el de mayor cultivo del concejo. Asi, segin el Libro de Diezmos de la Catedral de
Oviedo, el 57% de los diezmos se pagaban en escanda, el 28% en maiz, el 13% en habas negras
y arbejos, tan solo el 4% en fabas blancas y una cantidad de lino de tan solo 52 kilos. El proce-
so de siembra de la escanda se comienza en el invierno, en los meses de noviembre y diciem-
bre, dependiendo de la altitud de las tierras. A mds altitud la siembra era mds tardia. Se decia
que la escanda tenia que sufrir los rigores y nieves del invierno para fortalecer la semilla, pues
ésta buscaba mds profundidad en las raices evitando que cayera a tierra cuando espigara en el
verano. Las tierras mds propicias eran las pedregosas o duras pues evitaban que la espiga toca-
ra tierra y se perdiera en la iltima fase, antes de recoger. En la mayoria de las casas no habia
eleccion posible entre distintas tierras.

En la primavera en cuanto los brotes salen al exterior habia que sal.lar o mover la tierra y
afianzar la planta. La limpieza de la tierra en los meses posteriores y la eliminacién de plantas
como la avena eran esenciales. Muchas veces se sembraban fabas negras entre el pan, aguan-
taban la escanda y evitaban que cayera.

La recogida de las espigas a finales de agosto y durante el mes de septiembre era una labor
compartida con otros vecinos. Se ayudaban entre si las familias o vecinos mds cercanos para agi-
lizar las labores.
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PRODUCCIONES AGRICOLAS: LA ESCANDA |

La recogida de este cereal es manual. Puede ha-
cerse de dos maneras: pelucando (recoger la espiga
con la mano) o con las mesorias. Estas eran el itil
imprescindible para recoger las espigas. Muy féciles
de hacer, las mesorias consisten en dos palos de
madera (de tejo o fresno preferiblemente) o si no “fei-
chas con dos palos cualquiera”, unidas en su extremo
superior con una cuerda o cuero. Este extremo solia
estar caprichosamente tallado. Con ellas se cogian
varios tallos y con un golpe se separaban de la planta.
Después iban a una giiexa o el giiexo, cesta de enver-
gadura hecha de madera que se colocaba encima de
la corza para llevarla a casa; el hérreo era su destino.

En muchos casos la recogida, a partir de agosto, era
una labor que se hacia en andecha (trabajo comunita-
rio) donde unos vecinos se ayudaban a otros. También
servia en muchas ocasiones para pagar favores, como
el uso de sementales vacunos o equinos, o cualquier
otro tipo de ayuda recibida, o para pagar al mesquei-
ro del puerto. El siguiente paso era por el molino.

v L Primero, debajo de los hérreos se quemaban en las
Pelucando ”'SC'“,”da g esnedo-Casares) sequeras los filos o aristas de las espigas, moviéndo-
SN A1 las con la parte exterior de la pala de dientes y con
cuidado para que no chamuscaran. Luego con los
mallos se golpeaban hasta que la erga estuviese suel-
ta. Tras ventear con el vano, se llevaba al rabil o al
molino. En el rabil (movido por la fuerza de 2 6 4 hom-

e - : bres llamados rodrigos), o en los molinos hidraulicos,
M se deshacian las espigas para después molerlas. La
propiedad podia ser comunal o particular, y su explo-

tacion podia hacerse en veceras o turnos de los pro-

Mesorias talladas (Ricabo) pietarios del molino (un dia o medio, segun las nece-

Forora (Oviedo) sidades) o por maquila, pagando al propietario una

cantidad de grano en funcién de lo que llevasen a

moler). En los pueblos donde no habia molinos, los

vecinos debian desplazarse a los mas cercanos, siempre dentro de la misma parroquia o “onde’l

molineiru fuese mds honrdu”, pues muchos molineros tenian sus medidas de pago trucadas. El
cobro de los trabajos los hacia el molinero con una medida determinada, el copin.

El dltimo paso de las arduas labores de la escanda terminan con la elaboracién del pan con
la harina y en hornos de lefia. Se amasaba una vez a la semana. Este tipo de cereal permitia que
el pan se mantuviera comestible varios dias. Si se empleaba mucha cantidad, tenia un color
negruzco y era de sabor y digestion bastante fuerte.

El pan se hace en la masera (artesa), cubriéndola de harina y haciendo en el medio una corra
o agujero donde se ira vertiendo el agua caliente o templada y la sal. Se comienza a amasar y
se le afiade el furmientu (pasta procedente de la iltima hornada que se conserva en una taza de
barro cubierta con una hoja de berza), mezcldndolo con las manos y puiios, para sacar las vexi-
gas o burburjas de aire, hasta conseguir la masa idonea. El pastion o masa obtenida, se cubre
“como si fuera un neno”, con sibanas y cobertores, dejandola reposar durante un tiempo.




| PRODUCCIONES AGRICOLAS: LA ESCANDA Y EL PAN. PECULIARIDADES DEL CONCEJO

Dependiendo del pueblo los ttiles cambiaban de
nombre o de uso. Son todos de madera con mangos
largos. Se solia poner cerca un caldero con agua para
evitar que se encendiesen con la brasa. La pala servia
para meter y sacar los panes del horno. La cayd o
gavita para mover las piezas. El picu de rachar o
rayon para mover la brasa, en pueblos donde no se
usaba la cayd para mover los panes. El sorraorio era
un palo largo para mover la brasa distribuyéndola
bien por toda la superficie del horno. La escoba de
gromos, una vez sacada la brasa, servia para limpiar
el horno para que luego los panes no quedaran negros
en la base.

La labor del amasado estaba a cargo de las muje-
res, aunque los hombres colaboraban en la provisiéon
de los piornos pa tizar o preparar el horno, para esco-
bas con las que barrer la ceniza del horno o con la
preparacion de zarabicos de madera destinada al mis-
mo.

Se encendia el horno y se iba alimentando hasta
que roxara, se pusiera el ladrillo refractario lo bastan-
te caliente. Luego se movia la brasa tres veces para
que toda la superficie tuviera una temperatura simi-
lar: La primera vez, la brasa se movia hasta la mitad
del horno, después se hace lo mismo con la otra mi-
tad, finalmente con la parte trasera de horno. Cuando
toma un color blanquecino todo el horno, es el mo-
mento para meter los panes.

JUANJO ARROJO

Bol.los (panes), bol.los preniaos
(hechos con picadillo, tocino y
jamén), las roscas, empanadas

de carne, los marafuelos (con En Ricabo se usaba el picu, la pala con mangos
azicar, manteca, leche y huevos, muy largos, el sorraorio y la escoba de gromos. En
elaborados para Semana Santa Cienfuegos y Villagime: la pala, el rayon (el picu) el
como regalo al ahijado), sopas, sorraorio y la escoba de gromos. La gabita servia para
cenas o bollos pequenos, etc., y mover los panes o la brasa. Tenia forma de gancho.
para el pan de la fiesta. En Fresnedo (Casares) los mismos iitiles aunque la

gabita cambia de nombre y se denomina cayd.

Desde siempre los hornos han formado parte de las viviendas como pieza fundamental de
las mismas, integrados y facilmente reconocibles desde el exterior por su peculiar forma semi-
circular. De piedra, arcilla o restos de material refractario, sobre la base del horno se constru-
yen las paredes laterales que finalizan en béveda, dejando sélo la puerta o boca de acceso a su
interior. Estas paredes deben ser lo suficientemente gruesas para que, una vez se haya calen-
tado el horno, puedan guardar el calor necesario durante el tiempo de coccion del pan. En fun-
cién de las dimensiones del horno, y del niimero de habitantes de la casa, cada fornd (horna-
da), podia cocer entre 10 6 15 panes. Una vez sacado del horno se metia en la masera (artesa),
reservandolo de la humedad. Cuando quedaba seco, se usaba para hacer sopas de pan que
“tamién tan bonas”.
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Molinos de Corrorio (I'resnedo-Casares)
Xuine: URIA

Molinos puesto sobre arroyo:

Vicente Garcia, vecino de la parroquia de
Salcedo otro de una rueda... Bartolomé Rodri-
guez, vecino de dicha parroquia de Salcedo
otro... Toribio Vdzquez y Alonso Alvarez y Ni-
colasa Alvarez Cienfuegos, vecinos de dicho
término, otro...

Juan Meléndez y Maria Garcia y Jacinto Fer-
nandez vecinos de la parroquia de Casares,
otro... Pedro Meléndez, vecino de dicha parro-
quia, otro...Juan de Tuién vecino de dicha
parroquia, otro...

La Capellania de Nuestra Seiiora de las Nie-
ves y el Capelldn Don Romano Garcia Cienfue-
gos, dos...

Don Juan Alvarez Tufidn, cura de La Rebo-
llada en el concejo de Lena otro...

Nicolds Cachero, Isabel Alvarez, Juan Sudrez,
Francisco y Gabriel Ferndndez, vecinos de Ber-
miego otro...El mismo Nicolds, Pedro Sudrez,
Isabel Alvarez, Gabriel Gonzdlez, Catalina
Cachero y Pedro Alvarez Manzano, vecinos de
Bermiego otro... El mismo Don Alonso, Maria
Garcia, Gabriel Gonzdlez, Don Diego Gonzilez,
Diego Arias, Diego y Mateo Garcia vecinos de
Bermiego otro... Pedro Blanco, Francisco
Sudrez, Gabriel Gonzilez, Clemente Alvarez,
Francisco Garcia, Don Manuel Ceballos presbi-
tero y Simén Sierra, vecinos de dicha parro-
quia, otro... Pedro Boiro, Pedro y Francisco
Garcia, Domingo Prieto, Francisco Sudrez,
Tomds y Diego Garcia, vecinos de dicha parro-
quia otro... Pedro Sudrez, Diego Ferndndez,
Diego Gonzdlez, Dominga Alvarez, Toribio
¢Martinez?, Gabriel Garcia, Francisco Manza-
no, Francisco del Rio y Alonso Viejo, vecinos de
dicha parroquia, otro...

Agueda Viejo, Miguel Alonso y Diego Viejo,
vecinos de la parroquia de Tene otro... Here-
deros de Diego Viejo, Juan y Diego Viejo meno-
res, Juan Garcia y Agueda Viejo vecinos de las
parroquias de Tene y Bermiego otro...

(Catastro del Marqués de La Ensenada)

LA AGRICULTURA

EN EL CONCEJO DE ul'i’()/.f

MOLINOS EN QUIROS |

Relacionados con la produccion (o transformacion)
agricola de escanda y posteriormente con la del maiz,
la mayoria de los molinos del concejo estdn ubicados
en los cauces de agua procedentes de los rios o en los
regueros que surcan las laderas de las montanas.

Hay pueblos que debido a su situacién geogréfica
no poseen ningun ingenio molinero como los pueblos
de Villamarcel o Faedo. Se tenian que desplazar a lu-
gares mas o menos cercanos donde los hubiera para
moler la escanda y el maiz, sobre todo.

El Catastro de La Ensenada (1752) certifica la exis-
tencia en el concejo de 66 molinos harineros. El nu-
mero desciende sin embargo casi en un siglo y medio.
En la matricula de la contribucién industrial de las
parroquias del Ayuntamiento de Quirés, en el afo
1894, aparecen en el todo el municipio 27 molinos de
distintas categorias. Estas se otorgaban dependiendo
del niimero de piedras con que contaran.

Con cuatro piedras, el mayor del concejo, en la pa-
rroquia de Bdrzana, el Molinon. Con tres muelas esta-
ban cuatro, dos en Arrojo, uno en Bdrzana y otro en
Cienfuegos. En un escalon inferior, con sélo dos pie-
dras de moler, otros cuatro molinos en las parroquias
de Las Agiieras, Casares, Nimbra y Cienfuegos. Los
mds numerosos, son los mds pequeinos, de s6lo una
muela eran dieciocho ingenios hidraulicos repartidos
en Las Agilieras (4), Barzana (1), Bermiego (2), Lla-
nuces y Muriellos con dos en cada parroquia, otro
ejemplo mds en la de Nimbra y seis en la feligresia de
Ricao. Esta ultima parroquia tenia el mayor nimero
de molinos pero hay que tener en cuenta que eran de
los mds pequefios en capacidad.

Segtin la investigacion del centro de estudios quiro-
sanos llegaron a instalarse en los caudales del conce-
jo hasta 39 molinos durante el siglo XX aunque no lle-
garon a funcionar al mismo tiempo. Algunos por dis-
tintos motivos se habian arruinado. En la matricula de
contribucién de 1930 tan sé6lo hay constancia de siete
molinos, cuatro de dos piedras en Las Agiieras, Arro-
jo, Bdrzana y Ricabo y tres de una piedra en los cau-
dales de Bermiego, Llanuces y Nimbra.
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I PRODUCCIONES AGRICOLAS: LA PATATA Y OTRAS PRODUCCIONES

La introduccién de la patata entre los cultivos tradicionales
signific6 un gran adelanto en la alimentacién de las gentes.
Este tubérculo, oriundo también de América, se generaliz6 a
principios del siglo XIX, después de salvar las reticencias ini-
ciales de los campesinos europeos y asturianos y de solventar
algunos inconvenientes en el proceso de cultivo, éste se desa-
rrollé a pasos agigantados.

Su cultivo comenzé en las bornds y en las morteras, de modo
experimental, pues las demads tierras ya tenian asignado su cul-
tivo de escanda o maiz. Los buenos resultados aumentaron la
confianza en este tubérculo y que muchas tierras mudaran de
maiz y escanda a patata.

Lienzo de Mariano Moré Must:o PINOLE

Dependiendo del terreno, se cultivaba en enero; si no en marzo o abril, recogiéndose entre
septiembre y octubre, y siempre alternando con la siembra de escanda, sin dejar a la tierra des-
canso. Las patatas para siembra eran troceadas, cuanta mas escasez hubiera en la cosecha del
afno anterior, los trozos eran mds pequenos; bastaba con que tuvieran dos ojos al menos para
que germinaran. Incluso se contaba de una paisana de Ricabo que sembr¢ forgaxas o peladu-
ras de patatas un poco gruesas, obteniendo cosecha.

La patata se transportaba desde las huertas con los sardones que se acoplaban a las corzas.
Luego el hérreo, cumpliendo con su funcién, acogia la produccion y la simiente para el afno veni-
dero. Se comia de muchas maneras, siendo un alimento imprescindible. Un viejo dicho muy
repetido por Juan Campollo en su tierra (Liébana, Cantabria) era: “por la maniana patatas, a
mediodia patatolas y por la noche patatas solas”. Cuando abundaban se cenaban patatas estru-
jadas, sazonadas con tocino o sebo y pimentén y después machacadas. Es de destacar que en
Quirés habia una variedad de patatas llamadas las hingaras, que, al parecer, era una especie
de tubérculo grande y amoratado muy parecido al boniato’.

Complementando estos tres productos bdsicos existian otros, aunque su produccion era
menor. Arbejos, ajos, fabas negras, blancas y pintas (chichos), berzas o lechugas para el consu-
mo humano ademads de otros para el sustento animal como la remolacha y los nabos, aunque
éstos si eran blancos, se destinaban al consumo humano, y esencialmente para celebraciones de
importancia como Navidad y Nochevieja. Habia otros cultivos casi testimoniales, destinados a la
industria textil como el lino. Esta planta se sembraba en abril o0 mayo recogiéndose en agosto o
septiembre.

El Catastro del Marqués de La Ensenada (1752) informaba de la existencia de cinco tejedo-
ras profesionales en el concejo. En el mismo Catastro en relaciéon con los rendimientos agrico-
las, y segtn la relacién de diezmos de la parroquia de Salcedo se menciona en los pagos anua-
les “seis libras de lino de infima calidad”. Este dato informa del cultivo de esta planta con des-
tino a los telares, aunque su calidad muy pobre.

El modo de pago variaba dependiendo de las capacidades de los vecinos. Unos pagaban con
favores agricolas, otros con dinero o también existiria una especie de “maquila” de lana por
parte de la mujer encargada del telar.

Los toponimos de ciertos lugares denuncian claramente cudl era su antiguo cultivo, el lino, asi en
Bermiego: la L.linar, la L.linariega, I..linares o Al.linar en Faedo

7 Julio Viejo (Tene). 86 afios.
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PRODUCCIONES AGRICOLAS: LAS BORNAS Y EL USO AGRICOLA DEL MONTE |

Todos los pueblos tenian
“bornds” en distintos lugares.

En Ricabo, en la Mortera
del Teixo de ahi viene el nom-
bre de “Las Abornds” al igual
que en Tene, también en Ca-
leiru, Corcosende, Llago o Na-
vedo. En Llanuces por encima
del prao Rachon hasta la falda
del Aramo, era continuo el dis-
currir de tierras cultivadas.
Asimismo en Muriellos hasta el
pueblo de Murias. En Fres-
nedo de Abajo en la zona de
Las Cuestas donde habia va-
rias, cuatro, “casetas” se “se-
maba un rozo” como si fuera
una cortina. Aqui era comun
meter las vacas para que co-
mieran los tallos de escanda
cuando estaban a media altu-
ra. Después el pan rebrotaba
mds resistente y fuerte, con
menos altura lo que evitaba
que se cayera o arrastrara de-
bido a la lluvia.

Se aprovechaban las tierras in-
cultas en montes, oxas o rozos lle-
gando a constituirse “cortinas con
suqueras” como las tierras anexas a
los pueblos. En otras ocasiones eran
huertas diseminadas al lado de ca-
minos donde la tierra era mds pro-
picia.

Sino se abonaba, y no se solia abo-
nar, su uso era entonces de dos o tres
anos, alternando los cultivos de pata-
tas y escanda. Cuando ya no eran pro-
ductivos, se roturaba otro trozo al
lado del anterior si era posible.

En ocasiones las vacas se comian
la producciéon de escanda en los lu-
gares cercanos a los pastos. Incluso,
se contaba el caso de una vaca que
caminaba mds de dos horas por las
noches para ir desde Llaseiru al
Bauchal a pastiar una borna de
pan.

En tiempos de hambrunas y estrecheces y en
las épocas de superpoblacién de los pueblos, el apro-
vechamiento agricola y ganadero alcanzé su mdxima
intensidad, roturando tanto en las cercanias de los
pueblos como también en lugares mucho mds aleja-
dos.

Las bornds surgieron pues para mitigar el hambre
y obtener mds productos alimenticios. Eran una por-
cién de terreno publico que se cerraba y cultivaba.

Primeramente el terreno se destapinaba y se culti-
vaba. Abornar era quitar la maleza y se amontonaba
en borrones para después quemarla. Con estos borro-
nes se iniciaba en la mayoria de las ocasiones el iinico
abono de estas tierras.

JACE

deh

XUrDE URIA

Panoramica del Aramo

Delmira de Ricabo tenia una vaca que de noche iba
hasta la bornd del Bauchal, de Cortes, y por la maia-
na estaba otra vez en la brafa de Ricabo en Llaseiru.

Las morteras eran los lugares escogidos para esta
produccion agricola pues el uso era continuo y tenia
branas préximas, y por lo tanto, cuadras de las que se
aprovechaba el estiércol para abonar. Las herramien-
tas se adaptaban dependiendo de la pendiente: Una
fesoria cerrada para las tierras cuestas mientras que
era mds abierta en terrenos mads llanos.

Cuando estas bornds estaban lejos de los pueblos
se bajaban sardonaos de patatas con la pareja de las
vacas o giiexos de escanda.

Actualmente ese uso ha desaparecido ya que inclu-
so las tierras de los pueblos no se cultivan.
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Hayedo carretera de Trobaniello XurnE UR(A

En la Teixaal de Giieria los va-
queros cargaban borricas de forque-
tas y barandas para zarrar los
praos. En las Infiestas de Ricabo
también se aprovechaba esa madera
para el mismo fin. También se ven-
dian estacones para los babianos,
debido a la escasez de madera en
esa zona.

™m
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PERIODICO DE QUIROS

El exhuberante paisaje forestal que presenta el
concejo quirosano, no era tal hasta hace tres décadas.
El monte, recurso indiscutible, era tan importante co-
mo el propio terreno cultivable, de ahi que se cuidara
tanto o mds que aquél.

El monte suministraba a las pobres economias:
lefna, frutas y rozo para el abastecimiento familiar. El
monte bajo proporcionaba lefia para los hogares, pues
el carbdn era caro y escaso hasta los afos treinta del
siglo pasado. Mandar a los guajes a por un garbo (un
palo) era muy habitual, ademds de preparar llerieros
en los montes con drboles derribados por el viento o
con los restos que dejaban los madrefneros. Después
con los carros o corzas se acarreaban hasta los pue-
blos. Los montes ptiblicos eran esquilmados para los
hogares o para preparar cierres de fincas, para uten-
silios agricolas o para elaborar madrenas.

Un caso singular es el de la madera de tejo, que
dicen dura siglos una vez cortada. No pudre, no la ata-
can los insectos ni sufre enfermedades; por eso era
muy usada en los cierres de fincas o en los tejados.

Se aprovechaban todos los frutos del monte. No se
perdia una avellana, ni una nuez ni siquiera los fayu-
cos o las bellotas. Estos dos ultimos eran mas propios
de comida de los animales, pero en épocas apretadas
los fayucos tapaban huecos. Ademds de ésto “se pa-
cia” por los prados pues no quedaba ninguna yema de
los artos, ni prunos, mostachos y ciertas hojas como la
saladina y otras parecidas.
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Hubo un tiempo en el cual los montes bullian de gentes y animales que se dedicaban al corte
y el arrastre de madera. Los bosques de Quirés fueron utilizados desde hace siglos para diferen-
tes usos. Ya en el siglo XVII se proponian sus maderas para la construccién de barcos en el puer-
to de San Esteban de Pravia. El transporte se haria por el rio Nal6n.

La construccién de casas, cuadras y hérreos fueron las mayores utilidades de la madera du-
rante varios siglos. Los madrefieros aprovecharon las hayas y abedules para elaborar yugos y
madrenias. Los carpinteros de cada pueblo iban al monte mds cercano y de alli sacaban todo lo
necesario para los ruisticos muebles y puertas. Las viejas castarniales se destinaban a la obten-
cién de tintes y curtientes. En los abundantes montes vecinales el Ayuntamiento organizaba
subastas al mejor postor para el corte de determinados lotes.

Era habitual en los pueblos el cierre de fincas con maderas. Cierres vivos moldeados con los
anos.

Maderistas de Cienfuegos en la carretera de Santa Marina. Ario 1956 MANUEL PRADA

En la mayoria de los pueblos habia un “maderista” que contaba con una cuadrilla de serrao-
res del concejo o santanderinos. Estos ultimos, profesionales de la sierra, iban de un concejo a
otro o de pueblo en pueblo a cortar matas. Solian dormir en los montes, donde preparaban una

chabola si estaban lejos de los pueblos.

Un recuerdo para todos aquellos esforzados maderistas y arrieros que ejercieron en el con-
cejo. Citaré algunos nombres que son tan s6lo una pequena parte de todos ellos: Maurilio, Juan
y José Maria de Cienfuegos, los de la Casa Vide, los hermanos Campollo, Carrilén, Nicasio, los
de Muriellos José Antonio, Armando y Honorio, los Lana...
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Madera de mina

Con el inicio de la explotacién de las minas
de carbén, la madera adquirié otros usos. En
principio los pequefios chamizos obtenian las
maderas de los bosques mas préximos. Los mi-
neros tenian entre sus tareas escoger lo mads
adecuado para cada trabajo.

Después con el incremento de los yacimien-
tos fue necesario el suministro mas organizado
de “madera de mina” para todas las empresas
que funcionaban en el concejo. En ese momen-
to comenzaron a funcionar mas o menos profe-

Mineros mina Las Cruces (Santa Marina). Arno 1965
FFoToTECA MUsEO bE QUIROS

sionalmente en muchos pueblos los maderistas. En la contribucién municipal del afno 1930 apa-
recen ya varios tratantes de madera y una sierra en Bdrzana, la capital quirosana. La sierra per-
tenecia a varios socios, los de Parana.

Los maderistas compraban, cortaban y acarreaban las maderas a las minas. También sumi-
nistraban las traviesas del ferrocarril de via estrecha que circulaba por las numerosas trinche-
ras que serpenteaban por el territorio, al igual que al tren carbonero que iba hasta Trubia con
el mineral del concejo.

Fuentes, Fabrica de Mieres, Hullera, Los Catalanes, Los Cuevos, Las Pepas, Xagarin y Cimera,
son algunas de las empresas mineras que tenian contratos de suministro y aprovisionamiento de
maderas con maderistas locales y fordneos para sus explotaciones. También acudian estas
empresas a las subastas de montes publicos para hacerse con madera de mina.

El Carbén vegetal

Otro aprovechamiento forestal era la fabricacion de carbén vegetal. Fue en la zona de Ricabo
donde funcioné cuatro afios el forniqueiru, llegando a tener, en su mejor época 40 trabajadores.

El carbén vegetal se obtiene de la carbonizacion de la lefia a temperaturas bajas en las car-
boneras, en Quirés hornos.

Estos eran estructuras méviles de planta circular. Sus paredes estaban formadas por chapas
de hierro asentadas sobre el terreno, aunque no en contacto con é€l.

El interior del horno se llenaba con leiia, sobre todo roble, siendo el avellano para encender.
En un segundo piso se rellenaba también de madera. Todo servia, tanto los trozos grandes como
los pequenos.

Una vez completado el recipiente se tapaba con otra cubierta metdlica. En el centro un tubo
que hacia de chimenea. Las chapas laterales estaban sobre unas patas, teniendo una pequefia
holgura que se taponaba en cuanto comenzaba a arder. La combustién debia ser lenta, sin lla-
mas. Como la atmésfera era escasa en oxigeno, la lena se iba carbonizando lentamente. Nor-
malmente se instalaban varios hornos en el monte en el que se trabajaba. Se cortaba a mata-
rrasa, todo era til para elaborar carbén.

El material obtenido se metia en sacos y Argentino con el camién lo llevaba a Trubia. Era
usado para los motores de camiones, coches y para la industria del hierro. Eran épocas de esca-
sez de petrdleo para la automocion y los depésitos de carbén vegetal en los vehiculos era fre-
cuente en las décadas de los cuarenta y cincuenta. Los antiguos herreros decian que el carbén
vegetal era mejor para sus trabajos. El poder calorifico, la ausencia de grasas minerales del car-
bén de piedra le otorgaban unas cualidades especiales.
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Los caboxos

En los ultimos afos de la década de los cuarenta y
los cincuenta se abrié otro cauce comercial para la
madera de las enormes y viejas castafales injertadas.
La Sociedad Extractos Curtientes del Norte de Espana
(ECNESA) abri6 una factoria en Grao. A partir de los
afios cuarenta y cinco se obtenian tintes, liquidos para
curtir y pinturas.

Muchas toneladas de esa madera salian del conce-
jo para ser aprovechadas. Prida era el contratista y
Rogelio el de Muriellos, “el Cristiano”, era el encarga-
do en Quirés. Contaba con una treintena de operarios
que se dedicaban a cortar estos vetustos arboles nor-
malmente a hacha. Después se tronzaban y rajaban
en piezas que mads tarde se pelaban. Se eliminaba el
amago, especie de capa mas blanda debajo de la cor-
teza exterior. Tenian un depdsito de madera en Las
Agiieras para después trasladarla en camiones hasta
Grao. Aparte de los operarios propios, también com-
praban madera a otros maderistas del concejo que
suministraban a la empresa.

La madera de castafio triturada y tratada en auto-
claves, se sometia a lixiviacién para obtener, median-
te disolventes, la pasta soluble (extractos tdnicos). El
resto de la madera sobrante del proceso era reutiliza-
da como fuerza motriz para otras maquinas de la
fabrica.

Serradores en Santa Marina. Arios 50
Fororica Musko b QUIRGs
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[APROVECHAMIENTOS FORESTALES: LA MADERA Y LOS MADRENEROS

Serradores de Villagime en el serraorio
JULIAN VIEI0

En el pueblo de Vi-
llagime tan sélo ha-
bia un madrenero.
Incluso alguno de
Ricao como Luciano
iba varios meses a
otros pueblos a
hacer madrernias
por encargo, pasa-
ba tres meses de
invierno en Toriezo.

Hace muchos anos que ya no se oye la misica que
producian las azuelas, llegras, hachas y taladros en
los pueblos. Aquel sonido tan peculiar y caracteristico
se perdidé y con él se fue una tradicién, un oficio: los
madrefieros. Quirds, Teverga, Somiedo, Aller y Caso
son algunos de esos concejos que destacaban por su
gran numero de artistas de la madera.

Es un oficio tan antiguo como los propios pueblos,
pues el calzado de madera era basico. En Quirés, en
lugares como Ricabo o Cortes, predominaban estos arte-
sanos del calzado, siendo sus productos muy conocidos
dentro y fuera del concejo. En otros pueblos no habia
madera adecuada cercana o no habia tradicién madre-
fiera. El catastro del Marqués de La Ensenada refleja
que en todo el concejo s6lo habia 51 madreiieros en el
afno 1752. En realidad es posible que fuera mas pero
también es légico que mintieran en las respuestas, pues
los vecinos estarian recelosos del establecimiento de
algun tipo de gravamen; asimismo, muchos de estos ar-
tesanos solo lo trabajaban de manera temporal u oca-
sional. También hay que tener en cuenta que tinicamen-
te se censan en todo el concejo 769 vecinos.

Era un trabajo complementario de la ganaderia, la
agricultura y de una incipiente mineria, y por lo comin
era tarea de invierno y primavera, cuando el campo
estaba inactivo, y los dias eran cortos y poco propicios
para desarrollar otras tareas.

Se llegaba a gratificar a los guardamontes para
que hicieran la “vista gorda” en ciertas ocasiones. Asi
lo prueba el libro de cuentas de la Junta Administra-
tiva de Ricabo, en el que se anotaban en 1912, 50 pe-
setas al ano, subiendo después a 75 pesetas. Invitaban
a comer y este funcionario avisaba cuando iba a vigi-
lar los montes de la parroquia. En una ocasiéon se
encontr6 en el monte del Carrizal con diecisiete aza-
das cortando hayas para madrefias y yugos. Subian
los madrefieros con las parejas de las vacas xuncias
con corzas y carriel.las para bajar la madera.

En todas las antojanas existia el taller del madre-
fiero. Solia estar en un portal o tendejon anexo a las
casas, o debajo de los hdrreos (solorro). En ocasiones

trabajaban varios madreferos juntos haciéndose mas amena la labor con las charlas y las ayu-
das entre si. Se entablaban animadas tertulias mezcladas con los golpes de azuela. Era un lugar
recogido, abrigado de los vientos y el frio. Contaba con una taladraoria como elemento fijo y las
demds herramientas eran méviles como los distintos taladros, azuelas, gubias, llegras... El potro
de madera les servia también para sentarse y arreglar las piezas.
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Habia tratantes de avellanas que
iban por los pueblos comprandolas.
Campollo varios anos compro avella-
nas que iban destinadas a la exporta-
cion. También habia tiendas o lugares
donde se recogian. En La Pachuca se
reunia la produccion de los pueblos
del norte del concejo, los de mds pro-
duccién. También en Barzana se po-
dian entregar o se pasaban a Babia
para cambiarlas por otros productos,
el trueque.

En Ricabo, Cortes o Lindes ape-
nas existian excedentes para vender,
porque la altitud hacia que hubiera
pocos avellanos con buena produc-
cion.

Corra de las castanas RosErTO F. OS0RI0

Quirds por lo agreste de sus montes y por la altitud no era muy rentable en produccion de fru-
tos secos. Los pueblos mds productivos eran los de la parte norte del concejo.

Antes se cuidaban mucho los arboles, se podaban e injertaban con mucho esmero. A finales
de agosto o principios de septiembre se recogian las avellanas. Provistos de gabitos de madera
se alcanzaban las ramas mads altas para coger los carrapiel.los (avellanas) que se iban metien-
do en unas bolsas, en giiexas o en sacos. Después se cortaban estas ramas mds gruesas para
que prosperaran las mas jovenes. Asi el drbol siempre tenia ramas nuevas con mejor produc-
cion.

Los carrapiel.los se deshacian para sacar el fruto que se dejaba secar. Luego se escogia y se
vendian. También se recogian nueces.

La competencia de otras zonas mds productivas y la picaresca —que llevaba a meter piedras
en los sacos, y a mojar los carrapiel.los- llevé a los tratantes habituales a cambiar de zona o
abandonar dichas compras. Hubo muchas devoluciones.

Las castafias formaron parte de la dieta alimenticia de los quirosanos en las épocas de esca-
sez. Por ello las castanales eran darboles muy cuidados para que su produccion fuera buena.
Tener un monte de castafio era un signo de riqueza. Los nifos tenian que ir a cuidar durante
todo el dia los castafales, para evitar que nadie robara la cosecha. La bisqueda y rebisqueda
era tarea de las mujeres: delante las mas jévenes y detrds las mayores; y todas con las morga-
zas. Este instrumento de madera, con forma de “U” invertida, servia para no pincharse con los
arizos de las castanas, también era usado como instrumento musical, haciéndolas chocar en el
brazo y el antebrazo. Su sonido es muy peculiar.

El drbol se injertaba y podaba cuidadosamente. Se formaban corras con varas o piedra para
recoger los erizos. Alli durante un tiempo en el otofio secaban. Después se llevaban a casa. Se
aprovechaban todos los frutos pues las castafias de menor tamaio y calidad alimentaban a los
animales. Una vez en casa se dejaban secar al sol para evitar la humedad y las destinadas al
cocido se ponian en el sardo, de encima de la cocina de lefia. Alli pasaban el tiempo hasta que
una vez bien secas, sustituian a las patatas en los cocidos; éste es el denominado pote de casta-
fias. Tras la recogida de las castafias durante el otoiio, llegaba el amagiiesto, consistente en pro-
bar la sidra dulce y las castafas del ano.
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Roserto IF. Osorio
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Erizos de castanias

La poznera es un antiguo derecho agricola, hoy
perdido y del que hemos oido hablar en ocasiones,
segun el cual los drboles (el vuelo) eran propiedad
de quien los planta, mientras que la tierra tenia otro
dueno. En definitiva, es una especie de censo en el
cual se cede un trozo de terreno para plantar los
drboles. Esto implica un canon a pagar al duefio del
dominio util.

Se pierde este derecho cuando los drboles se cor-
taban por debajo del metro de altura, de este modo
el dueno recupera el terreno. Incluso se imponian
condiciones para no hacer esta cesién gravosa un
numero de afos, pasados los cuales si la madera no
era cortada pasaba al duefio del terreno, esto no
pasaba en caso de ser castaios.

Era un uso comtun en Quirds. Se daba sobre todo
con las castanales que eran un medio de sustento
familiar y cada familia sabia con exactitud los drbo-
les que poseia. Se podaban, injertaban y cuidaban
para obtener el maximo rendimiento. Un castaifio,
en otra época era una buena posesion pues con su
producciéon apoyaba el sustento familiar. Las casta-
fias, una vez secas, sustitufan a las patatas en los
cocidos.

En ocasiones, el reparto de heredades ocasiona-
ba que también se repartiera la madera y los drbo-
les entre las partes. Si a una porcion hereditaria no
le tocaba arboles en sus fincas, obtenia unos en la
finca de otro de los parientes.

”.éé.',, 2

en el camino de Fresnedo (Casares) ROBERTO . OSORIO

.

Castarnios
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La escasez de medios econémicos y el aprovechamiento de todos los recursos naturales para
cualquier faceta del quehacer diario hacian que los pueblos tuvieran un alto grado de autoabas-
tecimiento.

La utilizacion de la ceniza de lefia para diversos trabajos era uno de aquellos signos de equi-
librio natural.

Hasta la aparicion de los primeros jabones y detergentes de cardcter industrial el mundo
rural usaba los elementos que tenia mds cercanos para realizar esa labor. El jabén se elabora-
ba con grasa animal. En cada casa, cada cierto tiempo, se hacian unas pastillas para el aseo per-
sonal. Para ello se usaba el sebo (la grasa) de los animales, normalmente de cerdo, que se derre-
tia para obtener aceite y se mezclaba con sosa cdustica en un recipiente. Esa masa secada al
aire se endurecia. Después se iba cortando en pastillas. La Guerra Civil propicié la vuelta a la
elaboracion de ese tipo de jabén. Jabén del Chimbo, de color claro, y jabén Lagarto, oscuro, eran
las dos marcas que copaban el mercado de la limpieza antes y después de la contienda civil.

En el necesario y no tan frecuente hecho de hacer la colada se empleaba la ceniza de leia,
preferentemente de haya, que tiene un color mds blanco y un poder desinfectante semejante al
de la lejia. Teniendo en cuenta que en las casas no habia agua corriente, el proceso necesitaba
de varios calderos de agua y una tina para la ropa; en otras ocasiones se empleaba, una piedra
de abogondiar o de abogadar.

El proceso se denominaba abogadar. Podia realizarse con una tina, que era un recipiente cir-
cular de madera o cinz de cierta altura. Tenia un agujero en su parte inferior por donde salia el
agua. Otro método era el que necesitaba el empleo de un tronco hueco de un drbol o una gran
tina que se colocaba encima de una piedra circular con reborde y un canal de desagiie.

El proceso de colado era similar para los dos sistemas. Se metia la ropa sucia en la tina, se
colocaba encima una sidbana de cerro y otro trapo en el borde donde se colocaba la ceniza.
Después se echaba el agua en tandas de tres calderos, cuyo dicho era: Tres calentinos, tres
calentando, tres treblogando8. Los primeros eran de agua muy caliente, los demds tenian menos
temperatura. Se aprovechaba el agua al caer por el canal o por el agujero de la tina. Después la
ropa se ponia al verde, sobre el prado, para que mejorase la blancura. Se dejaba durante toda
la noche al sereno, y el frio y el rocio mafnanero completaban el proceso.

La ropa quedaba muy blanca y limpia segin las mujeres que lo empleaban regularmente.
Para llevar la ropa se usaba el paxo que era un cesto de varas.

8 En otros lugares, como Villar de Salcedo, el proceso se ampliaba a otros tres calderos mas. El dicho era
entonces: tres calentines, tres calentando, tres trebolgines, tres trebolgando.
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| EL COMERCIO. LAS OL.LERAS (LAS VENDEDORAS DE HUEVOS)

El comercio de los excedentes del campo y de los subproductos animales era la base
de intercambios con la cercana provincia de Le6n. Una relacion mds personal y huma-
na a través del mas antiguo sistema comercial del hombre: el trueque. Los quirosanos
llevaban madrerias, yugos, garabatos y palos y los cambiaban por patatas, arbejos o
vino. Los vecinos de Ricabo practicaron mucho el comercio con los pueblos babianos,
desapareciendo hacia la década de los sesenta del siglo XX, cuando las condiciones eco-
némicas mejoraron y el progreso hizo que desapareciera la agricultura antigua.

En Quirds habia feria todos los viernes. En la plaza vendian excedentes del campo
(manteca, huevos, leche,...). La picaresca llevd a alguna vecina a comprar huevos en las
tiendas y después venderlos en la plaza como si fueran de casa.

Hasta Bdrzana se acercaban a comprar y vender las mujeres de Palomar (del conce-
jo de La Ribera) luego pasaban a Babia a vender fruta cuando era el tiempo, la cambia-
ban por huevos y manteca que vendian a su regreso en Mieres y en Oviedo. Traian unos
burros con unos cestos muy grandes.

Angela, Rosa y Maria era algunos de los nombres de las “hueveras” que paraban en
el Posaorio (Ricabo) de la que pasaban a la zona leonesa. Incluso alguna se quedo en
Quiros como Maria la de Palombar que se casé con el quirosano Manuel cuando venia
a comprar a Barzana, asentdndose en Ricabo.

Esas mujeres acumularon en sus continuos viajes, multitud de anécdotas y aventu-
ras. Pepina de Villagime, hermana de Diamantina Rodriguez (cantante de tonada astu-
riana), cuando pasaba por el Puerto de Ventana, con su burro hacia Ledn, servia a su
vez de confidente de Heliodoro, jefe de los milicianos de Trobaniello. Esperancina de
Villagime durante la Guerra Civil fue acusada de cobijar y alimentar a los fugados, por
ello fue ajusticiada aunque nunca se pudo probar la acusacion.

Al acabar este tipo de comercio, finaliz6 también la estrecha relacion con los pueblos
de Torrebarrio, San Emiliano y Torrestio que duro varios siglos. El paso del tiempo se
llevé todo aquello.

Vecinos de Ricabo, viniendo de Babia
GERARDO AIVAREZ
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Vacas en I.lagiiezos (Quirds)

EN EL CONCEJO DE

LA GANADERIA

Aiva RODRIGUEZ

HIros

n un espacio montanoso y de escasos recursos como es el quirosano, la ganaderia ha sido

su principal motor econémico. Incluso en los momentos de expansién industrial y minera,
desde mediados del siglo XIX hasta la década de los sesenta del siglo XX, el ganado constituyé
el pilar fundamental de la economia familiar. El minero era un trabajador mixto, también era
ganadero, porque el jornal no cubria todas las necesidades. Tener una vaca significaba no pasar
hambre. Los terneros, la leche y sus derivados (queso, manteca, cuajada) e incluso su carne y
piel fueron un sustento primordial para los vecinos, todo ello sin obviar su fuerza de tiro para
los trabajos agricolas y ganaderos. Los ganados menores, como ovejas y cabras y los cerdos y
las caballerias, tenian el valor necesario para que la mayor parte de los quirosanos poseyeran

algun ejemplar de cada especie.

La cabafa ganadera fue creciendo con el paso de
los siglos vinculada al incremento de la poblacion.
Estos aumentos incidieron en el aprovechamiento
intensivo de los prados y de los montes comunales.
Cada palmo de terreno productivo, situado cerca de
los pueblos era desbrozado y cerrado para pasto de
animales o destinado a la produccion agricola. El
aprovechamiento de terrenos ptblicos, a través de
morteras y bornds, era muy habitual. Los puertos o
pastizales de altura tenian una gran carga pascicola;
incluso las paredes calizas o las zonas de monte bajo
se destinaban a la vecera, formada por ganado ovino
y caprino. Los cerdos se alimentaban en los bosques
cercanos a los pueblos. El animal de menor presencia
era el equino, aprovechado tan sélo como fuerza ani-
mal, pues nunca ofrecié los buenos rendimientos de
las demds especies domésticas.

El uso del caballo como
animal de tiro supuso un
gran avance en las tareas
donde hasta entonces solo se
habian utilizado las vacas.
Con mas fuerza de arranque,
mds rdpido y con menos
inconvenientes, sustituyo ra-
pidamente a las parejas de
vacas, tanto para las tierras
como para el arrastre de
hierba, madera e incluso
carbon. Hasta la década de
los cincuenta no se generali-
z6 el uso de caballerias o
mulares para todos estos
trabajos.
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La cultura ganadera en el
concejo surgié con los primeros
pobladores, aquéllos que cons-
truyeron los tumulos de La
Cobertoria y mds tarde los que
habitaron los castros en la Edad
de Hierro y durante la domina-
cién romana. Es la historia de un
uso y manejo de muchos siglos
de errores y aciertos, de lucha
muy dura, para aprovechar los
recursos que ofrece la naturale-
za.

N - "o
Barrio de Tene. Ario 1950
Fororeca Musko bE QUIRGS

-y
Paisanos de Villagime
JULIAN ViIEI0

En todos los pueblos de Quirds la cabafia ganadera
era numerosa, formada por ovejas, cabras, cerdos,
caballerias y sobre todo vacas.

Actualmente ésta ha ido creciendo, pues aunque el
numero de explotaciones ha disminuido, el nimero de
reses por propietario ha aumentado.

Cuando los pueblos estaban superpoblados, la
escasez de terrenos y pastos hacian que cada ganade-
ro no llegara a la veintena de cabezas de vacuno. Los
problemas que entrafnaba esta superpoblacion, debi-
an arreglarse mediante conceyu® (6rgano que organi-
za los aspectos comunes de un pueblo, intentando
resolver los problemas que conlleva la unién de inte-
reses entre las distintas casas, siendo un representan-
te por cada casa).

De ahi que los intereses econémicos comunes que
tiene un pueblo explican la importancia econémica y
social del conceyu, asi como el interés que se tiene en
el acuerdo. Sus competencias afectan a asuntos en los
que toda la comunidad esta implicada: la estaferia
(limpieza de caminos), la vecera, los puertos, etc...
temas que iremos abordando a lo largo de los capitu-
los.

Los distintos modos de copropiedad o manejo de
las reses, antafno habituales, han ido paulatinamente
desapareciendo siendo mds acusadas en la década de
los sesenta del pasado siglo, coincidiendo con la mejo-
ra econémica del pais y de la region.

Actualmente, hay mds pastos porque los pueblos
decrecen en poblacion, lo que unido a los avances
mecdnicos, lo que lleva a la aparicién de grandes
explotaciones que sobrepasan el centenar de reses.

9 Concechu o xunta (junta), es como el instrumento que organiza los aspectos comunes de un pueblo.
Estaba formado por el alcalde o el fiel (para las parroquias con un solo pueblo), un capataz de caminos y
en ocasiones, un tesorero.
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LA GANADERIA .
EN EL CONCEJO DE Hiros

LA GESTION GANADERA TRADICIONAL |

Panoramica del Aramo desde Faedo AIVA RODRIGUEZ

La comuna

La propiedad del ganado y su cantidad era un signo de riqueza en los pueblos. Mientras mds
reses tenias mds rico eras. Pero como las posibilidades de adquirir la propiedad eran escasas,
debido a lo menguado de los jornales y el alto precio de los animales, existia un sistema de
adquirir la posesion de las vacas denominada la comuna.

El propietario del ganado cedia los animales al comuriero. Este se encargaba del cuidado del
animal y aprovechaba la leche, la fuerza de tiro y el estiércol para abonar. Las crias, asi como
la venta de la vaca en la feria, se repartian a partes iguales, entre el cedente y el cesionario. Sin
embargo, las pérdidas eran asumidas en su totalidad por el comuiiero, tanto del animal presta-
do como de las crias.

Existian variantes. Las mds comunes eran: la armin, la de ganancia y la de medio a medio.
Esta era la mds igualitaria, pues el tenedor y el propietario se repartian ganancias y pérdidas.
Las otras dos modalidades eran mds gravosas para el tenedor. En el armiin, el que atendia al
ganado se quedaba con la leche y otros productos (nata, manteca) siendo de las crias la mitad
para cada uno. En la de ganancia, en caso de pérdida debia afrontar el tenedor el valor del ani-
mal o de la cria perdida.

Normalmente una vez al afo, el duefio del ganado de comuifa convocaba a todos sus comu-
fieros para preciar o valorar sus reses (vacas y crias). En Ricabo los reunia en San Roque y en
Cortes al lado de la iglesia para inspeccionarlas y valorar su inversién. Gerardo el de Caranga
era uno de los mayores propietarios de ganado en la zona de Quirés. También habia otros, pero
con menos animales en comuria como Ramiro el de Torrestio.

Todavia quedan en algin pueblo topénimos referidos a este tipo de propiedad ganadera, co-
mo en Vallin, donde hay un lugar denominado el Prao y tierra de la comuna.

El catastro de Ensenada atribuye al concejo de Quirds en 1752 una cabana ganadera enorme pues
apunta que hay 8.270 ovejas, 6.386 vacas (con 607 bueyes), de caprino 2.689, porcino 2.770 y equino
413 animales. .o que hacen un total de 20.528 reses que pastaban en los terrenos del municipio.

En el afio 1938 desciende el nimero a 15.470 reses. Disminuyen todas las especies especialmente
el porcino en mas de dos mil animales; no se contabilizan equinos y tan sélo aumenta la cabana de
vacuno.

En el Plan Anual de Aprovechamientos del extinto ICONA de 1958, se censan en Quirds 3.401 reses
de ganado vacuno aunque en 1985 se aumentan a 3.970 reses.
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I LA GESTION GANADERA TRADICIONAL

El ganado a medias

Otro sistema de gestion ganade-
ra era el ganado a medias. Solia
realizarse entre familiares o perso-
nas muy cercanas. El ganado y las
fincas se juntaban aunque ninguno
perdia la propiedad. Los pastos y el
trabajo de recogida de la hierba se
ponian en comun.

Este sistema de gestion era habi-
tual entre hijos y padres ya mayo-
res, y el trabajo estaba bien reparti-
do: la juventud realizaba el mayor
esfuerzo fisico en los trabajos agri-
colas y ganaderos. Durante el in-
vierno, cada uno atendia sus pro-
pios animales independientemente.

3

Camino de Toriezo AIVA RODRIGUEZ

Normalmente los puntos de reu-
nion eran los lugares mas altos del
pueblo: En Tene y Salceo en El Cantu;
La Cuesta en Villamarcel. Del Cantu
de Tene, partian dos caminos a dere-
cha e izquierda: bien pa la Pena de
Bobias, bien pa Casavaches (Esteban,
Tene). En cambio, los pueblos de
Arrojo, Casares o Villabondu criaban
el ganado individualmente, llevando-
lo a pastear a sus propiedades.

(36

La vecera

una forma de organizacion por la que se repartia
entre una comunidad, y de forma rotativa, el trabajo
de llevar el ganado menor (cabras, ovejas e incluso
cerdos), de propiedad privada, a pastar y a cuidarlo
durante el dia. Eran decididas en conceyu, normal-
mente a principios de abril, asi como las multas a
quien no la cumpliese, porque nadie queria cuidar. A
ese rebaifo conjunto también se le llama vecera.

Si bien este ganado era de pequeia cuantia en ca-
da casa, los recursos que de ellos se obtenian eran su-
ficientes para mantener a cada familia. Por eso se jun-
taban los animales de todos los vecinos y por turnos
en funcién del ganado que cada vecino aportase, las
cuidaban, el que tenia cinco, curiaba una ronda si y
otra no'®, Sin embargo, en Ricabo, “si tenias tres re-
ses, cuidabas un dia, con mds reses, dos dias™!!-

La vecera salia y regresaba todos los dias al pue-
blo. Habia un lugar fijo para la recogida de los anima-
les, quedando los topénimos en los pueblos, como La
Vecera, en Fresnedo de Casares. En Bermiego la sali-
da coincidia cuando “asomaba el sol por el pico de
Toriezo”'2. Normalmente eran los nifios quienes la cui-
daban.

También habia unos lugares habituales, no muy lejos
del pueblo para llevar alli este ganado a primera hora
del dia. Por la tarde se regresaba al pueblo, y cada veci-
no recogia sus animales hasta la mafiana siguiente. Era
una colaboracién comunal para el cuidado de reses que
permitia otras labores a los vecinos.

AIVA RODRIGUEZ

Pista a la mortera de lba

10 Esteban Viejo (Tene).
11 Solina Garcia (Ricabo), 87 afios.
12 Toriezo queda en frente de Bermiego.
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Pastor en la mortera de Alba

LOS PASTOS |

o e

SanTos Hivia

La abundante poblacién humana y animal que moraba en los pueblos, obligaba a la regula-

cién de los pastos para evitar conflictos.

Los usos de morteras (explotaciones comunales) y puertos era estricto y estaba controlado
por los vecinos a través del alcalde, o de una junta administrativa (como en Ricabo) o por medio
de un mesqueiru'3. Casi todos los pueblos tenian un cordal o cdrcava, que son las sierras o pas-
tos comunales. La capital quirosana, Barzana, no tenia cordal dada su ubicacién al fondo del
valle y con la existencia de pueblos a media ladera mdas cercanos a ese cordal, teniendo enton-
ces que solicitar cesion sobre algin puerto para llevar sus ganados durante la época.

En casos de extrema necesidad, como en tempora-
das secas, algunos pueblos tenian el derecho de llevar
sus ganados a zonas mds hiumedas, situadas siempre
mds al sur del concejo. Asi, los vecinos de Muriellos,
Rano y Ronderos podian llevar sus animales a la
brana de Llaseiru (Ricabo). Asi quedaron alli los topé-
nimos de “brana Ronderos y brafia Muriellos”. Pero a
cambio, tenian que cumplir una condicién en el mo-
mento que “pingaran los bistechos (gotearan los ale-
ros de los tejados) en el pueblo de Santa Marina”, teni-
an que retirarlos de los pastos prestados. El ganado
debian subirlo por el camino principal hasta Ente la
Cueva después, desde alli a la brafa, tenfa que ir
fuera de la via principal. Esto mismo les pasaba a los
vecinos de Bdrzana, cuando llevaban el ganado al
puerto no podian pasar por el pueblo de Coafnana, o a
los de Rodiles, que tampoco podian pisar el recinto del
pueblo de Villamarcel. Los vecinos de Llanuces podian
llevar las vacas a la Zereizal de Baxo en la zona de
Cienfuegos, alli tenian dos tendejones para cobijarse.

En la sierra del Aramo, en la zona de Andruas, los
vecinos de los pueblos de Proaza, Serandi y Villamexin,

contaban con una faceria (pastizal
entre pueblos o concejos, de uno es
propiedad y el otro tiene derecho a
pasto). Subian los ganados a esta
zona quirosana pero con la condicién
de retirar los animales todos los dias,
antes de que se quitara el sol, para la
brana que tenian mds abajo. Esta
zona dio lugar a muchas peleas y en-
contronazos entre vaqueros de am-
bos concejos, que incluso acabaron
con muertes. En el puerto de Giieria
habia varias particularidades en los
pastos. El rio que delimita en alguna
zona los concejos de Quirds y Lena
era una frontera natural y artificial.
Los ganados podian pasar a ambos
lados pero no se podian falar'4. A la
noche, cuando se abrafnaba (guardar
el ganado), tenian que estar en sus
zonas respectivas.

13 De la figura del mesqueiru hablaremos al tratar las morteras. * Falar: espantar tu propio ganado fuera
de tu territorio para aprovechar otros pastos. Estaba muy mal visto entre los ganaderos, pues se aprove-
chaban pastos que no eran los propios. No obstante, este “sistema” sigue utilizdandose.
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| LLAS MORTERAS: EXPLOTACION COMUNAL

Las morteras son uno de los
espacios mds importantes dentro
del espacio agrario de Quirds. Se
pueden definir como terrenos cer-
rados en cuyo interior existen fincas
en condominio para lograr aprove-
chamientos en beneficio de sus due-
nos. Estos usos daban lugar a un
derecho pro-indiviso como pastizal
y otro aprovechamiento como tie-
rras de labor.

Estdn situadas por encima de las
cortinas o prados propios y antes de
llegar a los puertos. Tenian varias
funciones: una produccién de hier-
ba seca, una pacion de otofo (por-
que la altitud a la que estaban, no
proporcionaba la hierba de prima-
vera, en la mayoria de los casos) y ademds rendimiento agricola, sobre todo escanda y patatas
cuando el terreno dedicado a éstos productos era poco para mantener a los vecinos. Estas dos
funciones (produccién de hierba y de cosechas) hacia necesario su acotamiento para evitar la
entrada del ganado que las estropease.

Esto obligaba a tener que hacer un cierre para que la mortera cumpliera con su funcién,
tanto en el tiempo de crecimiento de la hierba, como de las cosecha de escanda y patatas. Las
fechas de acotamiento iban entre los meses de marzo a junio, y la decisién era por conceyu.

Mortera del Chanu la Zreizal FipEL. MENENDEZ

El concejo quirosano tiene 15 6 16 morteras, dependiendo de si Fonfria y La Cutiel.la se con-
sideran una sola o dos, pues sélo estdn separadas por cuatro mojones.

Es un sistema de usufructo de terrenos inicialmente publicos. El crecimiento demografico en
los pueblos, junto con una cabafa ganadera muy abundante, llevé a cerrar estos espacios para
lograr un aprovechamiento como pastizal. Para regir estos espacios se dictaron normas prime-
ro orales y después escritas.

Las morteras suelen ser propiedad de los vecinos de una parroquia, aunque hay alguna en
Quirés, como La Robla o el Teixo, ambas en el Aramo, donde coinciden los vecinos de Salcedo y
Muriellos. Ademds, a la primera pueden acudir vecinos de dos pueblos de la parroquia de
Arroxo (La Fabrica y San Pedro), mientras que a la de El Teixu pueden ir los de Rano, pertene-
cientes a la parroquia de Bdrzana.

Muchas de las morteras eran aprovechadas por los vecinos de varios pueblos, bien por acuerdos que
figuran en escrituras y/o por costumbre, tradicion o herencia. Con el paso del tiempo, estas tierras se
fueron repartiendo entre los vecinos, convirtiéndose en fincas privadas, otras quedaron abiertas y otras
contindian con su uso tradicional.

A grandes rasgos, las morteras de Quirés son:

O Noroeste: Quintaneiru, Bustramunde, Felgueras, Bustramil, Vil.lamarcel.

0 Noreste: Mortera Tene, Bermiego, La Robla, El Teixo, La Cutiel.la, Fonfria y La Col.ld.
QO Suroeste: Mortera’l Teixo, La Morteruca y Mortera’l Torno.

QO Sureste: La Mortera Cienfuegos.
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LA GANADERIA .
EN EL CONCEJO DE Uiros

| MODOS DE APROVECHAMIENTO DE LAS MORTERAS

Fombetsa
ikl A. MENENDEZ

El concejo quirosano presentaba distintos modelos de aprovechamiento en funcién del desa-
rrollo o periodo de evolucién de las morteras. Las menos evolucionadas se rigen por un modelo
comunal; es decir, el fruto es para todos los vecinos asi como las obligaciones. Cada vecino mete
el ganado que le corresponde después de hacer unos lotes de terrenos, dividiendo el espacio
entre los vecinos de la parroquia. El aprovechamiento de la hierba seca y la pacion de otofio, se
hacia también de manera comunal, dividiéndose los montones, balagares o corzas'®. Para el cie-
rre del terreno se acudia en estaferia y ésta se decidia en conceyu.

Con el paso de los afios se dejaron de hacer los sorteos de los lotes y las piezas pasaron a ser
privativas, aunque no se podian cerrar.

No obstante, también habia un modelo mixto; los vecinos sin propiedades tenian derecho a
meter ganado en lo cerrado y hacer cavds o bornds!®, siendo los propietarios los tinicos que
aprovechaban la hierba seca. Este modelo fue cambiando hasta que tan sélo los duefios de las
piezas podian entrar en estos pastizales con sus animales, con la excepcion de la vecera.

El contenido eran los duenos de las fincas o piezas en las morteras. Tenian derecho a llevar
el ganado en nimero y tiempo fijados y recoger la hierba de sus terrenos en el verano. Como
obligaciones, debian acudir al cierre comtin de la mortera y a la estaferia de los caminos que
llevaban a ella. Si no podia acudir el dia correspondiente, el capataz le marcaba un tajo o tramo
de trabajo para cuando pudiera ir.

Las vacds'” eran la cuota de ganado que correspondia a cada amo. Por cada dia en que se
acudia a cerrar la mortera, se tenia derecho a tres vacas mds que se sumaban a las de las fin-
cas. Si no se usaba este derecho se podia vender, pero sélo a los vecinos.

Cuando se abria la mortera se denominaba la derrota de las morteras. En julio cada uno reco-
ge la hierba de su parcela y en otoiio el ganado de los propietarios entra a pastar conjuntamen-
te. Después, en primavera, cada familia cuida y limpia su propiedad.

En Ricabo hay dos morteras, la de El Teixo y la Mortera los Praos o Morteruca. Existen una serie
de reglas para regular la subida de ganados, apertura de carriles y cierres establecidos en una orde-
nanza de 1868.

15 Hablaremos de ello mds adelante en el capitulo dedicado a la hierba. ¢ Cavd: es la labor de destapinar
y cavar un terreno para luego juntar y quemar los tapinos en montones llamados borrones, y que serviran
de abono. 17 Una vacd equivalia a un animal adulto o dos animales pequefios. También poder ser una vacd
y media (un adulto y otro pequeno).

59]



MODOS DE APROVECHAMIENTO DE LAS MORTERAS |

El mesqueiro era la persona encargada de controlar la mortera como espacio de uso semico-
lectivo.Entre sus obligaciones estaban las de vigilar el ganado que podia entrar a la mortera y que
iba en razon a las peonds de terreno (superficie que un hombre podia segar al dia) pertenecien-
tes a cada duefio. Si la mortera estaba cerrada, debia de cuidar que el zarru (cierre) estuviera en
buen estado y cumpliera con la finalidad de rebatir el ganado. También debia regresarlo o prin-
darlo (confiscarlo) y llevarlo al corral del concechu en el caso de que entrase en su mortera. Podia
estar ayudado por dos paisanos o un paisano y un guaje (adolescente). Solia ser un vecino del pue-
blo por vecera o “elegido por subasta al que menos pujara”'®y se le pagaba con el disfrute de una
pieza en la mortera y/o en escanda, la puchera y/o la media puchera (350 grs. y 150grs., respec-
tivamente!® (cada vecino pagaba en funcion de lo que cogiera, por lo que “el mesqeiru tenia que
llevar en cuenta el numero de corzds?0. de hierba que sacaba de la mortera y de los animales que
subiera”?1. También tenia derecho a meter mds ganado que los demds o a aprovechar las fincas
del pueblo. Aunque poco usual, también existieron mesqueras?2.

Las boigas eran las entradas a las morteras. Todas cuentan con una o varias portillas: En la
mortera de El Teixo, tres (Brarniel.las, Los Sucos y Teixo Cimeiru); en la Morteruca una sola en
la zona del Calechén del Melon. La colocacion de estas portillas se solia hacer en estaferia entre
los duerios con fincas en la mortera.

El acceso a las morteras, era por caminos de piedra, llamados pedreras, que eran acondicio-
nados para bajar la hierba en las corzas, cubriéndolas de tierra que subian con caballerias en
esterones. “Muchas veces venia un nube y el agua llevaba la tierra de relleno”3. Este proceso
se llamaba mul.lir o entarrentar las pedreras.

Las morteras de Felgueras y Bustramunde, al ser compradas por los vecinos de la parroquia de
Casares y por los del pueblo de Faedo, tenian un sistema distinto de reparto que las morteras mas
antiguas. Este reparto era mds equitativo pues todos los copropietarios tenian una pieza en la zona
mds abundante o llana y otra pieza en terreno peor, mds escaso o sombrio, denominados parucos.
Un lote de terreno se componia de cuatro piezas y medio lote de dos. Habia por lo tanto propieta-
rios con un lote o con tan solo medio.

En Felgueras (mortera de Faedo) las fincas se separaban del rozo u oxa (de lo ptblico) con
cdrcavas (especie de trincheras o fosos con una profundidad variable para impedir al ganado
cruzarlas), pues no habia madera para hacer otros cierres. Estos montes cercanos a dicha mor-
tera estaban totalmente esquilmados, pues el gran monte de Faidiel.lo pertenecia ya a la parro-
quia de Casares y sus vecinos iban alli a por madera para la cocina, y también a por piezas para
hacer diferentes aperos.

Finalmente, habia morteras que se aprovechaban de diferente manera en los afnos pares e
impares, cambiando los derechos de propiedad y uso, en los pares y en los impares, y en rela-
cién con ello, el sistema de cierre. Esto ocurria en las morteras de la Robla y La Coll4d (propie-
dad de los vecinos de Llanuces). La mortera de La Robla se dedicaba un ano a hierba, al tiem-
po que hacian en ella cavds. Llegado el momento de acotarla, cada uno de los propietarios hacia
un trozo de cierre proporcional a su terreno y teniendo en cuenta las corzas de hierba que se
sacasen. Al afo siguiente, la mortera se destinaba a pasto comin, tanto de los que tuviesen pro-
piedad como los que no.

Las morteras cayeron en desuso, y son muy pocas las que se mantienen cerradas, fruto del
despoblamiento rural y del descenso de la cabana ganadera.

En Ricabo, cuando se celebraban las estaferias se iba a buscar un pellejo de vino a Babia. Cada uno
llevaba su bocain y al acabar la tarea se reunian en Romanteiga. Era lugar de grandes borracheras.

18.19y 21 Egteban Viejo, Tene 20 Una corzd de hierba es una corza llena de hierba. La corza es el medio de
transporte 22 Agripina Menéndez, Faedo. 72 afios #* Juan José Ferndndez (Ricabo). 60 afos.
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| LAS BRANAS Y LOS VAQUEROS

El aprovechamiento de los pastos altos o
puertos durante el verano, obligé a la creacion
de unos asentamientos en esos lugares, porque
el cuidado del ganado, sobre todo vacuno, que
estaba pastando obligaba a los campesinos a
subir todos los dias, o bien a quedarse alli.

Localizadas normalmente en zonas mas
llanas, con cima mds suave y con recursos
acuiferos cercanos, una brana es el lugar del
puerto donde se ubican las construcciones
para refugio de animales y pastores. Hoy
prdacticamente abandonadas o reutilizadas
como lugar de ocio, las brafias o machaos,
fueron hace décadas un lugar de trabajo, en-
cuentros, relaciones, amores y desamores...
con una actividad muy parecidas a un pue-
blo, con mucho ganado, gente y poco terreno
para repartir entre todos los vecinos. Luga-
res donde la mocedad se reunia, y no sélo los
vecinos de un pueblo, sino también los de
otros pueblos con brafas cercanas.

L.laseiru, La Cardosa, La Xinxal, Los Cua-
dros, Navachos, Campizu, Buxalbe, Fom-
bel.la, Freisdemora, La Brania L'riu, La Siete,
La Divisa, Canl.longo, Andruas... son algu-
nos de aquellos lugares donde hoy reina el
silencio.

Para regular el aprovechamiento de los
pastos se tenian unas normas que todos de-
bian cumplir bajo pena de multa. Veceras,
morteras, molinos y estaferias son algunas
de los casos de colaboracién y reparto entre
los vecinos.

Brarnia de La Cardosa FIDEL A. MENENDEZ

24 Arturo Fernandez (Ricabo), 76 anos.

Maneras de hacerse con una brana

Como consecuencia de la gran actividad a
la que se veia sometida la braiia y sobre todo
por el escaso terreno a repartir, se estable-
cieron entre los vecinos una serie de mane-
ras de adquisicién o de posesion de las bra-
nas.

La brana de El Cabén sirvi6 de discusion
entre los vecinos de Cortes y Las Chanas por
el derecho de abrarnar alli (recoger el ganado).
Ganaron los de Las Chanas cuando llevaron
una gorrina para la brafa, y le hicieron una
caseta donde parié. Esto sirvi6 para adquirir
la propiedad.

Otro caso fue el de la brafna de La Xinxial
que era de los de Villar de Cienfuegos: podian
tener las vacas por todo el puerto Giieria
pero solo podian abrariar en su brana. Los
ganaderos de Rano y Muriellos tenian dere-
cho a traer los animales al puerto Llaseiru si
habia sequia, pero en cuanto “gotearan los
tejados” tenian que retirar las vacas.

Decian antes los vecinos de Ricabo, que
del camino del puerto para abajo era todo de
su parroquia y que la braia de Buxalbe (que
pertenece a Villagime) naci6 cuando un/a
mozo/a de Ricabo se cas6 en aquel pueblo y
los de Ricabo le dejaron la brafa para hacer
una caseta, ganando, por posesion, el dere-
cho y los demds vecinos empezaron a hacer
mads cabanas y vel.lares?*.

Ganado en Canl.longo (puerto de
PERIODICO DE QUIROS



| LAS BRANAS: LA VIDA DEL VAQUERO

Hasta la llegada de las minas,
los vaqueros que habia en los pas-
tos altos eran gente adulta, dedi-
cados solo al ganado y a las huer-
tas. Cuando se pudo trabajar en
las minas los ninos sustituyeron a
los padres. Muchas de las branas
estaban ocupadas casi todo el afo
salvo durante los meses mas du-
ros del invierno. En la brafa de La
Cardosa (puertos de Giieria,), si el
tiempo lo permitia, subian ya en
febrero con las vacas.

Era muy normal ver en ellas a muchos nifios de nueve o diez afos, cuyas vidas a esas edades
eran ya como las de un adulto: levantarse al alba, ordefar las vacas y llevar los terneros para
la xatera cuando la habia, o sino para otro sitio separado de las madres, pues si no “mamaban-
las y no habia leche que buscar” (ordefar). Las xateras eran un terreno cerrado para meter las
crias durante el dia, mientras que las madres pacian. A la noche, ordefiaban la escasa leche den-
tro de la bota y la dejaban serenar con el fresco de la noche. Por el verano, en L.laseiru, se metia
la bota de leche o la zurrona a enfriar en el lago de La Trelda o en el rio pues si no se cortaba
y se ponia dcida. Por la manana, estos “envases” se rellenaban con lo recién ordenado y se lle-
vaban para casa.

Durante el dia la brana quedaba sola, aunque hubo una temporada en la que estaban dos
vaqueros mayores para vigilar la xatera de Veiga La Caba en L.laseiru (Ricabo), porque entra-
ba de dia el oso y los lobos. Los nifios bajaban a la escuela desde la brana, los hombres iban a
trabajar a la mina y las mujeres a atender la casa o las huertas. En la brafia Busdongo (puertos
de Giieria), “el Cuco”, un pastor de Xomezana pasaba alli varios meses cuidando las ovejas pro-
pias y las de vecinos de Lindes y Cortes. Este hombre prepar6 una huerta con fréjoles, patatas
y berzas en un terreno un poco cerrado alld en la brana?®.

El equipo bdsico de un vaquero estaba compuesto por una guichd o un muleto, el cuerno del
sal, los zurrones de pellejo de animal (cabritos, corzos, rebecos), la zurrona o la bota de leche,
y la l.lica para buscar la leche?®.

La dieta

El pan y la leche eran los alimentos basicos y casi tinicos de los vaqueros de la brana. Para
almorzar, leche recién ordefiada y algin cortezo de pan. Cenaban casi siempre unas sopas de
ajo, un poco de leche o preparaban algo de arroz o patatas con leche, en una vieja lata de acei-
te colgada de las pregancias (cadenas de hierro para sujetar la olla sobre el fuego de la hogue-
ra). “Habia un paisano de Ricabo que hacia las sopas en una boina cochambrosa y después echa-
ba también morcilla y leche a las sopas”??. Algunos vaqueros quirosanos hacian algo de queso
fresco o queso de bota después del verano.

Los nifios tenian gracia para jugar y gastarse bromas entre ellos o a los paisanos. El tdrtabo es
una planta que provoca fuertes descomposiciones. Si se echaban dos flores entre la leche, al rato,
el que la bebia, tenia que ir a tirar el pantalén unas cuantas veces?5.

25 Benito Fernandez. Nacido en Lindes. 64 afios 2° Guichd: Palo con extremo punzante para azuzar el ganado;
zurrona: mochila de hojalata donde se llevaba la leche, sustiuyo a la bota u odre; L.lica: jarra pequeiia de made-
ra usada para ordenar; buscar es ordenar en Quirés. 27Y 28 Arturo Fernandez (Ricabo).
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LA BRANA: CONSTRUCCIONES GANADERAS DE MONTANA: CABANAS, CABANONES Y VEL.LARES

Como ya dijimos, en la brafa habia cabanas para dormir y para meter los animales durante
la noche. En otros sitios se abrariaba aunque tan sélo hubiera una cabaina o un establo que era
compartido con mds vecinos. De esta forma, podemos hablar de construcciones destinadas a los

animales y las destinadas a personas.

Las cabanas, de planta rectangular y cu-
bierta a dos aguas de teja y tapinos o los ca-
banones, eran establos para meter el ganado
grande, y refugio del vaquero; y no todos los
puertos los tenian. En su interior, las came-
ras para dormir eran de piorno (planta lefio-
sa) o de brezo. Sobre ellas se ponia hierba
seca que subian en costales desde casa. “Si
no habia piornos, los terneros, que estaban
debajo la comian”. Cuando habia cabanones
los vaqueros estaban mds tiempo en las bra-
nas pues se podia meter el ganado por la
noche a techo. En los meses de invierno, al
ganado también se le daba aceba (variante
femenina del acebo con hojas sin pinchos).
Los puertos que no tenian parrotales (man-
chas de acebos) cerca no permitian subir el
ganado en febrero o marzo. Habia braias
muy grandes como Las Varas, Fombel.la que
tenian muchas casetas para el ganado.
Otras, como en Freisdemora (Fresnedo) te-
nian incluso una bolera para jugar a los bo-
los, porque eran muchos los vaqueros de los
pueblos de Fresnedo, Faedo, Villagondi o
Toriezo que abrafiaban alli 2.
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Cabaria en Canl.longo Fibit. A. MENENDEZ

29 Rodrigo Garcia (Faedo). 70 afios.

Las crias se guardaban en vel.lares, de
planta circular, hechas de piedra y cubiertas
con tapinos. Tenian el techo de tablones de
madera tapados con tapinos o cubiertos con
l.ldbanas de piedra. Sobre todo eran para
cobijar los terneros, aunque también podia
meterse una vaca que acabase de parir con
su cria. Algunos vel.lares tienen un corral
redondo por delante. Cada vaquero tenia su
vellar.

Finr. A. MENENDEZ

Vel.lar en Canl.longo

Las pulgas y las mojaduras estaban a la
orden del dia, pues la ropa era mala, el aseo
escaso y cuando llovia, no te podias poner a
techo; sin embargo, era un lugar de mucha
relacion y colaboracion entre los vecinos. Se
hacian y deshacian amistades, comenzaban
los cortejos y habia rinas y asesinatos. Mu-
chas brafas después de la Guerra Civil, fue-
ron el cobijo y ultimo escondite de los fuga-
dos, quienes pedian leche y comida a los
vaqueros a cambio de matarles algin ani-
mal.

Aquello se acabo con la emigracion desde
los pueblos a las grandes ciudades. Los viejos
pastores ya no suben al ganado, las cameras
ya no se usan y las cabanas estdn llenas de
goteras en la mayoria de los casos. Los va-
queros se extinguen y con ellos los siglos de
un modo de vida que se pierde en la noche de
los tiempos.
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LOS PRODUCTOS DEL GANADO |

Todos los animales que conformaban la cabana ganadera daban dos clases de producciones:
las crias y los derivados lacteos.

Las crias, o naciones, ayudaban a la economia familiar, proporcionando dinero con su venta,
o alimento y permitian el aumento de la cabafia ganadera. Las ferias del concejo se celebraban
en la capital, Barzana, en un ferial hoy desaparecido que estaba encima del actual Ayuntamien-
to, o en otros lugares como La Pedrera, también en Bdarzana, para animales menores.

Asimismo, era frecuente llevar los animales a las ferias importantes de concejos cercanos: a
Proaza, a los pueblos de la zona mds cercana del Aramo; a las de Pola de Lena iban los del valle
de Lindes. Incluso se tienen datos del Archivo Municipal de Leén donde reflejan la relacion de
animales vendidos y su procedencia en los anos 1750-55-79 donde aparecen reses quirosanas.
Se refieren a equinos que tenian un gran mercado en las ferias de San Marcelo (27 de octubre
al 4 de noviembre) y San Andrés (29 de noviembre al 4 de diciembre). Asi aparecen 51 anima-
les (6 mulas, 5 machos, 21 potros, 19 yeguas) y en 1779 tan sélo 19 equinos (17 mulas y 2 po-
tros).

El segundo rendimiento de esta cabafa ganadera lo constituian los subproductos como la
leche con sus derivados: la nata, la manteca y el queso. Se menciona que en Quirés habia fabri-
cas de manteca que fabricaban “estilo de Flandes”, y cuya produccién iba destinada al merca-
do andaluz (datos recogidos del Diccionario Geogrdfico de Madoz 1845-50).

v

Cooperativa agropecuaria. Anos sesenta
Fororica Musko b QUIROS
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[ LOS PRODUCTOS DEL GANADO. LAS DESNATADORAS Y LA RECOGIDA DE LA LECHE

El producto graso se presenta en forma de masa untosa, de color amarillo claro, de cardcter
seco, natural y con un exquisito aroma y sabor, obtenido por agitacién de la nata de leche de
vaca, si bien su produccion artesanal contaba con siglos de fabricacién, por medio de odres y/o
mazadoras, fue en la década de los cincuenta del siglo XX cuando comenzaron a instalarse, en
los pueblos mas grandes, las desnatadoras. Las primeras, de menor tamaiio, tenian una capaci-
dad de diez o doce litros de leche y eran manuales. Un manubrio hacia que la fuerza humana
separara la nata de la leche. La mdquina tenia dos salidas: una para la leche una vez desnata-
da y otra para la grasa convertida en nata.

El pago se hacia en funcién de la cantidad de nata obtenida. Normalmente, de diez o doce
litros de leche se llegaba a obtener cerca de un litro de nata.

Los vaqueros traian la leche en zurronas o latas y lo vertian al recipiente de la desnatadora.
Despusés, el encargado de la maquina la batia. Una vez terminado el proceso, la leche desnata-
da era recogida por el ganadero, que la usaba para alimentar a los cerdos o gallinas. La nata
iba a unos bidones con capacidad para 35 litros.

En Ricabo habia dos desnatadoras, una de La Vaquita en Casa Campollo y otra de Arias en
Casa Arturo, las dos tiendas del pueblo. Mds tarde Campollo se hizo con la de Arias, cuando esta
empresa retiré la mdaquina de la otra tienda. La nata se bajaba a Barzana todos los dias a lomos
de caballerias.

“La gente era muy tramposa”: desnataban en casa y luego pretendian obtener nata diciendo
que la maquina estaba mal. Otras personas echaban agua a la leche “ye que esclarie la zurro-
na con agua” (es que aclaré la zurrona con agua)??

En la década de los sesenta se comenzo a
recoger la produccion de leche de los gana-
deros quirosanos, teniendo los intermedia-
rios en el concejo y cada produccién con una
zona de recogida habitual. En la zona baja
del concejo estaban, Eloy y después su mujer,
Milagros, que recogian para la Central
Lechera y Juan Antonio (de Casares) para
Arias; Campollo (de Ricabo) recogia para
Nestlé la leche de los pueblos altos del conce-
jo (Ricabo, Ronderos, Villagime, Llanuces,
Murias, Rano, Muriellos o Vallin). Esta activi-
dad perduré hasta la década de los noventa
del siglo XX para la Central Lechera.

La recogida era diaria en los pueblos,
entregdndola en Bdrzana al camién de la
compaiia lechera. Los bidones tenian una
capacidad de 35 litros. En primavera la pro-
duccion era mucho mayor, pues los partos
de las vacas se concentraban en ese periodo.
Campollo llegé a entregar mds de mil litros
de leche diarios. Cada empresa tenia un ins-
pector que se dedicaba a hacer controles
= PO R . ] aleatorios de las entregas para comprobar la
A la entrada de la cuadra con la lata y el bidon pequerio calidad del producto.

AIvA RODRIGUEZ,

3

30 Solina Garcia (Ricabo).
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LOS PRODUCTOS DEL GANADO. LA LECHE Y EL QUESO DE BOTA |

Este tipo de queso es tradicional de la zona central
asturiana, siendo Quirds uno de los concejos que aun
conserva esta variedad, si bien se cuentan con los
dedos de una mano las artesanas que fabrican este
ancestral queso. El envejecimiento de la poblacion y la
pérdida de esa tradicién lo llevan a desaparecer en
menos de una década. En Bermiego, donde se celebré
durante varios anos el festival del pan de escanda y
queiso de bota y en Fresnedo, son algunos de los pocos
lugares donde se sigue elaborando el queso de bota.

Cuenta la leyenda que un pastor
olvido un odre o bota para la leche en
una brana durante unos meses.
Cuando pudo regresar alli se encontro
con el queso de bota. La leche fermen-
tada durante ese tiempo hizo que se
formara una masa cremosa de fuerte
olor.

Luego la sabiduria popular llevo al
perfeccionamiento de la elaboracion
mezclando leche de distintos animales

.. que le da diversos sabores y texturas?'.
Elaboracion del queso

El queso de bota se logra produciendo una prime-
ra cuajada espontdnea con los calostros de la vaca
recién ordefniados y, en ocasiones, ligeramente sazona-
dos; se mantiene cuajando en la bota durante un tiem-
po variab!e, en espera de que lleguen los meses de Ginkibene 14 Tedhe ahida v Gikja:
abundancia lechera, normalmente entre marzo y da convirtiéndose en un masa gelati-
abril. nosa. La enzima del cuajo es la cau-

Después de obtener la cuajada se extrae el suero sante de este cambio. En la segunda
de la leche que se mezclard dentro de la bota con el se separa la materia quesera del
calostro (culiestro o leche de los primeros dias de suero. Mientras que con la tercera la
ordeiio). Por ultimo se va aportando todos los dias accion. do uicrepios, hongos. y, oozl
leche al recipiente hasta que la bota se llene. g e il U R

formdndose el queso.
En su elaboracion influyen distintos factores:

1°. Las variedades de leche. La leche de vaca es muy seca, pero mezclada con la leche de cabra
(cremosa y sin apenas grasa) y con la leche de oveja, con mucho aporte de grasa.

2°. La temperatura tiene que ser estable.

3°. La época del ano. En invierno la leche necesita cuajo, es mds seca y con menos suero,
mientras que por el verano la cuajada se logra mds facilmente. La leche de primavera tiene
mucha agua.

Todo ello influird en el porcentaje de leche necesaria para obtener un kilo de queso, necesi-
tdndose al menos doce litros por kilo, y sobrepasando los veinte litros en ciertas ocasiones.

La leche cruda necesita sesenta dias para que la mayor parte de los microbios se extingan.
La utilizada para el queso de bota permanece mas tiempo, se decia que se hacia por el invierno
para comerlo por el verano?. Esto se debe a que en invierno era la época donde los animales
estaban en el pueblo o sus cercanias, permitiendo recoger mds leche para hacer queso.

Una vez rellenada con la leche suficiente se ata la boca de la bota con un palo seco de reta-
ma (gromo). Luego, dependiendo del elaborador, se mezcla durante el secado con grasa, sal y
cania (coniac o alcohol quemado)?3.

Alrededor de tres meses, durante los cuales se ha sometido a un proceso de ahumado, la
superficie de la bota tiene una costra de color blanquecino, fruto del ahumado que hace que el
suero se elimine por los poros o por las piétanas de la bota (formadas por las patas del animal).
Este momento indica el punto de maduracién. El queso extraido en recipientes ya estd apto para
su consumo.

Tres fases son necesarias para la
obtencion del queso: coagulacion, des-
uerado, maduracion. En la primera se

31.32y 33 Matilde Gonzélez (Fresnedo de Casares). 60 afos
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| LOS PRODUCTOS DEL GANADO. LA LECHE Y EL QUESO DE BOTA

El queso de bota se presenta como una masa de color amarillento, de textura cremosa y con
un olor fuerte y penetrante. Por su sabor, ligeramente dcido y picante, pertenece al grupo de los
quesos picones de la Montana Central siendo recomendable untarlo con pan o mezclarlo con
miel para contrastar sabores.

Se elabora durante todo el afio, cuando se hace exclusivamente de leche de vaca, aunque este
queso fue, por las caracteristicas de las tres leches de su composicién (oveja, cabra y vaca), un
queso que se hacia al final del invierno - principios de primavera, coincidiendo con la época de
parto de las reses y la maxima produccion lechera.

Se denomina queso de bota por el recipiente caracteristico de cuero donde se elabora, denominado
bota u odre. Para su produccion se utilizan los calostros de la vaca, bien para lograr una primera cua-
jada, bien como materia tnica del queso.

Fabricacién de la bota del queso

De la piel completa de los corderos o los cabritos se
obtenia una especie de saco que, seguin su uso, recibia
distintos nombres. Asi como la elaboracion de recipien-
tes para cuajado y fermentacion de la leche para elabo-
rar el queso se llamaba bota; para la harina o la leche,
fuel.les. Quirds es también el ultimo concejo de la mon-
tafia central asturiana donde todavia se fabrican las bo-
tas del queso. Aunque antes como su manufactura era
una actividad comtn en cualquier casa, llegando inclu-
so a dejarse botas entre las familias vecinas, actual-
mente son muy pocos los artesanos que las realizan.

Sea cual fuere su uso, el proceso de elaboracion
requeria una serie de habilidades.

Una vez matado el animal con un corte en la gar-
ganta (coratira) y desangrado, se inicia el esfol.lao
denominado perecho cerrdu (quitando la piel comple-
ta del cuerpo y sin ninguna rotura), abriendo sdlo las
extremidades (piétanas o petanas) hasta llegar al
cuerpo. A esta piel se le da la vuelta, quedando con el
pelo hacia dentro. Se atan las partes abiertas para ini-
ciar el proceso llamado empesao, que realizan las
mujeres. Este consiste en llenar la bota con una mez-
cla de 15 a 20 litros de agua tibia, ceniza de madera y
sal, con el fin de debilitar el pelo o lana.

Se tenian asi de ocho a quince dias, agitindola cada
dos o tres y cambidndole la mezcla. Después, el pelo o
lana caia con facilidad. El acto de quitar los restos se

Bota del queso S
Rostrro E. Osotio llama el amugao y se hace con los dedos indice y pulgar,

teniendo a su vez el pellejo metido en agua tibia.

Una vez sin pelo, se le da la vuelta, se atan las par-
tes abiertas, se infla, utilizando cafas de secas de nar-
baso, y se pone a ahumar en la cocina de lena duran-
te unos seis meses.

Tras este proceso, que hemos resumido, las botas
ya se podian usar para guardar la leche.

al
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Haciendo un zurron en la brania del Rebel.léu (Ricabo). Arios 70 GERARDO ALVARIZ

El aprovechamiento de todos los recursos naturales al alcance de los ganaderos y labradores
llevaba a un uso multifuncional de ciertos elementos. Si bien las pieles animales tenian, como ya
queda dicho, diversas utilidades (botas, fuel.les, etc), también se utilizaban como zurron, alfom-
bras o cobertores. Todas estas aplicaciones llevaban, al igual que la bota, un proceso de elabo-
racion preliminar, el denominado empesao??, excepto en la elaboracién de los zurrones, que era
diferente.

Resta decir que las botas para manteca (mazaoras) eran normalmente de cordero. La hari-
na se conservaba en mejor estado si estaba en un fuelle. Tradicionalmente se llevaba en estos
sacos la espiga o el grano al molino, trayendo la harina en el mismo fuel.le sobre la cabeza.

Los fuel.les, las botas, etc., se realizaban en el invierno y tinicamente

en los meses que contuvieran la letra “r”.

Otros usos no vinculados a la alimentacion, es el empleo de las pieles como alfombras para
las casas, sobre todo las de cordero o de cabrito, o para amortiguar la dureza de las albardas
de las caballerias en la que se usaban los denominados cobertales, pelo del cordero que se colo-
caba sobre las albardas.

También se aprovechaban las crines o cabellos de los animales, utilizados para obtener dsperas
y resistentes sogas con las que atar el ganado o para sostener las cargas de hierba en las corzas.
El sogateiru era el encargado de su fabricacion. La gente debia entregarle las serdas (pelos) de
vacas y yeguas que durante el afio iban cortando y guardando en sacos. Cuando llegaban los soga-
teros, que normalmente eran gallegos, se colocaban en los lugares mas espaciosos del pueblo, pues
tenian que extender el material por el suelo, usando el pegollo de un hérreo como punto de inicio
de la soga para luego continuar su tejido. Las serdas eran tejidas y preparadas para hacer sogas
de acaidonar, que eran mds cortas que las realizadas para las corzas, de mas extension.

34 yéase elaboracion de la bota de queso.
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Pero posiblemente fuera el zurron, uno de los me-
jores usos de las pieles. Era una especie de mochila
que los vaqueros y pastores hacian con pieles de ter-
nero, cabrito o animales silvestres (corzo, rebeco).
Tenian un largo periodo de elaboracién. El animal no
debia ser muy grande; si era un ternero, solia ser de
pocos dias, pues sino, el zurrén era de unas dimensio-
nes poco manejables. Si se hacia con un ternero, éste
no tenia que ser muy grande, sélo de unos pocos dias,
porque si no el zurrén seria de unas dimensiones poco
manejables.

Se debe ir separando la piel de la carne, empezando
por el cuello; de esta zona se obtiene la tapa de la
mochila. Se abre el pellejo de las extremidades hasta su
unién con el cuerpo. Al quitar la piel del animal, se debe
evitar hacerle agujeros, y procurar sacarla toda cerra-
da.

Después, hay varios métodos, dependiendo del fa-
bricante: unos introducen la piel en una solucién de
agua y sal (salmuera) varios dias. La sal preservard la
parte interior del ataque de microbios o bacterias y el
agua dejara la piel mds flexible, evitando asi que se
quede duro o acartonado. Una vez extraido de la sal
se da la vuelta a la piel, se deja el pelo para adentro,
se rellena con hierba para darle la forma y el tamafio
requerido. Se deja secar en lugar fresco. Otros usan
solamente sal o harina para cuidar la piel interior (la
harina evitaba que las vacas lamieran el zurrén). Se le
echa “ZZ” al pelo para matar las pulgas o piojos que
pudiera tener, y también evitaba la caida del pelo.

Dias mds tarde se saca la hierba, dejando el pelo
para afuera. Se unen, provisionalmente, las “bracine-
ras”, piel de una pata trasera con su correspondiente
de la zona delantera, para poder colgarlo, y se cose la
boca para que no se estire ni cierre. Luego se deja
secar al aire unos dias, porque si se cosen himedas
las asas retuercen. Una vez bien seco, se cosen las
patas entre si y se deja unos dias mds al aire con algo
de relleno, unos sacos por ejemplo.

El tdltimo paso es calcular el largo de las asas para
un cosido definitivo con correas de piel, tiras largas de
otro pellejo a las que se les elimina el pelo. La boca
también se cose con correas para que no se estire ni
cierre. Estas suelen estar duras, pero se suavizan
aplastandolas con unos tacos de madera. La tapa
suele rematarse con una abertura donde se introduce
un cierre de madera que va atado en el cuerpo del
zurrén. Un “Llavil.lu” es una especie de pasador de
madera con un agujero central, para pasar la cuerda
que va introducido en la abertura de la tapa.

Llevando el zurron en la espalda
AIVA RODRIGUIEZ,

A P e

Zurron en la pared de una cuadra
ALvA RODRIGUEZ
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Un trabajo muy unido a la ganaderia es la recogida de la hierba seca destinada al ganado
durante el invierno. En Quirés hay varias particularidades sobre este tema.

Hace afnos que se terminé de recoger la hierba al modo antiguo. Ahora ya no se estila usar
la guadaia, ni la corza, ni siquiera el garabato. En los distintos concejos asturianos se metia la
hierba seca de formas y modos distintos. Aunque todos tenian algo en comin: la gran labor
humana y animal que se precisaba para ello.

La siega comenzaba con la puesta a punto de la guadaina, que antes de venir la mdquina de
segar, era un Util muy importante en una casa. Habia que saber cabrunar con “la xunca y el mar-
tiel.lu” para después ir al prado. A partir de junio ya se oian desde todos los lados el golpear
fino, agudo y sonoro del cabruriaor, poniendo templado el filo de su guadaiia, Y nun yera nd
facil!

Los segadores antes de amanecer ya se levantaban,
aprovechando el frescor matutino, para evitar el calor y
las moscas de las horas en las que calentaba el sol. Cada
segador tenia su técnica, si habia varios, cada uno hacia
una tira con “maral.lo doble” (superficie de terreno que
se segaba) al empezar siendo, sencillo después. Otros
comenzaban en circulos para ir cogiendo cada vez mds
terreno. Las fincas se median en peonds (superficie que
un segaba en un dia), por ejemplo el prado del Acebo en
Ricabo tiene 18 peonds y un paisano tenia que segar 18
dias seguidos para acabar con él

Con este uso, el filo de la guadafia empezaba a den-
tarse. Era el momento de afilar nuevamente pero esta
vez sin cabrunar. El segador siempre llevaba colgado
de su cinturén un cachapo (recipiente de madera o de
asta de vaca).

Segando con la guadana en Villagondu. Arios 60 ' m ‘

FOoToTiCA MUSEO DE QUIROS Lk SN

El estil o palo de la guadana y el cachapo eran escogidos por el segador. Se buscaba una
madera ligera y resistente, normalmente de fresno. El cachapo ligero, de castanal, y con capa-
cidad para un par de piedras con agua. Muchos estaban pintados o tallados.

La rapidez, habilidad, resistencia y astucia eran vitales para dominar la técnica de la siega.
Antes de que cascara el sol (el sol diera muy fuerte), paraban su tarea. Era el momento del
almuerzo, con buen vino o sidra, y comida abundante.

Detrds del segador estaba siempre el nifio o joven para esmaral.lar (esparcir la hierba de
modo que la secara el sol). La forqueta de madera para los mas pequeios, el forcon o forcau de
hierro o el garabato?® para los de mds edad.

“El ruin obreiru, aguaderu”. Este era un dicho con el que definian a los nifios, cuya tarea era
ir al agua o traer la bebida que estaba enfridndo a la sombra o en el reguero mas cercano. Su
trabajo era bdsico. Igual tabamos en el prao de Sierru Blancu, en la mortera Coariana y tenias
que dir al agua al Pepidal (habia que xubir pol camin y yo tenia miedo porque habia culiebras,
xubir otra cuesta; cuando l.legaba, ya taba caliente la bebida: redios, vete por mds que esta td
caliente, nun sabes correr! decia tiu3°.

35 Estos son titiles de trabajo de la hierba: la forqueta es un palo con el extremos en forma de “V”. El forcdu,
es una pala de dientes. El garabato, un rastrillo de madera. 3¢ Purificacion Garcia (Coanana). 69 afos.
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Después de estar al verde al me-
nos un dia segado y, seguin la canti-
dad de hierba, del lugar (si era so-
leado o sombrio), etc, la hierba se
revolvia. Con el garabato se le daba
la vuelta, dejando al sol la que esta-
ba pegada a la tierra. Las manchas
de verde, entonces, se ponian bajo
la luz de Lorenzo, empezando a cu-
rar (secar).

Gente de la Fabrica viniendo
de la hierba. Anios 30
Fororica Musio pi: QUIRGS

Una vez que estaba seca, se re-
cogia con garabatos y movia con los
forcones, acumuldandola para hacer
balagares, montones o burros, pues
por cualquiera de estos nombres se
conocia el amontonar la hierba pa-
ra después arrastrar o acaretar
(transportar). El amontonar tenia
sus trucos, haciendo debajo unos
rodetes de hierba para asentar bien
el resto. Habia que hacerlo de ma-
nera equilibrada para que no lo

tirara el aire. Se le peinaban los : ' : 3y
bajos y se le colocaba la hierba del Gente de Santa Marina ensefiando sus aperos. Anos 70
FoToTECA MUSEO DE QUIROS

caidon tendales

pico, de forma que no se calara si orbachaba (lluvia
muy fina) o llovia. Cuando la hierba no estaba bastan-
te ligera (seca), o la tarde parecia que iba a llover, se
amontonaba en montones mds pequeios (borraxos,
borrexos o burros) para abrirlos al dia siguiente y que
se secara lo suficiente.

calzatiras

El transporte

Para llevar la hierba, una vez seca y amontonada, se usaban distintos medios de transporte.
Si era un recorrido corto, dentro de una misma finca hasta el pajar, se hacia de tres formas:
palanca, caidon y cuerda. Con la primera se “palanquiaba”, con el segundo se “acaidonaba”y
con la cuerda se arrastraba.

La palancay el caidon eran de madera, se metian por debajo del balagar y se ataba con cuer-
das al tiro animal, vacas o caballerias. El caiddn tenia una parte curva hacia arriba, quedando
ésta detrds de la yerba, llevaba dos o tres cuerdas dependiendo del pueblo. La palanca semeja-
ba una flecha y llevaba dos cuerdas; se empleaba mucho en el valle del rio Lindes. En otros pue-
blos sélo se usaban las cuerdas.

51l
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Para desplazamientos largos, en Quirds se empleaba ‘
la corza o el ramo. Eran los mds adecuados a los pendien- -
tes y empedrados caminos, prados, etc. La corza es de @J\ "
madera, formada por los palos (caidones) para amarrar ' ; ’ :

el tiro; las calzatras, a modo de esquies para resbalar; las
recheras, tendales, tablas, palos, trezos, gabitos son otros
componentes con sus funciones especificas. En la parte
sur del concejo se llamaba corza, mientras que de la capi-
tal hacia abajo era el ramo, en Lindes el forquéu, al igual
que se llama en el concejo de Lena. Ademads, podian ser
de caidon corto, mas antiguas, en que se aprovechaba a
los animales para sujetar el peso de la hierba; eran mas
estables aunque hacian graves heridas y llagas, sobre
todo a las vacas que iban unidas con el yugo. La llegada
del caiddn largo supuso la introduccién mds generalizada
del tiro caballar. Las corzas eran mds cuadradas, hechas
a falsa escuadra para ir abriendo el camino. Empezaron { ‘
a meterse elementos de hierro, como barras entre los ten- g ¥ PN \
dales o tornillos para sujetar mejor la estructura. il —
B P : . Carro de vacas con hierba. Afio 70

La corza se ponia siempre hacia abajo en prado y Fommes musip v Quists
se cargaba por dos personas: una encima de la corza
iba pisando y colocando la hierba que, desde abajo, le iban dando una o varias personas.

Despusés, toda la hierba se ataba con una soga o cuerda desde la parte delantera al gavito trase-
ro, de éste a uno de la derecha y después al de la izquierda. Luego se daban vueltas con la cuerda
sobrante por los lados y se amarraba en la parte trasera de nuevo. Si no se cargaba bien equilibrada
y se ataba en condiciones, se corria el peligro de volcar o ir perdiendo por el camino el producto seco.
Cuando se llegaba al pajar se soltaban las cuerdas, y se metia por el bocaron (ventana de entrada al
pajar). Habia una persona afuera, para ir metiendo la
hierba y otra dentro que la esparcia y pisaba. Esto se
hacia para ampliar la capacidad del pajar. Normalmente,
esta ultima labor era mandada a los jovenes, que se meti-
an después en los pajares a jugar al escondite o a saltar
de las vigas como si fueran un trampolin. La grana que
quedaba delante del bocardn se guardaba para sembrar
en algun prado escaso de hierba.

Ahora los tractores siegan, revuelven y recogen. Ya
no se hacen montones ni balagares, pues todo son
rollos, bolos o fardos de hierba verde o seca. No se
transporta con corzas sino con remolques y vehiculos
todoterreno, o con tractores. Ya no se calca en los paja-
res, pues los fardos vienen demasiados prensados para
apretarlos mds. El ramu (una rama de fresno) que se
ponia a la iltima corzd, y que indicaba que se acababa
la recogida de la hierba por este ano, se perdié6. Todo se
desvanece por las resquicios de la noche de los recuer-
dos, de tiempos duros, muy duros con otra filosofia de
vida anticuada, que recogia un dicho quirosano de
Ulpiano, de Salceo, el dltimo paisano que vistié el traje
tradicional en las primeras décadas del siglo XX: Naci
en las montarnias/ y morir en ellas quiero/ pues ye el aire ’ e ' e
mds llimpio/ y se esta mds cerca del cielo. Ulpiano. Arios 20 FOTOTICA MUSEO DE QUIRGS
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Subi y baxéi y bebiendo en regueiru las atopéi
y segun van nalando al castiel.lu tan al.legando.

Dicho quirosano sobre el trabajo de encontrar abejas silvestres.

La miel, néctar de dioses que desde tiempos remotos se utilizaba como aporte energético, es
uno de los recursos naturales, al alcance de nuestra mano, y muy arraigado a la cultura popu-
lar de nuestros pueblos por ser un complemento alimenticio y econémico que tenian la mayoria
de las casas. No habia grandes explotaciones apicolas, normalmente estaban formados por
media docena de colmenas en truébanos colocados cerca de las casas o en lugares cercanos. El
catastro de Ensenada (1752) da una informacién incompleta, pues no refleja el nimero de col-
menas en la parte alta del concejo, salvo en el coto de Lindes, que contaba con veinte truébanos
y el resto del concejo, en la parte baja, habia 176.

El compromiso, la simbiosis del hombre con el medio, posiblemente sea identificado con la
forma de localizar un enjambre. Cuando comienza a calentar el sol, a fines de mayo - principios
de junio, el enjambre sale del colmenar; el hombre, observa la abeja, la sigue pausadamente
durante todo su recorrido, pasando por el monte, y siguiéndola durante horas, hasta que el ani-
mal llega a su enjambre, que normalmente estd situado en cualquier hueco de drbol o similar.

A partir de aqui, la funcién del hombre serd atraer a la abeja reina hasta su truébano. Para
ello utiliza una planta: la abechera (la melisa) de olor dulce.

Se dejaban durante al menos dos afnos para que produjeran miel y luego llegaba el momen-
to de su extraccién (que ya no era tan delicado), hacia el mes de septiembre y eligiendo el cuar-
to menguante porque las abejas sufren menos y la miel no fermenta. Hacia la manana tempra-
no o a ultima hora de la tarde, y eligiendo un dia que no hubiera niebla o truenos porque las
abejas estaban entonces gafas (picaban con facilidad), las abejas eran eliminadas con azufre,
metiendo unas mechas dentro de la colmena, provocando mucho humo y cerrdandola completa-
mente para asfixiar los insectos. Los panales se metian en un saco y se apretaban para recoger
la miel. Solia estar mezclada con cera por las deficiencias de este tipo de extraccién, y habia que
tener mucho cuidado, porque siempre habia alguna abeja rezagada, y ley de la supervivencia le
hacia atacar a su extractor.

Las colmenas o truébanos se establecian bien en troncos ahuecados de arbol —-que, una vez
preparados con unos palos atravesandolos horizontalmente, permitian a los insectos fijar sus
panales—, bien en troncos de mala calidad o sobrantes de las talas. Una piedra plana o una cor-
teza servian de techo y de base. También se aprovechaban las colmenas silvestres que se forma-
ban en los drboles huecos. El sistema de extraccién era el mismo que con las colmenas domes-
ticas, por el método de eliminacién de las abejas descrito.

El aporte nutritivo de la miel era y es mucho: como edulco-
rante para el queso, manteca o frixuelos; en tiempos de siega,
se tomaba como desayuno o bien en el almuerzo. Su aplicacion
como remedio casero (una vez liberada de impurezas) para
hombres y animales es extraordinaria: para hematomas, pies
torcidos, enfermedades respiratorias y catarros (junto con tomi-
llo 0 romero u orégano o leche caliente), o como alivio de algu-
nas enfermedades animales, echando miel caliente a las vacas
cuando tenian las ubres malas. La cera, sin limpiar, podia ser

g o . e . vendida en los mercados a los cereros. Pero su principal aplica-
Caseria en Quirds. Principios de siglo cion era para la elaboracion de velas, cirios y exvotos.
FOTOTECA MUSEO DEE QUIROS
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La oveja de raza asturiana, la oveya xalda, per- By TR .‘f;’r
tenece al tronco celta de ovejas, perfectamente adap- L RN e
tada las altitudes. Su lana, es de color negro.

En una economia de autoconsumo, cada familia, y
mds concretamente las mujeres, se ocupaba del hilado
de la lana, y su transformacién en pequenas e indispen-
sables indumentarias utilizando los utensilios bdsicos.
Asimismo en algunos pueblos de Quirds existian telares
para elaborar prendas con lana a modo de pequeias
industrias rusticas que, siendo muchas veces segundos
trabajos, buscaban en el pequeio mercado local un
complemento a sus escasas rentas. En Ricabo o en
Salcedo habia mujeres que hacian con la lana de los
vecinos los encargos correspondientes.

El Catastro del Marques de La Ensenada (1752), informa
de la existencia de cinco tejedoras en el concejo. Ello da fe de
la existencia de este antiguo oficio. Al menos cinco telares,
profesionales, ademas de otros que funcionarian de forma dis-
continua o por encargo. Asimismo informa: “y que también
hay un batdn montado sobre el rio Caudal en la parroquia de
Arrojo que trabaja en lanas gruesas como mantas y sayaly es
propio de Diego Garcia Sampedro, vecino de dicha parroquia
quien regula la utilidad anual de trescientos reales de vellon”.

Filando en Cortes. Arios 90 JANO FoGaia

La transformacion de la lana se hacia en casa. El hombre era el encargado de esquilar a los
animales, entre los meses de mayo a junio; la mujer de hacer el resto. Una vez esquiladas, la
lana se lavaba y se dejaba secar al sol o al verde (sobre los prados); luego se escarpenaba para
abrir la lana, eliminado porquerias y nudos, dejandola suelta. Posteriormente, se escardaba
(peinaba) con las escardas; éstas eran dos planchas de madera con multitud de puntas. Después,
con la rueca y el huso, se hilaba, seguidamente se torcia con la parafusa para unir dos hilos y
obtener mds consistencia. Con los hilos obtenidos se elaboraban calcetines, jerséis y chalecos.

El artesano que fabricaba husos de madera se llamaba fuseiru.

Para elaborar mantas era necesario llevar el tejido de lana a un batdn para abatanar para
que resultara mas manejable y fina. En el reguero de Tene habia un batdn. Los de la parroquia
de Salcedo acudian a uno existente en otro concejo vecino, en Morcin. También se abatanaba en
otro que habia en Villamegin (Proaza).

Con el tejido abatanado se elaboraban mantas de serga hechas con lana blanca y negra y
dotadas de capucha. Eran muy usadas para colocar en las albardas de las caballerias, durante
los viajes. Al tener la capucha, eran usadas como prenda de abrigo. Asimismo se hacian man-
tas de lana y trapos mezclados que destacaban por su colorido. Se entregaba lana y retales de
diferentes colores de tejidos viejos.

El modo de pago variaba dependiendo de las capacidades de los vecinos. Unos pagaban con
favores agricolas, otros con dinero o también podria exisitir una especie de maquila de lana por
parte de la mujer encargada del telar.

Todas estas costumbres fueron desapareciendo con la llegada de los tejidos industriales a
menor coste, evitando asimismo el esfuerzo y tiempo que supone la obtencién e hilado de lana
e hilos. También con ello se perdieron los filandones, aquellas agradables reuniones de vecinos,
alrededor del llar, llenos de canciones, relatos y, cémo no, cortejos entre los mds jovenes.
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Era muy comtun que en cada ca-
sa quirosana se criaran cerdos para
la matanza. El animal vivia en mu-
chas ocasiones al aire libre. Anda-
ban por el pueblo o por los montes
cercanos a castanas, avellanas, rai-
ces o cualquier otro tipo de alimen-
to dado su cardacter omnivoro. Tam-
bién se sembraban remolachas, na-
bos o berzas para su engorde.

Era un animal muy apreciado en
la dieta alimenticia pues proporcio-
naba mucho alimento. “Del gocho
aprovechase todo” era una frase
muy pronunciada. El dia de la ma-
tanza se juntaban vecinos y familia-
res para ayudar a la tarea. Siempre
habia un matarife experto para
“corar” el animal. Se recogia la san-
gre para elaborar morcillas. Se pe-
laba con agua caliente y con una so-
ga o cadena. Se seguian unos ritua-
les para abrir o descuartizar el cer-
do, como el empleo de sibanas o
trapos blancos para extraer los lo-
mos. Se elaboraban chorizos, mor-
cillas, sabadiego con las partes peo-
res de las carnes como los pellejos.
Nada se tiraba. Las tripas se lava-
ban para embutir los chorizos, el
estdbmago para las gaitas, la grasa
para hacer morcillas y galletas.

Matanza del cerdo en Cortes
GERARDO ALVAREZ

La matanza era un trabajo ale-
gre y satisfactorio para todos los
que formaban parte de ella. Pues se
comia bien después de la labor, era
una ayuda reciproca para agrade-
cer a amigos y familiares algunos Desventrando el cerdoAVIIlaodli
favores. ForotEca Muskio b QUIRGS
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| concechu quirosdn, asitiase al sur de la zona central d’Asturias; fai l.linde cola Cordalera
Cantdbrica, polo que’l so relieve ye muy montascoso.

Ta formdu por un valle con grandes pendientes, pasa en pocos kilometros de los 2.417 m.
d’El Picu Fontdn Norte a los 300 m na foiz de Valdemurio, que ye la entrada natural al val.le pel
l.lamdu Canalén de la Fistiel.la. La media ye del 46% d’empindiadura, cuntando con mas de 65
Km? que pasan del 50%.

Asicasli, las tierras de l.labrantiu presentan dificultaes pa la so mecanizacion y precisan gran-
des esfuerzos humanos y animales pal so rendimientu. L'aprovetsamientu de los terrenos que
mds valian l.levaba a la formacién de cortinas nas tierras mas averadas a los l.lugares, forma-
das a base de sucos pa tener pela tierra. Los principales cultivos yeran los mesmos que n’otros
mutsos concechos d’Asturias: la escanda, el maiz y las patacas, variando estos cultivos pa favo-
recer la producién. Nun yera frecuente’l barbeitsu. Los cultivos bdsicos yeran pal suministru
d’en casa polo que s’aprovetsaba cd metro de l.labrantiu, que s’estendia del.las veces pelos mon-
tes publicos colas bornds!.

A las tierras sacdbase-l.les el mdisimu rendimientu, pos nun yera namd I'inicu sustentu de
I’alimentacion familiar, sinén tamién un mediu de pagu de las rentas (las mas veces faiase en
copinos d’escanda). El cutso de los animales yera bdsico p’aumentar la producién. Las condicio-
nes contrarias pa las giiertas manaban: el mal tiempu (pedriscadas, nevadas y xeladas), peque-
nos insectos, mures, etc., pa las patacas, los pdxaros y aquel.los mas grandes como los melan-
dros, los osos, y ainda.

Picu Mayor y Vil.luril.le Jost: GARCIA
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| LA PROPIEDA

Bernardo Tiburcio Alvarez Terre-
ro Valdés Peon y Bolde de Leyba, na-
zu en llugar de Vil.lamarcel en 1806.
Perteneciente a una familia de terra-
tenientes foi amontando col tiempu
las sos propiedaes y capital, siendo
quien a atropar mds de la metd de las
fincas de l.labrantiu y segadiu del
concechu. Foi Cabal.leiru de la Real
Maestranza de Zaragoza y tuvo car-
gos nel Consechu Provincial como
concecheiru, vocal, vicepresidente y
td l.legé a diputdu na Xunta Xeneral
del Principau en 1835. El so poder ya
influyencia politica y econémica l.le-
volu a comprar los terrenos onde an-
guano ta la Fdbrica d’Armas de la
Vega n’Uviedo. La l.lienda sobro 'ori-
xen del so oru acompandlu hasta la
muerte. Segun la xente, ucenas de
matsos cargaos de monedas abando-
naron la so casa namds que morio.

L.lugar de L.lindes
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PERIODICO DEE QUIROS

El concechu de Quirés, como la mayor parte de los
concechos asturianos, tien una division de las esplota-
ciones en minifundios: Véinse claramente nas cortinas
0 nas morteras por cuenta los ruinos recursos y la
gran poblacion a la qu’habia qu’alimentar.

Nesta economia medieval dafeitso, la propiedad de
la tierra estrémabase bien ente los grandes propieta-
rios (feudales) y los otros. Los primeros yeran los
amos del 80% de las tierras quirosanas; el restu diba
partiendo la heredd ente los descendientes y, anque
esistia’l mayoralgu, esti casi nin se practicaba.

Las familas Miranda, Viejo, Quintana, el Marqués
de Camposagrado y sobromanera Bernardo Terrero y
los sos herederos, arrendaban las posesiones, tierras,
praos y montes, a los colonos que pagaban las sos ren-
tas o foros n’especia. Copinos d’escanda o fanegas de
castaias yeran las medias de pagu mds comunes,
manando la estension, situacién y producién de la
finca. Asina, el prau de L'Argayada, na parroquia de
Cinfuegos, pagaba acabando’l sieglu XIX dos copinos
d’escanda a 80 riales, siendo la so estensién d’ocho
ramos de yerba?. El Castafiéu de La Encrucil.ld, na
mesma parroquia, pagaba un copin y mediu 6 60 ria-
les, con 25 dreas?.

Sigin una relacion de fincas del citdu Bernaldo Te-
rrero, demuéstrase que las mds de las propieaes yeran
bien pequenas. Mutsas de las giiertas nun l.legaban a
un dia de giieis y los praos yera raro que tuvieran los
diez ramos, corzas o forcdos* de yerba segiin la midi-
cién de capacidd.

Bernaldo Terrero tenia fincas en tolos l.lugares del
concechu, como Bermiego, Muriel.los o Vil.lamarcel,
pasando del centenar de predios. Asicasi, hubiera
comprad los dos coitos del concechu, el de Bueida y el
de L.lindes, que-l.le daban tolas fincas ya inmuebles
comprendios nél. La familia Miranda, en Ricao y Cha-
nuces, los Quevedo tamién en Chanuces, o'l Marqués
de Camposagrado n’Arroxo y Casares, completaban
una gran némina de terratenientes.

1 Bornds. Vamos parl.lar d’el.lo nel apartdu de ganaderia.
2y3 Archivu Documental del Muséu Etnograficu de Quirds.
Inventariu de Bienes de Bernaldo Terrero.

4 Ramos, corzas y forcaos, son las maneras colas que se
l.lama al mediu de trasporte tradicional de la zona de mon-
tana, adaptdu a lo pindio del terrén, ya que el desplaza-
mientu faise por arrastre, ensin ruedas. Tamién ye una
medida de superficie.



Testu garrdu del archivu de la
Xunta Administrativa del l.lugar de
Ricao: sanciones en morteras y corti-
nas. Siglo XIX.

Los danos causados en las mor-
teras o cortinas seran multados con
las siguientes cuotas: las caballeri-
as 1,50 pesetas; vacuno 1 peseta;
cabras, ovejas y cerdos, 25 cénti-
mos. Entendiéndose que la reinci-
dencia en los animales mayores
sera castigada con el doble de la
multa, las pasadas de los prados a
dos pesetas la primera y el doble
después. Las que se prueben que son
introducidas por los duenos en las
morteras o cortinas a cinco pesetas..

! Bis

L.lugar de Tene, a lo cabero, el Picu Mayor
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Las ruinas propiedaes de los vecinos podian ame-
norgar d’afiu en anu. Las malas anadas obligdbanlos
a contraer deldas colos terratenientes y, al nun ser
quien a pagalas, podia suponer perder las sos fincas.
Asina, cuéntase l'historia del prau la Borona, na
parroquia de Las Agiieras, que pasé a manos d’un
potentdu qu’emprestara dineiru pa comprar un sacu
de farina de maiz. Esta aicién nun foi nd aislao, sinén
del.lo mui comun.

Las tierras de l.labrantiu axuntdbanse en cortina-
les, tierras de l.labor feitsas en piezas pequenas de
tamaifu desigual, que se presentaban estremadas por
muinones o bancales.

Manando de la poblacién, cd l.lugar tenia varias
cortinas: Ricao y Salceo tenian cinco cortinales. En Ri-
cao l.legdse a contratar un mesqueiru pa curiar esas
tierras y morteras, pudiendo poner multas por dafios
de cuotas pa cd tipu de gandu, sitiu y reincidencia.

Cutsar las tierras yera bien importante, cuidao
qu’aumentaba sobromanera la rentabilidd d’un terrén
que nun tenia poisa afu tres d’afu, anque si s’alter-
naba lo que se semaba. El cutso de las vacas yera’l
que mds s aplicaba nas cortinas: daba mas rendimien-
tu una vez taba seco; acarretdbase en carriel.las hasta
las giiertas y meciase cola tierra. Otros tipos de cutso
yeran los de las pitas pa los achos o los de la vecera
(cabras ya uvechas) pa las giiertas de verde. La ceni-
za del llar y la de los borrones tamién faian parte
d’esta abonadura.

La propiedd del gando tamién yera de los ricos que
tenian mutso gando de comuia. Esti propietariu dexa-
bal.lelas a oitri, que yera I’encargdu de curial.lo y par-
tia las ganancias col duefu, pero non las pérdidas,
que casi que tolas veces yeran a cuenta del probe al-
deanu.
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El MAiZ
Dizse que’l maiz l.leg6 a Asturias dende América, nun arca de maera mandada por un astu-
rianu pa la so tierra.

Las condiciones d’humeda y la tiez d’isti cultivu facilitaron-l.le la espansién per tola rexon,
como cebera pal gandu y las personas. Al maiz xunciéronse-l.le unas costumes y tradiciones giiei
perdias, como las esfuechas.

En Quirés semdbase mutso’l maiz, que del.las veces yera rampuiao de los osos nas tierras
arimadas a los pueblos. Un casu singular pasaba en Ricao, onde unas normas del l.lugar obliga-
ban a los perros a l.levar un bozal: y tamién serd cargo del guarda vigilar sobre los perros que
anden por la calle desembozados, pudiendo cobrar a los duerios desde el 15 de agosto hasta ulti-
mos de noviembre una peseta o 0,50 por cada uno segiin esté o no dariando®. Esto yera porque
los perros entraban ente’l maiz y comianlo cuando la panocha taba tierra.

El procesu empecipiaba col barbeitsu de la tierra, sobro marzo, y desque cutsao. La tierra
tenia que quedar bien suelta y ensin tarrones, desfayéndolos o machando col machu (un preséu
de madera pa desfaelos). Semdbase contra la selmana postrera d’abril o la primera de mayo, o
como diz la sabiduria popular, hasta que nun cante el cuquiel lu nun se pué semar. Pa aprove-
tsar lo mds la tierra, y si’l maiz lo admitia, semdbase ente el.lo las fabas blancas, las pintas (tsi-
tsos), los nabos o la remolatsa. Col.liase acabante setiembre o n’otubre.

Desque segao y tres del espinol.lao o escarrapel.lao de las panochas, colos tueros secos faian-
se unos montones que s’ataban quedando de picu na tierra. Las panochas l.levdbanse pan casa
nun sacu, o nuna giiexa o giiexu; nas tierras que taban mas l.luefie acarretdbase en sardén, un
cestu feitsu de varas que se ponia enriba la corza.

El nervaxu son los tueros secos del maiz. Las picas son éstos nervaxos ataos. Cuando se l.levaban
pan casa pa “cebar las vacas y asi aforrar yerba”, l.lamdbanse mornales (Ricao) o mafnizos o0 manoxos
(Salceo y Bermiego). Esas cargas amarrabanse con l.lenizos, plantas l.largas, cimbles y resistentes.

Desque en casa, faianse coletas colas fuechas y
enrestrabanse unas pocas con un par de bilortos, una
especie de parra que sal pelos zarros o pelos pareones.
Danos una idea de lo abondosas que yeran las cosechas
el que los vecinos de Salceo tuvieran que dir a Valseiru
(ente Barzana y Vil.lamarcel, con mds de dos horas de
camin) a por bilortos, yd qu’escasiaban na so zona.

Nisti l.labor xuntdbanse los vecinos y familiares
mas cercanos, entamandose un alcuentru que servia
pa cortexos y folixas: las esfuechas o esfochazas. Los
mozos enristraban y ddbase-l.les a toos una copa d’a-
nis, café, gal.letas, mazanas asadas, manteiga o quei-
so pa estimar el trabachu feitso. Las picias yeran mut-
sas: podian tirase panochas hasta pela mariana y a
onde pintara. Las mucheres diban lo mechor vistias
que podian. Las viechas dedicdbanse a pelichar, a fis-
gar y a curiar a las mozas casaeras® La recompensa
pol l.labor animaba pa qu’a oitri afiu se fuera n’ensa-

\
NN g L &
L.lugares de San Vicente y Ronderos

5 Obligaciones del mesqueiru de cortinas y morteras de la
Xunta Administrativa de Ricao.
6 Adela Menéndez Rodriguez. Muriel.los.78 anos.
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me a las casas que tenian mutsa cosetsa o poca familia. La noticia d’'una esfuecha corria per tol
Llugar “manana en San Roque o n’El Poisaorio (Ricao). Las ordenanzas (que yeran pa defender
los dretsos ya intereses de los vecinos) nun vian bien estas xuntanzas festivas, cuidao que diban
contra la moral ya movian al desorden.

Yera preciso tener el maiz tirao lo menos posible, pos si se cochia mochao o taba mutso tiem-
pu ensin colgase amostilgdbase poniéndose gris, con mofo que provocaba estomagadas a los que
lo manexaban.

Espuéis, colgdbanse nos corredores ya horros pa que secaran y descolgdbanse segin se pre-
cisara. Fregdbanse dos d’el.la pa despanochar (soltalas del maiz). Lo siguiente yera dir al molin
d’agua mds cerque pa sacar la farina que valiera pa faer borona y farifias.

Los toroxos o manol.las ensin La borona o borona, pan pesao y poco dixestivo, faia-
maiz usdbanse pa queimar, tamién se con farina de maiz,ensin formientu y cocio ente las
valian pa meter ente las paredes de dscuaras del l.lar, arrodiao ente fuechas de berza pa que
varas y barro. Oitri usu yera como ce- nun queimara; yera’l pan pa casi tolos vecinos. Cola mes-
pillu pa Llimpiar botas, madrenas y ma farina casi a diario fafanse los tortos o las papas o
otros calzaos. Colas riestras de fue- farinas (farina cocida n’agua con sal a la que se-l.le tsaba
chas, arrol.lidbanse y fafanse un ras- l.leitse a la hora de comelas, y giievu cuando habia mas
tron (tachuelu ensin patas que s’usa- posibles).
ba nel Llar pa sentase a calecer). La comida mds comun yera la borona, l.leitse, queiso

y castafnas, anque los mds pudientes sobro la tarde podi-
an comer cocio de fabas con cecina y castanas.

Otros alimentos: el cuetsu (farina turrada, cocida con
l.leitse), el gurupu (tsando farina al pote sobrante del me-
diudia con un refritu de toicin).

La farina tamién se-l.les daba a las pitas y gotsos.

Anguano, la farina de maiz ye la maicena.

o
Y./ ' l’i:é?;’“ 5

L.lugares de Fresneo y El Corral

7

L.lugar de las Chanas
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LA ESCANDA

El pan de cd dia, ’alimentu preciso, faiase en tol concechu con farina d’escanda. Nas casas
mads probes, el pan y la l.leitse yeran lo tnico qu’habia pa tirar. Yera abonda la importancia del
semdu d’isti trigo montés, que resiste mds las temperaturas baxas y la orografia del concechu.
Segtin los diezmos pagaos como impuestu a la Ilesia, isti cereal yera’l mayor semadiu de Quirés.
Asina, el 57% de los diezmos pagdabanse n’escanda, el 28% en maiz, el 13% en tsitsos y arbe-
chos, nama’l 4% en fabas blancas y una cantidd de l.linu de namd 52 kilos (L.libru de diezmos
de la Catedral d’Uviedo).

El procesu de semar la escanda precipiase nel inviernu, nos meses de noviembre y diciembre
(tamién l.lamao mes muertu), manando de lo altas que tuvieran las tierras. A mas alto, semdba-
se mds tarde. Diciase que la escanda tenia que sufrir las xeladas y nevadas del inviernu pa que
la grana fora mds fuerte, pos ésta afondaba mads las raices tornando que cayera al suelu de la
qu'espigara pel branu. Las tierras mds afayaizas son las mds duras, pos nun deixaban que la
espiga tocara tierra y se perdiera na fase postrera, enantes de recocher. Pocas yeran las fami-
lias que podian escochela pa semar.

Na primavera, en cuanto salian las puyas pa fora habia que sal.lar o encuriosar la tierra pa
que la planta saliera dretsa. Nos siguientes meses arrianddbase, quitando tola meruxa y plan-
tas como ’avena, que salia alreor. Mutsas veces semdbanse tsitsos ente’l pan que tenian pola
escanda pa que nun cayera.

La recochida de las espigas, acabante agosto y pel mes de setiembre, yera un l.labor ente
tolos vecinos. Ayuddbanse las familias y vecinos mds cercanos p’acabar antes.

La recochida del pan faise a mano. Pue ser de dos maneras: pelucando (que ye cocher la espi-
ga a mano) o colas mesorias. Estas son preseos imprescindibles pa cocher las espigas. Son bien
bonas de faer: las mesorias son dos palos de madera (de teixo o freisno, a poder ser) o, si non,
feitsas con dos palos cualesquier, xunidas pela parte d’arriba con una cuerda o cueru. Isti estre-
mu taba normalmente decordu bien guapu. Con el.las garrdbanse varias espigas y con un tirén
estremdbanse de la planta. Espuéis diban pa una giiexa o giiexu, cestas grandes feitsas de ba-
niel.las de madera, que se ponian enriba la corza pa l.levalas pa casa, casi siempre pal horro.

La recochida, a partir d’agosto, mutsas veces yera un l.labor n’andecha (trabachu comunita-
riu) ayuddndose unos vecinos a otros. Del.las veces faiase pa pagar favores como 'usu de semen-
tales vacunos o equinos o oitri tipu cualesquier, o bien pa pagar al mesqueiru del puertu. Lo
siguiente yera’l pasu pel molin, pero antes, nel solorro, queimdbanse nas sequeras los filos de
las espigas moviéndolas colo d’atrds de la pala dientes y curiando que nun xamuscaran. Espuéis,
colos machos ddbase hasta que la erga tuviera suelta. N’aventando col vanu los granos, l.leva-
base al rabil o al molin. Nel rabil (moviu pola fuerza de dos o cuatro homes l.lamaos Rodrigos)
o nos molinos d’agua, esfaianse las espigas pa molelas seguio.

La propieda podia ser comunal o particular y la esplotacion podia faese en veceras o turnos
de los amos del molin (un dia o mediu, segun se precisara) o por maquila, pagando al propieta-
riu una cantidd de granu a razén de lo que se l.levara a moler). Nos l.lugares onde nun habia
molinos, los vecinos diban a los que tuvieran mds cerca, dientro a poder ser de la mesma parro-
quia o onde’l molineiru fora mas honrdu, cuidao que mutsos molineros tenian las medidas de
pagu trucadas. El cobru d’estos trabachos faialos el molineiru con un caxén de madera: el copin.

El pasu postreiru del l.labor de la escanda acaba cola elaboracién del pan cola farina y en
fornos de l.lefia. Amasdbase una vez a la selmana. Isti cereal permite que’l pan tie pa comer
unos cuantos dias. La escanda da un pan prieto y de sabor y dixestion bien fuerte.

El pan faise na masera cubriéndola de farina y fayendo en medio una corra o furacu onde se
dird tsando I’agua caliente o templd y el sal. Empiézase a amasar y étsase-l.le el formientu o
Llieldu (pasta que queda de la ultima fornd que se conserva nuna escudiel.la tapada con una
fuecha de berza), meciéndolo colas manos y los pufios pa sacar las vexigas o burbuchas d’aire
hasta conseguir la masa aparente. El pastién o masa resultante, ciibrese como si fora un nenu,
con sidbanas y cobertores, y déxase l.ledar un ratu.

[



El pan. Peculiaridaes del concechu

Manando del l.lugar los preseos pa enfornar cam-
bian de nome o d’usu. Son toos de madera con man-
gos l.largos. A la vera’l forno, poniase un caldeiru con
agua pa que nun se prendieran cola brasa. La pala
yera pa meter y sacar los panes del forno. La cayd o
gabita yera pa mover las piezas. El picu de rallar o
ral.l6n, pa mover la brasa, nos pueblos onde nun s’u-
saba la cayd pa mover los bol.los. El sorraoriu yera un
palu llargu pa mover la brasa cubriendo bien tola
superficie del forno. La escoba de gromos, namd se
sacaba la brasa, yera pa l.limpiar el forno pa que es-
puéis los bollos nun quedaran prietos per baxo.

L’amasadera taba al cargu de las mucheres anque
los homes ayudaban na provisién de los piornos pa
tizar o preparar el forno, pa faer las escobas colas que
se barria la ceniza del forno o pa la preparacion de
zarabicos de maera pal mesmu.

Prendiase’l forno y diba tizandose hasta qu’arroxa-
ra, poniéndose’l ladrillu refractario bramente calien-
te. Espuéis moviase la brasa trés veces pa que tola
superficie tuviera una temperatura paicida. La primer
vez, la brasa moviase hasta la mitd del forno, l.lim-
pidndose esta parte ensin brasa. Espuéis faise cola
otra mitd. Mds tarde cola parte d’atrds del forno.
Cuando se pon ablanquidu tol forno, ye’l momentu pa
meter los panes.

En Ricao usdbase’l picu, la pala con mangos mui
l.largos, el sorraorio y la escoba de gromos. En
Cinfuegos y Vil.laxime, la pala, el ral.l6n (el picu), el
sorraorio y la escoba de gromos. La gabita valia pa
mover los panes o la brasa. Tenia forma de gantsu. En
Fresneo de Casares, los mesmos preseos anque la
gavita cambia de nome y l.l1dmase caya.

De siempre, los fornos foron parte de las casas
como pieza bien importante de las mesmas, integraos
pero bonos de reconocer dende fora cola so forma
semicircular. De piedra, barru o restos de material
refractario, sobro la base del forno costruinse las
parés de las veras qu’acaban en béveda, dexando na-
mad la puerta o boca de parte dientro. Estas parés tie-
nen que ser bien gruesas pa que, desque arroxe’l
forno, puean guardar el calor que se precisa tol, tiem-
pu que ta cociendo’l pan.

Segin fora’l forno de grande y la xente qu’hubiera
na casa, cd fornd podia ser d’ente diez o quince
bollos. Una vez fora del forno, metiase na masera,
quitandolo de la humeda. Cuando quedaba seco, fai-
anse sopas de pan que tamién tan bonas.

[ AGRICULTURA NEL
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Bol.los (panes), bol.los prefiaos, o
bol.las (con tsorizo, toicin y xamédn),
las roscas, empanadas de carne, los
marafiuelos (con azicar, manteiga,
Lleitse y giievos, que se faen pa
Selmana Santa para regalar a los afi-
chaos), sopas, cenas o bol.los peque-
nos, etc. Y pal ramu de la fiesta.

Mercdu en Bdrzana. Principios del sieglu XX
Fororica il Musku ETNOGRAFICU

u'." o ‘

Forno del pan y preseos
Roserto I Osorio
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Molinos en Quiroés

Relacionao cola producion o trasformacion agrico-
la d’escanda y postreramente cola del maiz, casi tolos
molinos del concechu tan asitiaos nos rios o nos
regueros que baxan pelas fasteras de los montes, ase-
gurando las necesidaes bdsicas de personas y ganau.

Hai l.lugares que, pola so situacién xeografica, nun
tienen nengun tipu de molin como puen ser los casos
de Vil.lamarcel o Faedo. Estos diban a otros l.lugares
mds o menos cerque, onde los hubiera pa moler la
escanda ya el maiz, sobro too.

El Catastru d’Ensenada (1752) certifica la esisten-
cia nel concechu de 66 molinos farineros. El niimberu
mengua abondo en sieglu y mediu. Na matricula de la
contribucién industrial por parroquias del Ayunta-
mientu de Quirds nel afiu 1894 apaecen en tol conce-
chu 27 molinos de distintas categorias. Estas otorga-
banse manando del nimberu de piedras con que cun-
taran.

Con cuatro piedras, el mayor del concechu, na
parroquia de Barzana, yera’l d’El Molin6n. Con tres
muelas taban cuatro: dos n’Arroxo, unu en Bdrzana y
oitri en Cinfuegos. Con namd dos piedras de moler,
otros cuatro molinos nas parroquias de Las Agilieras,
Casares, Nimbra y Cinfuegos. L.os mds numerosos son
los mds pequenos con dieciotso enxenios hidrdulicos
espardios per Las Agiieras (4), Barzana (1), Bermiego
(2), Chanuces y Muriel.los (con dos en cd parroquia),
oitri exemplu mds na de Nimbra y seis na de Ricao.
Esta postrera parroquia tenia’l mayor nimberu de
molinos, anque yeran de los mas pequenos en capaci-
da.

Sigun la investigacion del centru d’estudios quiro-
sanos, l.legaron a instalase nos caudales del concechu
hasta 39 molinos durante’l sieglu venti, anque nun
l.legaron a furrular a la vez, dellos porque arruina-
ron. Na matricula de contribucién de 1930 nam4d se
lleva cuenta de 7 molinos, cuatro de dos muelas
n’Arroxo, Las Agiieras, Barzana y Ricao, y trés d’'una
piedra nos regueros de Bermiego, Chanuces y
Nimbra.

[os

Molinos puestos sobre arroyo:

Vicente Garcia, vecino de la parroquia
de Salcedo otro de una rueda... Barto-
lomé Rodriguez, vecino de dicha parro-
quia de Salcedo otro... Toribio Vdzquez y
Alonso Alvarez y Nicolasa Alvarez
Cienfuegos, vecino de dicho término,
otro...

Juan Meléndez y Maria Garcia y Jacinto
Ferndndez vecinos de la parroquia de
Casares, otro... Pedro Meléndez, vecino
de dicha parroquia, otro...Juan de Tui6n
vecino de dicha parroquia, otro...

La Capellania de Nuestra Seiora de
las Nieves y el Capellin Don Romano
Garcia Cienfuegos, dos...

Don Juan Alvarez Tufién, cura de La
Rebollada en el concejo de Lena otro...

Nicolds Cachero, Isabel Alvarez, Juan
Sudrez, Francisco y Gabriel Ferndndez,
vecinos de Bermiego otro..El mismo
Nicolds, Pedro Sudrez, Isabel Alvarez,
Gabriel Gonzdlez, Catalina Cachero y
Pedro Alvarez Manzano, vecinos de
Bermiego otro... El mismo Don Alonso,
Maria Garcia, Gabriel Gonzdlez, Don
Diego Gonzdlez, Diego Arias, Diego y
Mateo Garcia vecinos de Bermiego otro...
Pedro Blanco, Francisco Sudrez, Gabriel
Gonzélez, Clemente Alvarez, Francisco
Garcia, Don Manuel Ceballos presbitero y
Simén Sierra, vecinos de dicha parroquia,
otro... Pedro Boiro, Pedro y Francisco
Garcia, Domingo Prieto, Francisco Sudrez,
Tomds y Diego Garcia, vecinos de dicha
parroquia otro... Pedro Sudrez, Diego
Fernindez, Diego Gonzdlez, Dominga
Alvarez, Toribio ;Martinez?, Gabriel
Garcia, Francisco Manzano, Francisco del
Rio y Alonso Viejo, vecinos de dicha pa-
rroquia, otro...

Agueda Viejo, Miguel Alonso y Diego
Viejo, vecinos de la parroquia de Tene
otro... Herederos de Diego Viejo, Juan y
Diego Viejo menores, Juan Garcia y
Agueda Viejo vecinos de las parroquias
de Tene y Bermiego otro...
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La pataca y otras produciones

La introducion de la pataca ente los cultivos tradicionales foi un gran avance ena alimenta-
cion de la xente. Esti tubérculu, veniu d’América, xeneralizése nel l.labrantiu de magar el sie-
glu diecinueve.

Anque primeramente los l.labradores europeos y asturianos nun s’esfoitaban na pataca,
espuéis d’axustar del.los inconvenientes nas xeras del cultivu, isti desenvolviise rapido.

Isti semadiu duse primeramente nas bornds y nas morteras a modo d’esperimentu, yd que
las otras tierras taban dedicadas a la escanda o al maiz. Los bonos resultaos fixeron medrar
I’esfoitu nisti tubérculu y fixeron que mutsas tierras mudaran de maiz y escanda a pataca.

Segun fuera el terrén, semdbase en xineiru; si non, en marzo o abril, pa recocher ente setiem-
bre y otubre, y siempre alternando col semdu d’escanda, ensin dexar la tierra descansar. Las
patacas pa semar trocidbanse, cuanto mas escasa yera la cosecha del afiu antes, los cachos
yeran mds pequenos, bastaba con que tuvieran dos gril.los polo menos pa que prendieran.
Contabase’l casu d’una paisana de Ricao que semé forgaxas o pulgos de patacas, un poco gro-
sas, y saco cosetsa asicasi.

La pataca acarretdbase dende las giiertas colos xardones que s’acoplaban a las corzas.
Espuéis I’horro, cumpliendo cola so funcién, yera ’almacén de la producion y de la simiente pal
anu siguiente. Comiase de mutsas maneras, siendo un alimentu bien importante. Un ditsu anti-
guu mui repetiu por Juan Campollo na so tierra (Liébana, Cantabria) yera: Por la marniana pata-
tas, al mediodia patatolas y por la noche patatas solas . Cuando habia abondas cendbanse pata-
tas atrul.lds, sazonadas con toicin o sebu y pimentén y espuéis machadas col machu de las pata-
cas, que yera un mazu de madera. Ye de destacar qu’en Quirgs habia una variedd de patacas,
las hingaras, que, al paicer yera una especie de tubérculu grande y amoratdu, mui paeciu al
que se diz en castel.ldn boniato.”

Xunto a estos trés productos bdsicos, habia otros, anque la so producién ye menor: arbechos,
achos, fabas prietas, blancas y pintas (o tsitsos), berzas o letsugas pal consumu humano, amds
d’otros pal sustentu animal, como la remolacha o los nabos, anque éstos, si yeran blancos, si que
s’aplicaban pal consumu humano, y especialmente palas celebraciones d’importancia como la
de Navidd y Anu Nuevu. Habia otros semadios casi testimoniales pa la industria testil como’l
Llinu. Esta planta semdbase en abril o mayo y recochiase n’agosto o setiembre.

El Catastru del Marqués d’Ensenada (1752) da cuenta de la esistencia de 5 texedoras en conce-
chu. Polo menos, cinco telares profesionales amds d’oitris que furrularian de forma arralecida por
encargu. Nisti catastru, en relacion colos rendimientos agricolas, y segun la relacion de diezmos de
la parroquia de Salceo, menciénanse nos pagos anuales seis libras de lino de infima calidad. Isti
datu informa de la semadera d’esta planta destind a los telares, anque la calida ye bien probe.

Los telares solian trabachar por encargo y el mou de pagar manaba de las capacidaes de los
vecinos. Unos pagaban con favores agricolas, otros con dineiru o tamién esistia una especie de
magquila de l.lana por parte de la mucher encargada del telar.

Los toponimos en del.los sitios muestran cual yera’l so antigu semadiu, el l.linu asina en Bermiego
(La L.linar, la Llinariega, L.linares) o la L.linar (en Faedo).

7 Julio Viejo Garcia (Tene, 1922).
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Las bornds y I'usu agricola del monte

En tiempos de fame y estretsuras y nas épocas de
superpoblacion de los l.lugares, 1’aprovetsameintu
agricola y ganadeiru tuvo la mayor intensidd, rom-
piendo tanto nas redoladas de los l.lugares como en
sitios bramente l.luene.

Las bornds apaicieron pa quitar la fame y tener
mas comida. Yeran un catsu de terrén publicu que se
zarraba y semaba.

Primeramente, el terrén estapindbase y semdbase.
Abornar yera quitar la maleza, amontonala y quei-
mal.la. Estos borrones yeran casi siempre la tunica
abonadura d’estas tierras.

Aprovetsdbanse las tierras incultas en montes,
oxas o rozos, l.legando a haber cortinas con suqueras,
como nas tierras averadas a los l.lugares. Otras veces,
yeran giiertas esparcidas a la vera los caminos, onde
la tierra yera mds propicio.

Si nun se cutsaba, podia usase dos o tres afos,
alternando los cultivos de patacas y d’escanda. De la
que yd nun valian rompiase oitri catsu a la vera del
anterior si se podia.

Del.las veces las vacas comian la producién d’es-
canda nas tierras mas arimadas a los praos. Habia
casos de vacas qu’andaban mds de dos horas de nue-
che pa dir a pastiar una bornd de pan. Delmira, de
Ricao, tenia una vaca que de nuetse diba hasta la
bornda d’El Baul.lal, en Cortes, y pela maifana taba
otra vez na brafa de Ricao, L.laseiru.

Las morteras yeran sitios que valian pa esta pro-
duccién, ya que l'usu yera continuo y tenia brafas
proximas y, polo tanto, cuadras, de las que s’aprove-
tsaba’l cutso pa cutsar. Las ferramientas adaptdbanse
segun fora la pendiente: una fesoria zarrada pa una
tierra cuesta, mientras que yera mds abierta pa terre-
nos mds chanos.

Cuando estas bornds taban l.luefie de los l.lugares,
baxdbanse sardonaos de patacas cola parexa de las
vacas o giiexos d’escanda.

Anguano, isti usu esapaizu, porque nin las tierras
de los l.lugares se l.labran.
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Tolos l.lugares tenian bornds en
sitios estremaos.

En Ricao en La Mortera’l del Tei-
x0, d’ehi’l nome de Las Abornds, mes-
mo que en Tene, tamién en Caleiru,
Corcosende, L.lago o Naveo.

En Chanuces percima del Prao
Ral.lén hasta la fastera de L’Aramo
yera too tierras l.labradas. Tamién en
Muriel.los, hasta’l L.lugar de Murias.
En Fresneo de Baxo, na parte de Las
Cuestas, onde habia del.las (4) case-
tas, “semabase un rozo” como si fora
una cortina. Aqui yera comun meter
las vacas para que comieran las plan-
tas de la escanda cuando taban a
media altura, espuéis el pan rebrota-
ba mads resistente y fuerte, con menos
altura, lo que quitaba que cayera o
fuera arrastrao polas nubes.

Pena Rueda y L’Escureu
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APROVETSAMIENTOS FORESTALES |

Anque anguano haiga abondos montes nel conce-

En La Teixal de Giieria, los vaque- . . ) .
chu quirosdn, esto nun yera asina hasta fai trenta

ros cargaban borricds de forquetas'y

barandas para zarrar los praos. En anos. El monte, recursu indiscutible, yera tan impor-
Las Infiestas de Ricao tamién s’ apro- tante como las tierras de l.labor, polo que se curiaba
vetsaba esa madera pa lo mesmo. tanto o mds qu’éstas.

Tamién se vendian estacones pa los El monte ayudaba a las economias ruinas con l.lefia,

babianos, que al tener poca maera

e garbos y garul.la (o fruta) pa la casa. Nas oxas garra-

base l.lefia mds ruino pa tizar, el carbén yera caro y
escaso hasta los anos trenta del sieglo pasdu. Mandar a
los guajes a por un garbu yera mui normal. Amds, arreglabanse l.lefieros nos montes colos drbo-
les que valtaba I’airén o colos cacavos que dexaban los madreneros. Espuéis, colos carros o las cor-
zas acarridbase hasta los l.lugares. Los montes ptiblicos esquilmdbanse pa las casas o pa preparar
los zarros de las fincas, pa faer preseos o pa fabricar madreiias.

Ye singular el casu del teixu, que tien una maera que dicen que dura sieglos desque fendia.
Nun podrez, nun abicara, nin carez enfermedaes. Por eso, manddbase mutso nos zarros o nos
techaos.

Aprovetsdbanse tolos frutos del monte. Nun se perdia una ablana nin nuez nin siquier los
fayucos o las abichotas. Estos dos yeran mas pa los animales, pero en tiempu de fame, los fayu-
cos tapaban algin furacu. Amas d’esto, paciase pelos praos, pos nun quedaba nenguna yema de
los artos, nin prunos, mostachos y del.las fuechas como la saladina ya otras paicidas.

Aprovetsamientos forestales: la madera

Hubo un tiempu nel que los montes bul.lian de xente y animales que se dedicaban a valtar y
arrastrar la madera. Los montes de Quirds, manddbanse de magar mutsos sieglos pa usos estre-
maos. Ya en sieglu XVII, proponianse las sos maderas pa faer barcos en Puertu de San Esteban
de Pravia.

La madera aplicése mayormente pa faer casas, cuadras y horros durante varios sieglos. Los
madrefieros aprovetsaron las fayas y abedules pa faer xugos y madreias. Los carpinteros de cd
l.lugar diban al monte mds cerque y d’el.li sacaban tolo que precisaban pa muebles y puertas.
Las castanales viechas valian pa sacar tintes y curtientes. Habia abondos montes vecinales nos
que I’Ayuntamientu entamaba subastas al que mds pagara pa valtar del.los lotes.

Yera normal nos pueblos zarrar las fincas con madera. Zarros vivos que se faen colos anos.

En casi tolos l.lugares habia un maderista que tenia una cuadrilla de serradores, del conce-
chu o santanderinos. Estos yeran profesionales de la sierra, diban d’un concechu a oitri o de
l.lugar en l.lugar a valtar matas. Durmian nos montes onde preparaban una chabola si taban
l.luefie de los l.lugares.

Una alcordanza pa toos aquel.los bravos maderistas y arrieros que hubo nel concechu. Por
citar del.los nombres que son namda unos pocos de los qu’hubo: Maurilio, Juan y José Maria de
Cinfuegos, los de La Casa Vide, los hermanos Campollo, Carrilén, Nicasio, los de Muriel.los, José
Antonio, Armando y Honorio, los Lana...
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Madera de mina

Al entamase la esplotacion de las minas de carb6n, la madera valud pa otras cosas. De prime-
ras, los tsamizos pequenos sacaban la madera de los montes mas averaos. Los mineros tenian
qu’escocher las que mds valian pa cd l.labor.

Espuéis, al medrar los veneros feixo falta un suministru mds entamdu de maera de mina pa
tolas empresas que furrulaban nel concechu. Nisi momentu principi6 a haber mds o menos
maderistas profesionales nos l.lugares. Na contribucién municipal del afio 1930, apaecen ya
dellos tratantes de madera y una sierra en Bdrzana, la capital quirosana. La sierra yera de
varios socios, los de Parana.

Los maderistas mercaban, valtaban y acarriaban la madera a las minas. Tamién suministra-
ban las traviesas del ferrocarril de via estretsa que circulaba pelas abondosas trincheras que
habia pel territoriu, igual qu’al tren carboneiru que diba hasta Trubia col mineral del concehu.

Fuentes, Fabrica Mieres, Hullera Los Catalanes, Los Cuevos, Las Pepas, Xagarin, Cimera son
del.las empresas mineras que tenian contratao’l suministru de madera con maderistas de Quirds
y de fora pa las sos esplotaciones. Tamién diban estas empresas a la subasta de montes publi-
cos pa faese con madera de mina.

El carbén vexetal

Oitri aprovetsamientu forestal yera la fabricacion de
carbon vexetal. Foi pa la parte de Ricao onde furrulé cua-
tro anos El Forniqueiru, que l.legé a tener a las sos érde-
nes hasta 40 trabachadores.

El carbén vexetal sal de la carbonizacion de la l.lefia a
temperaturas baxas nas carboneras, en Quirds fornos.
Estos yeran estructuras méviles redondas; las parés taban
feitsas con tsapas de fierro asetiadas sobro’l terrén, anque
nun podia tar en contactu con él.

L'interior del forno entsidse con l.lefia, mas que nd re-
bol.lo, anque aplicabase I’ablanal pa prender. El segundu
pisu, entsiase tamién de madera. Valian tanto los cachos
grandes como los pequenos. Desque l.lenu’l recipiente,
tapdbase con otra cubierta metdlica. En medio un tubu,
que faia de tsimenea. Las tsapas de las veras, taban poi-
sadas sobro unas patas, dexando un ralu que se taponaba
en cuanto entamaba a queimar. La combustién tenia de
ser sele, ensin l.laparadas. Como I’atmésfera yera ruina,
ensin osixeno, la l.lenia diba carbonizdndose a poco y a po-
co. Normalmente ponianse unos cuantos fornos nel monte
nel que se faia el lLlabor. Cortdbase a matarrasa, todo
valia pa faer el carbén.

Monte Carrizal

El material que salia metiase en sacos, y Argentino, col camién baxdbalo a Trubia. Usdbase
pa los motores de camiones o cotses, y pa la industria del fierro. Yeran épocas de falta de petré-
leu pa 'automocidn y los depésitos de carbén vexetal nos vehiculos yera normal nas décadas de
los cuarenta y cincuenta. Los ferreros d’antes decian que el carbén vexetal valia mas pal so
l.labor.

El poder calorificu, I’ausencia de grasas minerales del carbén de piedra ddban-l.le unas cua-
lidaes especiales.
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Los caboxos

Nos anos postreros de la decada de los cuarenta y los cincuenta, abrise oitri camin comer-
cial pa la madera de los cabornos. La Sociedad de Extractos Curtientes del Norte de Esparia
(ECNESA), ponxo una factoria en Grau. De magar I’afiu cuarenta y cinco sacabanse tintes liqui-
dos pa curtir y pa pinturas. Mutsas toneladas d’esa madera salian del concechu pa ser aprove-
tsadas ainde. Prida yera’l contratista y Rogelio el de Muriel.los, El Cristiano, yera I’encargdu en
Quirés. Cuntaba con trenta operarios que se dedicaban a valtar estos viechos arboles, normal-
mente cola azd. Espuéis troncidbanse y fendianse en piezas que mads tarde se pelaban. Quitdbase
I’amago que yera una especie de capa mads l.landia debaxo de la corteza de fora. Tenian un depé6-
situ de madera en Las Agiieras pa l.levalo espuiéis en camiones d’el.li a Grau.

Amas de los operarios propios, tamién mercaban madera otros maderistas del concechu que-
l.lelo suministraban a la empresa.

La madera de castaial esmagachd y tratd n’autoclaves, sometiase a lixiviacion pa sacar
mediante disolventes la pasta soluble (estractos tamicos); el sobrante de la madera d’isti proce-
su, reutilizabase como fuerza motriz pa otras maquinas de la fabrica.

La madera y los madreieros

Va bien d’afios que nun se siente la musica que faian las zuelas, l.legras, azds y tdladros nos
l.lugares. Isti son tan especial y caracteristicu perdtise y con €l colé una tradicién, un oficiu: los
madreieros. Quirds, Teverga, Somiedu y Casu son del.los concechos que resalian pol gran nim-
beru d’artistas de la madera.

Ye un l.labor tan antiguo como los mesmos l.lugares, pos el calzdu yera bdsico. En Quirés, en
l.lugares como Ricao o Cortes, predominaban estos artesanos del calzdu siendo los sos produc-
tos bien conocios dientro y fora del concechu. N’otros l.lugares nun habia madera que valiera
cerque o nun habia tradicion madrefiera. El catastru del Marqués de Ensenada diz qu’en tol
concechu namd habia cincuenta y in madreieros nel afiu 1752. La realidd paez que fora mayor,
pero tamién yera normal que mintieran nas respuestas, porque andaban ronciegos por si-lles
cafa dalgun tipu de gravame. Asicasi, mutsos d’estos artesanos nama trabachaban de manera
temporal o ocasional. Tamién ye de tener en cuenta que se censan en tol concechu 769 vecinos.
Yera un trabachu complementario de la ganaderia, I’agricultura y d’'una mineria qu’entamaba,
y. polo comin, yera un l.labor d’inviernu y primavera, cuando’l campu taba inactivu, los dias
yeran curtios y aparentes pa faer otras xeras.

Nel l.lugar de Vil.laxime habia namd un madrefieiru. Hasta algiin de Ricao como Luciano diba del.los
meses pa otros l.lugares a faer madrefias por encargu, pasaba trés meses d ‘inviernu en Turiezo.

L.legaban a pagar los guardamontes pa que miraban pa otra vera del.las veces. Asina lo
prueba’l Llibru de cuentas de la Xunta Administrativa de Ricao. En 1912 y4a-l.le daban 50 pese-
tas al anu, xubiendo espuéis a 75 pesetas. Conviddbanlu a comer ya entéis isti funcionariu avi-
saba cuando diba curiar los montes de la parroquia. Una vez top6 en monte El Carrizal con die-
cisiete azds cortando fayas pa madrenas y xugos. Xubian los madrefieros colas parexas de las
vacas xunias con corzas y carriel.las pa baxar la madera.

En tolas antoxanas habia un taller del madrefieiru. Yera una especie de portal o tendexén ari-
madu a las casas o nos solorros onde se faian las madrenas. Del.las veces xuntdbanse unos pocos
madreiieros pa que el l.labor fora mds prestoso, y charraban y ayuddbanse ente el.los. Enta-
maban bonas comedias y paroladas mecidas colos golpes d’azuela. Yera un sitiu recochiu, abri-
gdu de las turbonadas y los frios. Cuntaba con una taladradoria, como elementu principal, y los
demds preseos yeran mdviles, como los tdladros, gubias y l.legras.

El potru de madera valia-l.les tamién pa sentase ya igualar las piezas.

o]



Los frutos secos

Quirés, polo pindio de los sos montes y pola altiti, nun yera mui rentable en producién de
frutos secos, pero habia l.lugares al norte del concechu que tenian mds rendimientu. Antes mira-
base mutso pelos arboles, y fraddbanse y ensertdbanse con mutsa curiosidd. Acabante agosto o
pincipiando setiembre, cochianse las ablanas. Con gabitos de madera, acanzdbanse los canos
mds altos pa garrar los carrapiel.los, que se diban metiendo nunas fardelas, en giieexas o sacos.
Espuéis fendianse estos canos mds gordos pa qu’escotopel.laran los mds nuevos. Asina I’arbol
siempre tenia ramas nuevas que producian mas.

Los carrapiel.los amugdbanse pa sacar el fruto, que se dexaba secar. Espuéis escochiase y
vendiase en sacos. D’esta manera tamién se vendian nueces.

La competencia d’otras zonas mds productivas y la picardia de meter piedras nos sacos o
mochar los carrapiel.los, l.1evo a los tratantes habituales a cambiar de zona o a parar de mer-
car. Asicasi, volvieron mutsas veces.

Las castafnas foron parte de la dieta alimenticia de los quirosanos cuando habia escasez. Por
esto, las castanales yeran drboles mui polpiaos pa que la so producién fora bona. Tener un cas-
tafieo yera un indicador de bayura. Los guajes tenian que curiar tol dia los castafieos pa que
naide robara la cosetsa. La busca y rebusca yera cosa de las mul.leres: delantre diban las mds
nuevas, detrds las mayores; y toas colas murgazas. Isti preseo de madera que paez una “U” al
revés, y que val pa nun pintsase colos arizos de las castanas, tamién s’'usaba como instrumento
de musica, fayéndolas tsocar ente el brazu y ’antebrazu. Fai un son muy guapu. L'drbol enser-
tabase y fraddbase bien. Faianse corras de varas o de piedra pa guardar los arizos. ALli, dexa-
base una temporada na seruenda pa que ensugaran. Espuéis, l.levdbanse pa casa. Aprovetsa-
banse tolas castafas, porque las mas pequenas y mds ruinas yeran pa los animales. Desque en
casa, dexdbanse secar al sol y las que yeran pal pote ponianse en xardu enriba el l.1ar. ALl{ pasa-
ban el tiempu hasta que taban bien secas. Las castafas sustituin las patacas nos cocios, d’ehi ‘l
pote castanas. El cocher las castanas na seruenda abria’l tiempu d’amagiiestos. Nos l.lugares
probdbase entdis la sidra dulce y las castafas del anu.

Habia tratantes d’ablanas que diban pelos l.lugares mercando. Del.los afios, Campollo compr¢ abla-
nas que s’esportaban. Tamién habia tiendas o sitios onde se recochian. En La Pachuca, xuntabase la
producion de tolos l.lugares del norte del concechu, los de mds producciéon. Tamién podian entregase
en Barzana o pasabase a Babia pa cambialo por otros productos en trueque.

En Ricao, Cortes o L.lindes malapenas nun habia sobrantes para vender, porque l’altura faia qu’
hubiera pocas ablanales con bona producién.

La poznera, antigu deretsu forestal

La poznera ye un antigu deretsu rural que giiei se perdu y del que td sentimos parlar del.las
veces, pol que los drboles (el vuelu d’el.los) yeran propieda del que los planta en tanto que la tie-
rra tenia oitri amu.

Los mds casos, tenianse castafiales en terrenos que nun yeran propios. Esta figura ye una
especie de censu pol que se dexa un catsu de terrenu pa plantar los arboles. Esto obliga a pagar
al amu del dominiu qtil. Isti dretsu perdiase cuando los arboles se cortaban per baxo del metru;
d’esta manera, ’amu recuperaba dafeitso’l terrén.

Esto yera mui comin en Quirds. Ddbase sobro too colas castafales que s’usaban pal susten-
tu familiar y ca familia sabia bien los drboles que tenia. Fraddbanse, ensertidbanse y mirabase
por el.los pa sacar el masimu rendimientu. Una castafial antano yera una bona posesion.

Del.las veces, la partida de la herencia faia que se partiera la madera y los drboles ente los
herederos. Si a un heredeiru nun-l.le tocaban drboles na sos fincas, tin de los otros parientes
tenia que da-lle de los d’él, en del.los casos, y espuéis d’'unos afos.
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L’'usu de la ceniza: l.limpieza

La escasez de medios econémicos obliga a
tolos habitantes de los l.lugares a un gran nivel
d’autoabastecimientu, y a aplicar tolo que die
la naturaleza. La utilizacién de la ceniza o povi-
sa de la l.lefia ye un bon exemplu d’esto.

Hasta qu’ apaecen los primeros xabones y
deterxentes industriales, el mundu rural
manddbase de los elementos que tenia mas
cerque. El xabon faiase con grasas animales.
En cd casa, cd poco tiempo, faianse unas
pastillas pal aséu personal. Pa esto usdbase’l
sebo de gotso, fundio pa sacar I’aceite y me-
cio con sosa caustica nun caciu. Esta masa,
secd al aire, endurecia. Espuéis, diba cortdan-
dose en pastillas. La Guerra Civil fexo que se
volviera faer isti tipu de xabon. Xabdn del
Chimbo, de color clarino, y xab6n Lagarto,
prieto, yeran las dos marcas que mds habia
antes y espuéis d’esta contienda.

Pa faer la colada o bogada, usabase la ceni-
za de l.lena, preferentemente de faya, que tien
un color mds blanco y un poder desinfectante
paiciu al de la llexia. Como nas casas nun
habia agua corriente, precisdbanse unos cudn-
dos calderos d’agua,y una tina pa la ropa;
dellas veces, una piedra d’abodondiar. Este
procesu l.lamdbase abogadar. Podia faese con
una tina, que yera un barcal redondu de mae-
ra o zinc un poco altu. Tenia un furacu na par-
te baxo per onde salia I’agua. Otra manera ye-
ra usando un caboxo buecu d’un drbol o una
tina grande que se ponia enriba d’'una piedra
redondiada con berbeso y una canalina pa de-
saguar.

El procesu yera paiciu colos dos sistemas.
Metiase la ropa puerca na tina, ponianse
enriba una sdbana de cerro ya oitri trapu en
berbesu onde se tsaba la ceniza. Espuéis tsa-
base I’agua de trés en trés calderaos. Habia
un ditsu que yera: trés calentinos, trés calen-
tando y trés trebolgando’.

Los primeros yeran d’agua ferviendo, los
otros tenian menos temperatura. Aprovetsa-
base I'agua al caer pela canalina o pel furacu
de la tina. Espuéis poniase la ropa al verde, nel
prao, pa que emblaqueciera mds. Dexdbase to-
la nuetse al sereno, y el fresco y la rocid pe la
mafana acababan isti procesu.

La ropa quedaba bramente blanca y 1.lim-
pia segun las mul.leres que taban avezadas a
faelo. Usdbase’l paxu, que yera un cestu de
varas pa la ropa.
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La mercaderia: las ol.leras

La mercaderia de los sobrantes de la
caseria y los subproductos animales quirosa-
nos yeran base de truecu cola provincia de
L.leén. Manddbase del sistema comercial
mads viechu de los homes: el truecu. L.leva-
ban madrefias, xugos, garabatos, palos a
cambio de patacas, arbechos o vino. Los veci-
nos de Ricao tenian mutso comerciu colos
l.lugares babianos hasta la década de los
sesenta, que foi cuando las condiciones eco-
némicas foron mds favorables ya’l progresu
fexo que esapaiciera I’antigua agricultura.

En Quirés, habia feria tolos viernes. Na
plaza vendiase de too. Sobrantes de la case-
ria (manteiga, gilievos, l.leitse...). La picares-
ca fexo a dalguna vecina mercar giievos nas
tiendas ya espuéis vendelos na plaza como si
foran de casa.

Hasta Bdrzana venian a mercar y vender
las mucheres de Palombar (en concechu de
La Ribera), espuéis pasaban a Babia a ven-
der la garul.la cuando yera’l tiempo; cambid-
banlo por giievos y manteiga que vendian
cuando tornaban en Mieres ya Uviedo.
Trafan unos burros con unos cestos mui
grandes. Mercaban cosas qu’espuéis vendian
na capital asturiana.

Angela, Rosa y Maria yeran del.las de las
ol.leras que paraban en Poisaorio (Ricao) de
la que pasaban pa Leon. Incluso hubo quien
quedo en Quirés, como Maria la de Palombar,
que conozu al quirosdn Manuel de la que
venia mercar a Bdrzana y col que casd, que-
dando en Ricao. Habia bien de verbachos,
aventuras de los continuos viaxes d’una vera
pa otra. Pepina la de Vil.laxime, hermana de
Diamantina Rodriguez (cantante de tond
asturiana), cuando pasaba pel Puertu
Ventana col so pol.lin pa L.le6n, yera a la vez
confidente d’Heliodoro, xefe de los milicianos
de Trobaniel.lu. Esperancina de Vil.laxime,
cuando la Guerra Civil, foi acusada de guar-
dar y dar de comer a los fugaos, por el.lo foi
fusilada anque enxamds pudo probase esta
acusacion.

Al acabar isti tipu de mercaderia, acabé
tamién la estretsa relacion colos l.lugares de
Torrobarrio, Santu Michano y Turrustio que
durara del.los sieglos. El pasu del tiempu
barri too aquel.lo.

8 N'otros l.lugares como Vil.lar de Salceo, el pro-
cesu amplidbase a otros tres calderos mads. El
ditsu yera entois trés calentinos, trés calentando,
trés trebolginos y trés trebolgando.
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un sitiu de monte y de ruinos recursos como ye’l mediu quirosdn, la ganaderia foi’l prin-

cipal motor econémicu. Hasta nos momentos d’espansion industrial y minera, dende me-
td’l sieglu XIX hasta la década de los sesenta del sieglu XX, el gandu foi’l sofitu de la economia
familiar. El mineiru yera un trabachador mistu, pues tamién yera ganadeiru, cuidao que’l xor-
nal nun daba pa tolas necesidaes. El tener una vaca valia pa nun pasar fame, y la so producién,
como los xatinos, la l.leitse y los sos derivaos (queiso, manteiga, cuachd) ya incluso la so carne
y piel foron el sustentu principal, ensin faer de menos la so puxanza de tiru pa las xeras de la
giierta y ganaderos. El gandu mds pequeno, como uvechas y cabras, gotsos y burras, tenia’l
valor precisu pa que casi que tolos quirosanos tuvieran dalgin animal de ca especie.

La cabana ganadera del concechu foi medrando col pasar los sieglos segin aumentaba la
poblacion. Estos aumentos tuvieron que ver nel aprovetsamientu intensivu de los praos y de los
montes comunales. Ca cuarta de terrenu productivo cerca los l.lugares rozdbase y zarrdbase pa
pacer los animales o destindbase a la producién agricola.

L’aprovetsamientu de terrenos publicos, colas morteras y bornds yera habitual. Los puertos
o pastos d’altura tenian mutsa comida pal gandu; hasta las paredes de caliza o onde habia oxas
aplicdbanse pa la vecera, formada por gandu ovino y caprino. Los gotsos comian nos montes cer-
que los l.lugares. El gandu de menos presencia yera lo equino, que nama s’usaba como fuerza
animal, pos nunca tuvo los bonos rendimientos de las otras especies.

La cabana ganadera de Quirés

La cultura ganadera nel concechu apaizii colos primeros pobladores, aquel.los que l.levanta-
ron los tumulos de la Cobertoria o los que vivieron nos castros antano y mientras la dominacion
romana. Ye la hestoria de mutsos sieglos d’errores y aciertos, de pelear bien duro con y contra
la naturaleza p’aprovetsar los sos recursos.

L'uso del burru (nome que se da en Quirés al caballu) como animal de tiru supunxo un gran avan-
ce nos l.labores onde hasta entdis s’'usaran las vacas. Con mds fuerza d’arranque, mdas rdpidu y con
menos torgas, sustituyd rapidamente a las parexas de vacas, mesmo pa las guertas como p’arrastrar
yerba, madera o carbén. Hasta la década de los cincuenta nun foi comun 1’'usu de caballerias o mulares
pa toos estos l.labores.

En tolos l.lugares, de Quirés habia mutso gandu: uvechas, cabras, gotsos, caballerias y, mds
que n4, vacas.

Anguano, esta cabana ganadera foi medrando anque’l nimberu de caserias mengua, cuidao
que’l nimberu de reses por amu aumenta.

Cuando los l.lugares taban superpoblaos, la escasez de terrenos y pastos faian que ca vaqueiru
nun l.legara a venti cabezas de vacas, los problemas que salian tenian qu’arreglase mediante con-
cechos (organizaciéon comun de ca l.lugar p’ayudase ente las distintas casas, representada por un
de los sos miembros). Los intereses economicos comunes qu’hai nun l.lugar esplican la importan-
cia econdmica y social del concechu®, asina como l'interés que se tien en qu’haiga alcuerdu. Las sos
competencias afectan a asuntos nos que tola comunidd ta implicada: la estaferia (mantenimientu
de caminos), la vecera, los puertos, etc, temas que vamos dir sacando nos présimos capitulos.

Toos estos trabachos, antes mui comunes, foron desapaiciendo a poco y a poco, notandose mas
na década de los sesenta del otiri sieglu, segtin foi esporpol.lando la economia del paisy de la rexon.

Anguano, hai mds pastos porque los l.lugares pierden poblacion; esto, xunio a los avances
mecanicos, ye lo que trai qu’apaezan grandes cabands que pasan de cien reses.

9 El concechu o la xunta ye I'instrumentu col que s’entaman los aspectos comunes d’un l.lugar. Taba for-
mau pol alcalde o'l fiel (pa las parroquias que namds tienen un l.lugar), un capataz de caminos y del.las
veces, un tesoreiru.
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La comunia

La propiedd del gandu y la so
cantidd yera niciu de riqueza nos
l.lugares. Cuantas mds vacas tenias
mds ricu yeras, Pero como habia
pocas perras, la posibilida de com-
prar propiedaes yera escasa. Asi-
casi, habia una manera d’ aumen-
tar la posesion de vacas llamd la
comuna.

L'amu del gandu cedia los ani-
males al comuieiru. Esti encarga-
base de curiar I’animal y aprovetsa-
ba la l.leitse, el tiro pal trabal.lu y el
cutso pa cutsar. Las crias, diban a
partes iguales. La venta na feria
partiase ente’l cedente y el cesiona-
riu. Asina, casi las pérdigas yeran
toas pal comuifieiru, tanto del ani-
mal emprestdu como de las crias.

Habia variantes. Las mds comunes yeran: ’armun,
la de ganancia y la de medio a medio. Esta yera la mas
igualitaria, pos el tenedor y el propietariu partian las
ganancias y las pérdigas. Las otras dos maneras yeran
mds gravosas pal tendeor. Na del armiin, el que aten-
dia col gandu quedaba cola l.leitse y derivaos, siendo
las crias la metd pa catn. Na de ganancia, en casu de
pérdiga, el tenedor habia correr col valor del animal o
cria perdida.

Normalmente, una vez al afiu, ’amu del gandu de
comuifa xuntaba tolos comuiieros pa valorar la sos
vacas y crias. En Ricao xuntdbalos en San Roque y en
Cortes a la vera la ilesia pa inspecionalas y valorar la
so inversién. Gerardo el de Caranga yera tun de los
mayores propietarios de gandu de la parte de Quiroés.
Tamién habia otros, pero con menos animales en
comuiia, como Ramiro el de Turrustio.

T4 quedan nos l.lugares topénimos referios a isti ti-
pu de propiedd ganadera, como en Val.lin, onde hai
un sitiu que se l.lama El Prao y tierra de la comuna.

El Catastru d’ Ensenada atribui-l.le al concechu de Quirés, en 1752, una cabana ganadera descoma-
nada, ya que pon qu’hai 8270 uvechas, 6386 vacas (con 607 bueis), de cabras 2689, de gotsos 2770 y
d’equinos 413 animales. Esto fai un total de 20528 reses que pacian nos terrenos de nueso.

L'afiu 1938 amenorga isti nimberu a 15470 reses. Baxan tolas razas, especialmente lo porcino, en
mds de 2000 animales; nun se cuentan los equinos y namd aumenta el nimberu de vacas.

En 1958, segun el plan anal d’aprovetsamientos del ICONA, cénsanse en Quirds 3401 reses, anque
en 1985 xuben a 3970.
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El ganau a medias

Oitri sistema de tener vacas yera’l gandu a medias. Faiase ente parientes o allegdos. El
gandu y los praos xuntdbanse ensin que nengin perdiera la propiedd. Los pastos y la recochida
de la yerba ponianse en comun. Isti sistema yera’l qu’avezaba a faese ente los fichos y los padres
ya mayores y el trabachu taba bien repartiu: los mozos faian el mayor esfuerzu fisicu nos l.labo-
res. Pel inviernu catin miraba polos sos animales independientemente.

La vecera

La vecera yera una forma d’organizacion pola que se repartia ente una comunidd, y rotando,
el Llabor de l.levar el gandu pequeno o reciel.la de cd familia (cabras, uvechas y hasta gotsos) a
pastiar y a curialo pel dia. Decidiase a concechu, normalmente principiando abril, y, de la
mesma, tamién las multas pal que nun cumpliera, porque naide queria curiar. A too esti reba-
nu l.lamdse-l.le tamién vecerd.

Isti gandu yera de poco valor; asicasi, sacdban-l.le abondo pa mantener a cd familia. Por eso,
xuntaban los animales de tolos vecinos y en veces, segun el gandu que cd vecin aportaba: el que
tenia cinco, curiaba una ronda si y otra non'°, en Ricao si tenias tres reses cuidabas un dia; con
tres reses, dos dias'!.

La vecera salia y tornaba tolos dias al 1.lugar. Habia un sitiu siempre pa reunir tolos animales, que-
dando testimoniu d’el.lo en topénimos de del.los L.lugares, como La Vecera en Fresneo. En Bermiego,
saliase cuando asomaba el sol pel picu Turiezo!2. Normalmente, yeran los guah.es los que curiaban.
Tamién se cataban unos sitios que nun tuvieran mui l.luefie del l.lugar pa l.levar al.li isti gandu tol
dia. Pela tarde, tornaban al l.lugar y ca vecin recochia los sos animales hasta la otra manana. Yera
una colaboracion comunal pa curiar las reses que dexaba faer otros l.labores a los vecinos

Normalmente, los puntos de reunion yeran los sitios mds altos del l.lugar: en Tene y Salceo, n’El
Cantu; La Cuesta en Vil.lamarcel. D’El Cantu de Tene, salian dos caminos a deretsa ya izquierda: bien
pa la pena de Bobias, bien pa Casaval.les (Esteban Viejo, Tene). Otra manera, n’ Arroxo, Casares o
Vil.lagondu, criaban el gandu individualmente y l.levdbanlo a las propiedades particulares de caun.

10 Esteban Viejo (Tene).
11 Solina Garcia (Ricao).
12 Turiezo queda enfrente Bermiego.
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| LOS PASTOS

L’abonda poblacién humana y animal qu’habia nos l.lugares, obligaba a la regulacién de los
pastos pa quitase de queimeras.

Los usos de morteras (esplotaciones comunales) y puertos yeran estrictos y taban controlaos
polos vecinos al traviés del alcalde o d’una xunta alministrativa (como en Ricao) o pentemedio
d’un mesqueiru!3.

Casi tolos l.lugares tenian un cordal o cdrcava, que son las sierras o pastos comunales. La
capital quirosana, Barzana, nun tenia cordal ya que ta asitiada a lo fondero ‘l val.le, y como
habia l.lugares a media fastera mas cerque d’esi cordal, tenia entéis que solicitar cesién de d’al-
gun puertu pa l.levar el so gandu cuando yera’l tiempu.

En casos d’estrema necesidd, como cuando habia seca, del.los l.lugares podian l.levar el so
gandu a zonas mas himedas, que taban siempre mds al sur del concechu. Asina, los vecinos de
Muriel.los, Rano y Ronderos, podian l.levar los sos animales a la Braifa de L.laseiru (Ricao). Por
eso quedaron al.li los topénimos de Braifia Ronderos y Brafia Muriel.los. Otra manera, éstos te-
nian que cumplir una condicién: namd que pingaran los bistetsos en l.lugar de Santa Marina,
tenian que colar d’estos pastos.

El gandu xubianlo pel camin principal hasta Ente la Cueva, espuéis, d’el.li a la brana, tenia
que dir per de fora de la via principal. Esto mesmo pasdba-l.les a los vecinos de Barzana, que
cuando l.levaban el gandu pal puertu, nun podian pasar pel l.lugar de Cuaiana, o los de Rodiles
que tampoco podian tritsar dientro del l.lugar de Vil.lamarcel.

Los vecinos de Chanuces podian l.levar las vacas a La Zreizal d’Abaxo pa la parte de Cinfue-
gos, al.li tenian dos techaos pa poder abelugal.las. Na Sierra del Aramo, pa la parte d’Andruas,
los vecinos de Proaza, Serandi y Vil.lamexin, contaban con una faceria: xubian el gandu por la
parte quirosana pero habian de baxalo tolos dias antes que se quitara el sol pa la brafa que te-
nian mds p’abaxo. Nesta zona, hubo mutsas queimeras y marrazas ente los vaqueros de los dos
concechos; hubo muertes y too.

En Puertu Giieria, yera especial lo del pastu: el riu que fai l.linde ente los concechos de Quirds
y Llena yera una frontera natural y artificial. El gandu podia andar pelas dos veras pero nun se
podia falar?4.

En Ricao hay dos morteras: la del
Teixo y la mortera los praos o “la
morteruca”. Existen una serie de re-
glas para regular la xubia del ganao,
apertura de carriles y zarros sigun
una ordenanza de 1868.

‘ Zona de Busdongo ‘(Puerto Giieria)
MaARIO A.

13 Del mesqueiru vamos parlar cuando tratemos de las morteras.
14 Falaban el gandu propio lo mds acul.ld que podian del so territoriu, p’aprovetsar los pastos del vecin.
Taba mui mal visto ente los ganaderos; asicasi, esti “sistema” ta s’'usa anguano.
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LAS MORTERAS: ESPLOTACION COMUNAL |

Las morteras son un de los espacios mas importantes dientro ’espaciu agrariu quirosan. Son
terrenos zarraos dientro de los qu’hai fincas en condominiu con cuenta de dar aprovetsamien-
tos pa los sos duenos. Estos usos daban un deretsu pro-indiviso como pacionales ya oitri aprove-
tsamientu como l.labrantiu.

Tan asitiadas de riba de las cortinas o praos propios y antes de l.legar a los puertos. Tenian
varios usos: una produccion de yerba seca, una pacion de seruenda (porque I’altura a la que ta-
ban nun daba yerba de primavera, nos mds casos) y amdas semdbanse, sobre too escanda y pata-
cas cuando el terrén aplicau a éstos productos yera poco pa mantener a vecinos. Estas dos fun-
ciones (tierras de l.labrantiu y de segadiu) faian preciso zarralo pa tornar la entrada de gandu
que las estropiara.

Esto l.levaba a faer un zarru pa que fixera la so funcién nas fechas nas que medraba la yerba
o colas cosechas d’escanda y patacas. Las fechas de zarrar diban ente los meses de marzo a
xuno y tomabanse a concechu.

El concechu quirosdn tien 15 6 16 morteras manando de si Fonfria y La Cutiel.la yeran una
sola o dos, pos tan solo tdn estremadas por cuatro muiones.

Ye un sistema d’usufructu de terrenos inicialmente piublicos. La medria demografica nos pue-
blos xunto con una cabana ganadera mui abondosa l.levé a zarrar estos espacios pa catar
I’aprovetsamientu como pastu. Pa rexir estos espacios dictironse normas primero orales y
espuéis escritas.

Suelen ser propiedd de los vecinos d”una parroquia, anque en del.las morteras quirosanas, como
La Robla o El Teixu, ambas en L’Aramo, coinciden los vecinos de Salceo y Muriel.los. Amas a la pri-
mera pueden dir vecinos de dos pueblos de la parroquia d’Arroxo (Torales/La Fdbrica y San Pedro),
mientras qu’a la d’El Teixu pueden dir los de Rano, pertenecientes a la parroquia de Bdrzana.

Mutsas morteras yeran aprovetsadas
po los vecinos de varios l.lugares:
podian ser alcuerdos escritos y/o por
costumbre, tradicion o heriencia.
Segun pasé’l tiempo, estas tierras fo-
ron partiéndose ente los vecinos,
unos pasando a fincas privds, del.las
quedaron abiertas y del.las ta sigue
como siempre.

Principalmente las morteras de Qui-

rés son:

O Noroeste: Quintaneiru, Bustra-
munde, Felgueras, Bustramil, Vi-

l.lamarcel.

Q Noreste: Mortera Tene, Bermiego,
La Robla, El Teixo, La Cutiella, Quintaneiru
Fonfria y La Col.la. Jost GArcla

Q Suroeste: Mortera’l Teixo, La Mor-
teruca y Mortera’l Torno.

O Sureste: La Mortera Cienfuegos.
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Modelos d’aprovetsamientu de las morteras

El concechu quirosdn tenia distintos modelos d’aprovetsamientu al son de la fase d’evolucién
de las morteras.

Las menos evolucionadas mandanse d’'un modelu comual; esto ye: el frutu ye pa tolos vecinos
asina como las obligaciones. C4 vecin metia’l gandu que-l.le tocaba desque feitsos unos lotes de
terrenos, partiendo I’espaciu ente los vecinos de la parroquia. L'aprovetsamientu de la yerba
seco y la pacion de seruenda, faiase tamién de manera comunal, partiendo los montones, bala-
gares o corzas!®. Pa zarrar el terrén dibase n’estaferia, que yera decidida en concechu.

Col rodar de los afios dexdronse de faer los sorteos de lotes y las piezas pasaron a ser priva-
tivas, anque nun se podian zarrar.

Asicasi, tamién habia un modelu mistu; los vecinos ensin propiedaes tenian deretsu a meter
gandu no zarrao y faer cavds o bornds!®, siendo los amos los tinicos que aprovetsaban el frutu
seco. Isti modelu foi cambiando hasta que nama los duefios de las piezas podian entrar nestos
pastizales colos animales, nun siendo la vecera.

El contenido yeran los dueiios de las fincas o piezas nas morteras. Tenian deretsu a l.levar
gandu en nimberu y tiempu daos y a recocher la yerba de los sos terrenos pel branu. Como obli-
gaciones, debian dir al zarru comin de la mortera y a la estaferia de los caminos que l.levaban
a el.las. Si nun podia dir el dia correspondiente, el capataz marcaba-l.le un “tajo” o tretsu de
trabachu pa cuando pudiera dir.

Las vdcas!? yeran la cuota de ganao que tocaba a cd amu. Per cd dia en que se diba zarrar
la mortera, teniase deretsos a trés vacas mds que se xuntaban a las de las fincas. Si nun s’usa-
ba, isti deretsu podia vendese a los vecinos.

En xuneto, cauin recochia la yerba de la so parcela y, na seruenda, el gandu de los propieta-
rios entra a pastar conxuntamente. Espuéis, na primavera, cd familia curia y l.limpia la so pro-
piedad. Isti sistema ye la derrota de las morteras.

En Ricao hai dos morteras, la d’El Teixo y La Mortera de los Praos o Morteruca. Danse una
serie de rieglas para entamar la xubida de gandu y ’apertura de carriles y cierres, yd regulaos
na ordenanza de 1868.

El mesqueiru yera I’encargdu de controlar la mortera como espaciu d“usu semicolectivu.
Tando zarrd, tenia que curiar que’l zarru tuviera en bon estdu y cumpliera cola so funcién
d’arrebater el gandu. Tamién tenia que prindalo y l.levalo al corral del concechu en casu de
qu'entrara na so mortera. Podia tar ayuddu de dos paisanos o un paisanu y un guaje. Solia ser
un vecin del Llugar por vecera o elegido por subasta al que menos pujara'® y pagédbase-lle col
esfrute d’'una pieza na mortera y/o n’escanda la puchera y/o la media puchera (350 grs., 150
grs., respectivamente'® (ca vecin pagaba al son de lo que cochera, polo que el mesqueiru tenia
que llevar cuenta de las corzds?®® de yerba que sacaba de la mortera y de los animales que
xubiera®'. Tamién tenia deretsu a meter mds gandu que los demds o a aprovetsase de las fincas
del pueblu. Anque poco usual, tamién esistieron mesqueras??.

Las boigas yeran las entrds a las morteras. Toas tenian una o varias portiel.las: Na mortera
d’El Teixo (Ricao), trés (Braiiel.las, Los Sucos y Teixo Cimeiru); en La Morteruca una sola na zona
d’El Calechén del Meldn. Estas portiel.las ponianse n’estaferia ente los dueinos con fincas na mor-
tera. Pa llegar a las morteras yera per caminos de piedra, l.lamaos pedreras, que yeran arre-
glaos pa baxar la yerba nas corzas, cubriéndolo de tierra que se xubian con caballerias n’estero-

15 Verémoslo nel tema dedicdu a la yerba.

16 Cavd: ye el Llabor de estepinar y cavar un terrén pa espueis axuntar y queimar lo tapinos en montones,
l.lamaos borrones, y que valin d’abonu.

17 Una vacd yera un animal adulto o dos animales pequenos. Tamién pue ser una vacd y media (un adul-
tu ya oitri piquinu.

18 19y 21 Esteban Viejo (Tene). 20 Una corzd de yerba ye una corza l.lena de yerba. La corza ye pa trasportar.
22 Agripina Menéndez (Faedo).
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nes. Mutsas veces venia un nube y I’ agua llevaba la tierra de relleno?. Isti procesu l.lamadbase
mul.lir o entarrentar las pedreras. Las morteras de Felgueras y Bustramunde, al ser compradas
polos vecinos de la parroquia de Casares y polos del pueblu de Faedo, tenian un sistema distintu
de repartu de las morteras mds antiguas. Isti repartu yera mas equitativu pos tolos copropieta-
rios tenian una pieza na zona mds abundante o l.lana ya otra pieza en terrenu peor, mds escaso
o aveseo, l.lamaos parucos. Un lote de terrén componiase de cuatro piezas y medio lote de dos.
Habia polo tanto propietarios con un lote o namad con mediu. En Felgueras (mortera de Faedo)
las fincas estremdbanse del rozo o de lo piiblico con cdrcavas (especie de trintseras o fosos con
una fondura variable pa quitar que’l gandu las cruzara), pos nun habia madera pa faer otros za-
rros. Los montes cerques d’aquella mortera taban afaraos dafeitso, pos el gran monte de
Faidiel.lo pertenecia yd a la parroquia de Casares. Los vecinos de los pueblos que la componian
diban al.li per llefa pa la cocina, y tamién a per piezas pa faer madreias, calzatras,...

Finalmente, habia morteras que s’aprovetsiaban de diferente manera nos afos pares ya impa-
res, mudaban los deretsos de propiedd ya usu, nos pares y nos impares, y en relacién con el.lo,
el sistema de zarro. Esto ocurria nas morteras de La Robla y La Col.l1d (propiedd de los vecinos
de Chanuces). La mortera de La Robla dedicdbase un afiu a yerba, al tiempu que faian nel.la
cavds. En llegando la hora de zarrala, catin de los propietarios faia un trozu de zarru propor-
cional al so terrén y etsando de cuenta las corzas de yerba que se sacaran. A oitri afiu, la mor-
tera aplicibase a pastu comiin, tanto de los que tuvieran propiedd como los que non. Las mor-
teras cayeron en desusu, y son mui pocas las que se mantienen zarradas, lo que ye consecuen-
cia del despoblamientu rural y del descensu de la cabana ganadera.

En Ricao, cuando yeran las estaferias diban a catar un pel.letsu vino a Babia. Ca un l.levaba el baco
y al acabar la faena diban a la Romanteiga a xuntase. Yera un sitiu de grandes borracheras.

o
o

M'mm.mwn&t, o i Y

23 Juan José Ferndndez (Ricao). 60 afios.
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| LAS BRANAS Y LOS VAQUEROS

L'aprovetsamientu de los pastos o puertos
pel branu obligé a faer un hdbitat, porque la
llindiadera del gandu, sobromanera vacas,
que taban pastiando, obligaba a xubir tolos
dias o a quedase ainde.

Asetiadas nas zonas mds chanas, con clima
mds suave y con agua cerque, una brana ye’l
llugar del puertu o arimdu a él, onde tdn las
cabanas d’animales y pastores. Giiei abandona-
das o reutilizadas pal ociu, las brafas o machaos
hai mediu sieglu yeran mui paicidas a un pueblu,
pos habia mutsa xente nel.las y bil.luriciu, sobre
too a la tarde y pela manana. Nuna de Cuafnana
diba un probe a pidir, pos asemechaba un l.lugar
mds. Las branas yeran, efectivamente, sitios
onde se xuntaba la mocedd, non solo los del pro-
piu pueblo, sinén tamién los d’otros l.lugares con
branas cerque.

Habia mutso gandu y xente y poco terrén pa
partir ente tolos vecinos de los llugares. En
Quirds, mirando los padrones del Ayuntamientu,
pue veise qu’habia parroquias con quinientos
vecinos qu’agora malapenas l.liegan a cincuen-
ta na mayor parte de los casos.

L.Jaseiru, La Cardosa, La Xinxal, Los Cua-
dros, Navachos, Campizu, Buxalbe, Fombel.la,
Fresdimora, La Braifia’l Riu, La Siete, La Divisa,
Canl.longo, Andruas,... son dellos sitios nos
que giiei reina’l silenciu.

Pa regular I’aprovetsamientu de los pastos,
tenianse unas normas que toos debian cumplir
baxo pena de multa. Vecera, morteras, moli-
nos, estaferias son del.los de los casos d’ayuda
y repartu ente los vecinos.

Maneras de faese con una braiia

Las branas taban rexidas por vezos mui
antiguos. La brana d’El Cavon sirvié de discu-
sién ente los vecinos de Cortes y Las Chanas
pol deretsu d’abraiar al.li. Ganaron los de Las
Chanas porque l.levaron una gotsa pa la brana
y fixéron-l.le una caseta onde parir. Esto vali
pa garrar la propiedd. Oitri casu yera La
Xinxal que yera de los de Vil.lar; podian tener
las vacas per tol puertu Gueria pero namd
podian abranar alli. En La Veiga’l Frencu,
tamién en Gueria, tenian los de Mieres deret-
su a l.levar un perru, un zumbu y las vacas
que quixeran. Los ganaderos de Rano y Mu-

[0

riel.los tenian deretsu a traer los animales al
puertu L.laseiru si habia seca. En cuanto pin-
garan los bistetsos, tenian que retirar las
vacas. Algun pueblu nazi d’un machéu, como
Cortes, que dician que yera de los de Vil.lar.

Dician antes los vecinos de Ricao que del
camin del puertu p’abaxo yera too de la parro-
quia. La brafa de Buxalbe, de los de Vil.laxi-
me, nazdi cuando un mozu de Ricao casé en
Vil.laxime. Dexdronlu los de Ricao faer un
casetu na campera y espuéis, desque gand’l
deretsu, los demads vecinos principiaron a faer
mads cabanas y vel.lares?4.

La vida del vaqueiru

Hasta la l.legada de las minas, los vaqueros
qu’habia nos pastos altos yeran xente mayor.
Taban dedicaos nam4d al ganao y a las giiertas.
Cuando se pudo trabachar nas minas, los gua-
jes sustituyeron a los padres. Mutsas taban
ocupadas casi tol ano sacante lo mds duro del
inviernu. Las mayores nevadas faian que nun
tuviera naide. En La Cardosa, nos puertos de
Gueria, si'l tiempu dexaba, xubian en febreiru
colas vacas.

Yera mui normal ver nellas mutsos guajes
de nueve o diez afios. Madrugaban, l.levanta-
banse cuando cantaban los paxaros; buscaban
las vacas y llevaban los xatos pa la xatera
cuando la habia, si non, pa otra vera separaos
de las madres, pos, otra manera, mamabanlas
y nun habia lleitse que buscar. Las xateras
yeran un terrenu zarrao pa meter las crias pel
de dia mientras las madres pastiaban. A la nue-
che, buscdbase lo poco que traian aquel.los ani-
males; colgaban la bota na ruda pa que serena-
ra col frescu de la nuetse. Pel branu, en L.lasei-
ru, metiase la bota de l.leitse o la zurrona a es-
frecer en la trelda o en riu, pos, si non, cortaba-
se y poniase acido. Pela maifana, intsiase colo
acabante buscar y l.levdbase pa casa.

Espuéis, los guajes baxaban a la escuela de la
brafa, los homes pa la mina y las mucheres p’a-
tender la casa o las giiertas. Entdis, la brafa
quedaba sola durante’l dia, anque hubo una
temporada en que taban dos vaqueros mayores
a curiar la xatera de Veigacaba en L.laseiru (Ri-
cao), pos entraba de dia I'osu y los l.lobos.

2 Arturo Fernandez (Ricao). 76 anos.



Na brana Busdongo, nos puertos de Giieria,
El Cuco, un pastor de Xomezana, pasaba al.li
del.los meses y curiaba las uvechas propias y
las de vecinos de L.lindes y Cortes. Isti home
preparé una giierta con vainas, patacas y ber-
zas nun terrén un poco zarrao?>.

Las l.labores col gandu empezaban mui
ceo, mutsas veces a escuras pa baxar pa casa
colas primeras l.luces. Nun habia focos, para-
guas, nin botas, nin ropa d’agua: too yeran
madrenas, traxes de mahoén o de pana, zurro-
nes envede motsilas. L'equipu bdsicu d’un va-
queiru taba compuestu por una guil.ld?® o un
muletu, el cuernu del sal, los zurrones de pe-
rechu d’animal (cabritos, corzos, robezos,...),
la zurrona o bota de l.leitse, y la l.lica o xarra
de madera pa buscar la lleitse.

La dieta

El pan y la lleitse yeran los alimentos bdsi-
cos y casi unicos. P’almorzar, lleitse acabante
buscar y algin cortezu de pan. Cenaban casi
siempre unas sopas d’achu, un poco de l.leitse,
arreglaban algo d’arroz o patatas con l.leitse
nuna lata viecha d’aceite colgada de las pre-
gancias. Siempre yera escaso pal trabachu que
se fafa. Habia un paisanu de Ricao que faia las
sopas nuna boina esfermegada y puerca ya
espuéis etsiaba-l.les tamién morciel.la y l.lei-
tse?’. Del.los vaqueros quirosanos faian algo
de queiso fresco o queiso de bota en pasando’l
branu.

Los guajes tenian gracia pa xugar y gastase
bromas ente el.los o a los paisanos. El tartabu
ye una planta que provoca fuertes cagaleras o
forias: si s’etsaban dos floritos ente la l.leitse,
al ratu, el que la bebia, tenia que dir a tirar el
pantalén unas cuantas veces?.

La brana: Cabanas, cabanones y vel.lares

Na brana habia cabanas pa dormir y meter
los xatos de nuetse. N’otros sitios abrandbase
anque namd hubiera una cabana o un establo.
Yeran sitios onde varias familias tenian el
pastu aprovetsando un establo pa meter los

25 Benito Ferndndez. Nazii en L.lindes. 64 anos.

26 Guil.l4: Vara con pica pa falar el ganau; zurrona:
motsila de lata onde se l.levaba la l.leitse, sustituyo
a la bota o odre. 27Y28 Arturo Ferndndez (Ricao).
29 Rodrigo Garcia (Faedo). 70 afios.
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xatos pel de dia mientras las vacas taban no
ptblico. Son exemplos como El Chanén de Ma-
rifonso (Vil.laxime) o La Mostachal o El Rebe-
1.Iéu en Ricao.

Los cabanones pa meter el gandu grande,
non tolos puertos los tenian. Las cameras pa
dormir yeran de peornu o d’ uz. Encima po-
niase yerba seca que xubian en costales de ca-
sa. Si nun habia peornos, las crias que taban
debaxo espendbanla. Cuando habia cabanones
mantenianse los vaqueros mds tiempu nas
branas, pos podia metese’l gandu pela nuetse
a tetsu. Espuéis pel de dia, ddban-l.le acebas
fradando los grandes parrotales de del.los si-
tios. Los puertos que nun tenian parrotales
cerca nun deixaban xubir el gandu en febreiru
0 marzo.

Habia brafias mui grandes como Las Varas
o Fombel.la que tenian mutsas casetas pal
gandu. En Fresdemora habia incluso una bole-
ra, porque yeran abondos los vaqueros de
Fresneo, Faedo, Vil.lagondu o Turiezo qu’abra-
naban al.li??.

Nestas brafias, tenian nun requeixu de las
casetas las cameras pa dormir. Las crias meti-
anse en vellares, casi siempre redondos.
Tenian el tetsu de tablones de madera tapaos
con tapinos o cubiertos con l.ldbanas de pie-
dra.

La vida del vaqueiru yera mui dura. Mutsos
kilémetros tril.ldos pel monte: de la braifa al
trabachu, d’ésti a pasar per casa y otra vuelta
a las vacas, durmiendo al.li. Las pulgas y las
mochaduras taban al orden del dia, pos la
ropa yeraruina, yera un escoriocu; la l.lavade-
ra, cuando l.lovia y, enriba, nun te podias po-
ner a belugu. Tamién yera un sitio de mutsa
relacion y colaboracién ente los vecinos.
Faianse y desfaianse amistaes, comenzaban
los cortexos y habia reiiel.las y asesinatos.
Mutsas brafias espuéis de la Guerra Civil foron
I"iltimu escondite de los fugaos. Pedian l.leitse
y comida a los vaqueros y matdban-l.les algin
animal.

Aquel.lo too acabdse cola emigracién dende
los pueblos a las grandes ciudaes, los viechos
pastores ya nun xuben el gandu, pos tienen
bien merecida la folganza. Las cameras yd nun
s’usan y las cabanas tan l.lenas de goteras, na
mayoria de los casos. Los vaqueros acaban y
con ellos los sieglos d’un mou de vida que
s’escaez na nuetse de los tiempos.

]



| LOS PRODUCTOS DEL GANAU

Tolos animales que formaban la cabana ganadera daban dos produciones: las crias y los deri-
vaos de la l.leitse. Las crias o naciones ayudaban a la economia familiar apurriendo’l dineiru
cola so vienta o como comida y amds permitian ’aumentu de la cabana. Las ferias del concechu
fafanse na capital, Badrzana, nun ferial giiei sapaiciu que taba no que giiei ye I’Ayuntamientu, o
n’otros sitios como La Pedrera (tamién en Barzana), pa los animales menores.

Tamién yera frecuente l.levar los animales a las ferias importantes de los concechos cerca-
nos: a Probaza, los l.lugares de la parte mas cerque del Aramo, o las de La Pola L.lena, au diban
los de los l.lugares del va.le de L.lindes o Fol.lagueo. Hai datos tamién del Archivu Municipal de
Ledn onde ta la relacion d’animales vendios y la so procedencia nos anos 1750, 1755 y 1779,
onde apaecen reses quirosanas. Refiérense a caballerias, que tenian un gran mercdu nas ferias
de San Marcelo (27 otubre-4 de noviembre) y San Andrés (29 noviembre al 4 de diciembre).
Asina, apaecen cincuenta y un animales (6 mulas, 5 matsos, 21 potros y 19 burras) anque en
1779 ya nama 19 (17 mulas y dos potros).

El segundu rendimientu de la cabana ganadera costitdinlu del.los subproductos como la 1.lei-
tse y los sos derivaos: la nata, la manteiga ya’l queiso. Dizse qu’en Quirds habia fabricas de man-
teiga “estilo Flandes” que tenian una producion destinada al mercdu andaluz (segin datos reco-
chios del Diccionario Geogrdfico de Madoz, de los afos 1845 - 50)

Los productos del ganau. Las desnatadoras y la recochida de la lleitse

El productu graso qu’apaez como una masa untosa, de color mariel.lo claro, seco, natural y
con bon aroma y sabor, que sal de mazar la nata de l.leitse de vaca, faiase artesanalmente ya
bien de sieglos atrds, en botas y/o mazaoras, pero nos anos cincuenta del oitri sieglu empezaron
a instalase nos l.lugares mds grandes las desnatadoras.

Las primeras, mds pequenas, valian pa diez o doce litros de l.leitse y yeran manuales. Un
rabil faia que la fuerza humana estremara la nata de la l.leitse. La maquina tenia dos furacos:
Un pa la l.leitse ya desnatao ya oitri pa la grasa feitsa nata.

El pagu yera segin la cantidd de nata que se sacara. Polo normal de diez o doce litros de
l.leitse nun salia casi un litru de nata (namd otso rayas na escala que s’'usaba pa la medida).

Los vaqueros traian la l.leitse en zurronas o latas y sacupdbanlo en bidén de la desnatadora.
Espuéis ’encargdu de la maquina meciala. Acabante mecela, la l.leitse desnatd aprovetsabalo’l
paisanu pa dar de comer a los gotsos o a las pitas. La nata diba a unos bidones con capacidd de
35 litros.

En Ricao habia dos desnatadoras, una de la “Vaquita” en Ca Campollo ya otra d’Arias en Ca
Arturo, las dos tiendas del l.lugar. Espuéis Campollo féxose cola d’Arias cuando quitaron la ma-
quina de la otra tienda. La nata baxdbase a Barzana tolos dias en caballerias . La xente yera
mui tramposa: desnataban en casa y querian sacar nata diciendo que la mdquina taba mal.
Otros tsaban agua a la Lleitse.... “Ye qu’ esclarié la zurrona con agua”.?°

Na década de los sesenta entamé a recochese la producion de l.leitse de los ganaderos quirosanos,
siendo los intermediarios del concechu, y catiin con una zona de recochida. Eloy ya espuéis la so mucher,
Milagros, que recochian pa la Central Lechera y Juan Antonio (de Casares) p’Arias; Campollo, de Ricao
recochia la l.leitse pa Nestlé nos pueblos altos del concechu (Ricao, Ronderos, Vil.laxime, Chanuces,
Murias, Rano, Muriel.los o Val.lin). Isti l.labor dur6 hasta la década de los noventa pa la Central Lechera.

La recochida yera diaria nos l.lugares; baxdbase a Bdrzana en camion de la compaiia que fora. Los
bidones tenfan una capacidd de 35 litros. Na primavera la producién yera mutso mayor porque yera la
época de los partos. Campollo du mds de mil litros de l.leitse al dia. C4 empresa tenia un inspector que
faia los controles pa comprobar la calidd del productu.

30 Isolina Garcia (Ricao).
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La l.leitse y el queiso de bota

Isti tipo de queiso ye tradicional na zona central asturiana y Quirds ye un de los concechos
que td tien esta tradicion, anque se cuentan colos didos d’'una mano aquel.las artesanas que faen
isti queisu tan antiguo. L'aviechamientu de la xente y la pérdiga d’esta tradicion va faer que
sapaeza volao.

El queiso de bota faise anguano en Bermiego y Fresneo nama. En Bermiego féxose del.los
anos el Festival del pan d’escanda y queiso de bota.

Como se fai’l queiso

El queiso de bota faise cola primera cuachd que dexaba la l.leitse de la vaca acabante bus-
car y del.las veces, un poco sazonao, teniase cuachando na bota una tempora hasta que venian
los meses onde habia l.leitse abondo, ente marzo y abril.

Desque se sacaba la cuachd, sdcase la dibura de la l.leitse cuacha que se mez dientro la bota
col culiestro. Espuéis étsase tolos dias l.leitse hasta que la bota tié entsia. De la so elaboracion
manan del.los factores:

1. Las variedaes de l.leitse. La l.leitse de vaca ye bien seca pero al mecela cola de cabra (cre-

mosa y con poca grasa) y cola d’'uvecha, queda con mutsa grasa.

2. La temperatura, tien que ser estable

3. La época del anu. N’inviernu la l.leitse precisa cuachu, ye mds seca y con menos dibura,

entes que pel branu la cuachd ye mds bono l.lograr. La de la primavera tien mutsa agua.

Too esto infldi nel porcentaxe de l.leitse preciso pa sacar un kilu de queiso; del.las veces pre-
cisase hasta doce litros per kilo, sobropasando hasta venti litros.

La l.leitse cruga precisa sesenta dias pa que muerran casi tolos microbios. Lo que s’usa pal
queiso bota ye mds tiempu, diciase que se faia pel inviernu pa comelo pel branu32. Esto debiase
a que n’inviernu ye cuando los animales taban pel l.lugar o cerca, y podia recochese mads l.leit-
se pa faer queiso.

La bota, desque entsida con l.leitse abonda, amarrdbase-l.1e la boca con un palu seco de gro-
mos. Espuéis, manando de la casa, meciase durante el secao con grasa, sal y cafa (coid o alco-
hol queimao)?3.

Alreor de trés meses, nos que s’afumaba, la superficie de la bota tenia una costra blanquina
debio a que, al afumala, la dibura sal pelos poros o pelas piétanas de la bota (formadas pelas
patas del animal).

Isti momentu indicaba’l puntu de maduracién. Aquel.lo sacdbase pa cacios y yd valia pa
comer.

Cuntase la l.lienda d’'un pastor que escaizu
unos meses un fudre o bota pa la lleitse nuna
brafa. Cuando volvu al.li, topdse col queiso de
bota. La l.leitse formentd tou isi tiempu fexo que
se formara una masa cremosa de golor fuerte. El
saber popular perfecionélo meciendo lleitse de
diferentes animales que- l.le da varios sabores y
testuras?!.

31,32y 33 Matilde Gonzélez. Fresneo (Casares), 60 afios.

Pal queiso de bota fain falta tres fases: cua-
chao, desuerao y maduracion. Na primera, faise
la l.leitse en cuachd, quedando una masa xelati-
nosa. La enzima del cuachu ye la de faer isti
cambio. Na segunda, estrémase la materia que-
sera de la dibura. Ya na tercera, cola aicion de
microbios, fongos ya enzimas, la pasta garra’l sa-
bor y I'aroma, fayéndose’l queiso??.
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El queiso de bota preséntase como una masa mariel.la, de testura cremosa con un olor fuer-
te y penetrante. Pol so sabor un poquinin dcido y picante, pertenez al grupu de los quesos pico-
nes de la montana central, siendo recomendable untalo con pan o tsa-l.le miel pa contrastar el
sabor.

Faise tol afiu cuando ye nama de l.leitse de vaca, anque cuando se faia con l.leitse d’'uvecha,
cabra y vaca, aprovetsdbase el final del inviernu o principios de primavera coincidiendo pa que
fora cuando parian las reses y habia mds producion de l.leitse .

L.lamase queiso de bota pol recipiente de cueiru onde se fai, l.lamdu bota o odre, (y fudre y perecho).

Fabricacion de la bota

Del perechu enteiru de los corderos o los cabritos salian una especie de fardeles que segtin
pa lo que foran l.lamdbanse diferente. Asina los que yeran pa faer queiso l.lamdbanse bota; pa
la farina o la l.leitse, fuel.les. Quirés ye’ 1 concechu postreiru onde tavia se faen las botas de quei-
so. Anque antes habia abondas: hasta se dexaban las botas ente las familias vecinas. Anguano
bien poca xente las sabe faer. Fora pa lo que fora isti procesu precisaba un poco d’arte y reman-
gu.

Desque muertu I’animal, cordu y desangrdu, empieza a esfol.lase. Esto l.ldmase perechu ce-
rrao (quitando tola piel del cuerpu ensin romper), abriendo nama las patas (piétanas o pétanas),
hasta l.legar al cuerpu. A esta piel ddse-l.le la vuelta, dexando’l pelo pa dientro. Amdrranse las
partes abiertas pa iniciar el procesu, que se l.lama empesdu y que faen las mucheres. Esto con-
siste n’entser la bota con quince o venti litros d’agua templd, ceniza de madera y sal, pa debili-
tar el pelo o la l.lana.

Tenianse asina ente otso y quince dias, ximelgdndola cada dos o tres dias y cambiando-l.le la
mezcla.

Espuéis, el pelo o la l.lana caian fécil. Al quitar toos estos restos l.ldmase ’'amugdu y faise co-
los didos indiz y pulgar, mientras se tien el perechu ente agua templa.

Desque ensin pelo, ddse-l.le la vuelta, dtanse las partes abiertas, inchase, con cafas secas de
narvaso, y ponse a afumar en l.lar unos seis meses. Espuéis yd se podian usar las botas.

Otros usos de las pieles

L’aprovetsamientu de tolos recursos naturales al alcance de ganaderos y l.labradores faia que
del.los elementos tuvieran diferentes funciones. Las pieles d’animales, como ya diximos valian
pa faer botas, fuel.les, etc, pero tamién s’'usaban como zurrones o motsila, afombras o coberto-
res. Pa toas estas aplicaciones, igual que pa la bota yera preciso I'empesao34, menos pa faer los
zurrones que yera diferente.

Quédanos decir que las botas pa la manteiga (mazaoras) yeran normalmente de cordeiru. La
farina tamién aguantaba mds tiempo si taba nun fuel.le. Tradicionalmente, usdbase pa l.levar la
espiga o'l granu al molin, tornando cola farina en mesmu fuelle enriba la cabeza.

Los fuel.les, las botas, etc, fafanse pel inviernu y namd nos meses que tuvieran la l.letra “r”.

Otros usos que nun tenian nd que ver cola alimentacion yera’l mandase de las pieles anima-
les como una especie d’afombras pa en casa, sobro too las de cordeiru o cabritu, tamién p’amor-
tiguar la dureza de las albardas de las caballerias usdbase los cobertales, que ye pelo del cor-
deiru que se colocaba percima d’el.las.

Otro que s’aprovetsaba yera la clin de los animales, de la que se sacaban sogas mui resisten-
tes p’amarrar el gandu o pa tener pelas cargas de yerba nas corzas.

34 yéase el.laboracion del queiso de bota.
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El sogateiru yera’l de fabricalas. La xente tenia que da-l.le las serdas (pelos) de vacas y
yeguas qu’en buecu I’afiu diban cortando y guardando en sacos.

Cuando l.legaban los sogateros (normalmente yeran de Galicia), ponianse onde habia mas
sitiu en l.lugar, porque tenian qu’espurrir el material pel suelu, usando un pegol.lu d’un horro
pa empezar la soga y espuéis continuar el texiu. Las serdas yeran texidas y preparada pa faer
sogas d’acaidonar, que yeran mds curtias que las de las corzas.

Otros usos de las pieles

Un bon usu de las pieles yeran los zurrones. Yeran una especie de motsilas que los vaqueros
y los pastores faian con pieles de tarrales o cabritos o cola d’animales monteses (corzo, robe-

“_ 9

zo...). Faer zurrones l.levaba tiempo. Faianse pel invierno y namd nos meses que tuvieran “r”.

Si el zurrén se faia cola piel de un tarral, isiti tenia que ser de pocos dias, ya que si yera de
mads tiempo, el zurrén diba a salir muy grande.

Pa faelo, primero hay que dir estremando la piel de la carne, prencipiando pel pescuezu: d’es-
ta parte sicase la tapa d’arriba. Abrese el perechu de las patas hasta onde se xuntan col cuer-
pu. Al sacar la piel del animal, hay que nun-l.le faer furacos y procurar sacala toa zarrd, abrién-
dola namas nas patas.-

Espuéis, manando del paisano, faise de varias maneras: unos metian la piel ente agua y sal
del.los dias. El sal tronaba los microbios o bacterias y I’agua dexaba la piel mds menos dura o
acartond. Una vez sacdo’l sal, dasel.le la vuelta a la piel, déxase’l pelo per de dientro, éntsese
con yerba pa dal.le la forma y déxase secar onde te fresco.

Otros nama ponen sal o farina pa la piel de dientro (la farina quitaba que las vacas l.lambie-
ran el zurron). De las dos maneras, espuéis, etsase “ZZ” al pelo, pa matar las pulgas o piol.los
que tuviera y tamién pa que nun caiga el pelo.

Unos dias mds tarde, sacdbase la yerba dexando’l pelo per de fuera. Xiintase, de momento,
las “bracineras” (piel d’'una pata d’atrds ya otra de delantre, pa colgal.la y cuésese la boca pa
que nun espurra ni zarre). Espuéis, déxase que seque al aire unos dias, porque si se cuensen
mol.las, las asas tuercense. Cuando ta bien seco, ya se cuesen las patas ente el.las y déxase unos
dias mds al aire con algo dientro, como unos sacos, por exemplo.

Lo postrero, ye calcular lo l.largo
de las asas pa coselas ya con corre-
as de piel, unas tiras enl.largds d’oi-
tri perechu a las que sel.les quita el
pelo.

La boca tamién se cués con co-
rreas, que suelen tar duras, pero
déxanse sele mal.ldndolas con unos
tacos de madera. La tapa remdtase
con un furacu; per esti furacu, pue
metese un “l.lavil.lu” (pieza de ma-
dera afuracd pel medio per onde
pasa una cuerda) que ye el que
piesl.la el zurron.

Chozu de Pena Reonda

551



| LA RECOCHIDA TRADICIONAL DE LA YERBA

Un trabachu mui xuniu a la ganaderia ye la recochida de la yerba seca pa dar al gandu pel
inviernu. Hai anos que’l recocher la yerba a la manera antigua acabd. Agora ya nun s’estila usar
la gadana, nin la corza, nin siquier el garabatu.

Tamos evolucionando mui rapido, tanto que faemos que las viechas ferramientas, los usos
d’antes, se pierdan na nuetse de los tiempos.

Hai venti o trenta afos, los l.lugares taban tremaos de xente, pa ondequiera que foras habia
personal pelos caminos y los montes. Giiei eso ta perdio y con el.lo muerre la cultura popular de
del.los sieglos, y a grandes galmios.

Nos distintos concechos astures metiase la yerba seca de formas y moos distintos, anque toos
tenian algo en comtn: el gran l.labor humanu y animal que se precisaba pa el.lo.

En concechu quirosdn, manaban los nomes de los preseos amds de formas y moos. Princi-
pidbase cola puesta a puntu de la gadaia que, primero de venir la maquina de segar, yera’l pre-
séu mds importante d una casa. Habia que saber cabrunar cola xuncla y el martiel.lu pa espuéis
dir al prau.

Los segadores madrugaban, diban pela fresca, pa quitase del calor y las moscas de las horas
nas qu’aburiaba’l sol. C4 segador tenia la so técnica; si habia varios, catn faia una estaza con
maral.lu doble al principiar y cenciel.lu espuéis. Del.los empezaban en circulos pa dir garrando
cd vez mds terrén. Las fincas medianse en peonds, que yera lo que segaba un paisanu nun dia.
Por casu, el prau de L' Acebo, en Ricao, tien 18 peonds. Un paisanu tenia que segar 18 dias si-
guios p’acabalu.

La rapidez, el remangu, la tiez y la listura yeran vitales pa dominar la técnica de segar. L. afi-
ladura, con una piedra metida nel cachapu con agua, yera oitri elementu indispensable. L’estil
o palu de la gadafna y el cachapu yeran escochios pol que segaba. Catdbase madera l.lixera y
resistente normalmente freisno. El cachapu l.lixeiru, de castaial, y pa un par de piedras col
agua. Mutsos taban pintaos o tallaos.

Tras del segador taba siempre’l guaje pa esmarallar. Habia qu’espardir la yerba de los
maral.los de cuenta que la secara’l sol. La forqueta de madera pa los mas pequenos, el forcén o
forcdu de fierro o el garabatu pa los de mds edd3>. Los nenos taban tamién p’acarretar I'agua o
traer la bébora que taba esfreciendo, a la sombra, cuando daba la sede: el ruin obreiru, aguadei-
ru. Yera un ditso con el que l.lamaban a los guajes, que tenian que dir al agua o traer la bebida
que taba enfriando a la sombra o nel regueiru mds cercano. El so trabachu yera bramente
importante. Igual tabamos en el prao de Sierru Blancu, en la mortera Coanana y tenias que dir
al agua al Pebidal (habia que xubir pel camin y yo tenia miedo porque habia culiebras, xubir
otra cuesta; cuando l.legaba, ya taba caliente la bebida: redios, vete por mds que esta td calien-
te, nun sabes correr! decia tiu3°.

Espuéis d'un dia siquier desque segao, segun la cantidd de yerba, del sitiu, si yera solanu o
aveséu ya otras cosas, revolviase. Col garabatu, ddbase-l.le la vuelta a la yerba, dexando al sol
lo que taba pegao a la tierra. Las maclds de verde, entdis, ponianse baxo la lluz de L.lorienzo,
amostilgando. Del.las veces, manando de quién mandara nos qué andaban a la yerba, casi siem-
pre los giielos espertos nel.lo, ddbase-1.1e otra vuelta a lo segao y ximelgdbase p’airealo de nuevo
y acelerar el secao.

Desque la yerba taba seca y greba, pafidbase con garabatos y estorgdbase con forcones pa

faer balagares, montones, burros, ... pos con cualesquier d’estos nomes se conocia I’axuntar la
yerba pa espuéis arrastrar. L'amontonar tenia’l so artes, como faero debaxo unos rodetes de

35 Estos son preseos para la yerba: la forqueta ye un palu colos estremos en forma de “V”. El forcau o for-
con ye una pala dientes. El garabatu, ye un rastrillu de madera.
36 Pyrificacién Garcia (Cuanana). 69 afios.
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yerba p’asetiar bien el restu. Habia que faelo de manera permediada pa que nun lo tirara laire.
Si se panaba en caliente, la yerba faiase desque amontonada.

Pendbanse-l.le los baxos y colocabase-l.le la yerba del picu, de forma que nun calistrara si
orbachaba o llovia. Cuando la yerba nun taba abondo l.lixera, emborraxdbase o emborricdba-
se p’abrilo a oitri dia y que secara bien.

Acarriar

P’acarretar la yerba, desque seca y amontona, usdbanse distintos métodos. Si yera un viaxe
curtiu dientro d’'una mesma finca hasta’l pachar, faiase con tres moos: palanca, caidén y cuer-
da. Cola primera, palanquidbase, col segundu, acaidonabase y, cola cuerda, arrastrdabase.

La palanca y el caidén yeran de madera, metianse per baxo’l balagar y atdbanse con cuer-
das al tiru animal, vacas o caballerias. El caidén tenia una parte curva contra riba, que queda-
ba detrds de la yerba, y l.levaba dos o tres cuerdas segun el l.lugar. La palanca asemechaba una
flecha y llevaba dos cuerdas; manddbase-l.le mutso en val.le del riu L.lindes. N’otros l.lugares,
usdbanse nama las cuerdas.

Pa viaxes l.largos la corza o’l ramu yeran necesarios en Quirds, pos el carru malapenas se-
l.le mandaba porque nun habia caminos aparentes pa el.los. La corza ye de madera, y ta forma-
da polos caidones p’amarrar el tiru; las calzaduras, como si foran esquis; recheras, tendales,
tablas, palos, trezos, gabitos son otras piezas especificas. En bona parte del concechu l.1dmase-
l.le corza, anque puede estremase del ramu, que ye mds grande. En L.lindes, dizse-l.le’l forquéu,
como na zona de L.lena.

Amads, podian ser de caidon curtiu, mds antiguas, nas que s’aprovetsaba los animales pa te-
ner pel pesu de la yerba; yeran mas asetiadas, anque faian graves mancaduras y l.lazas, sobre
too a las vacas que diban xunias col xugu. La l.legada del caidén l.largu supunxo la introducién
mads xeneralizada del tiru con caballeria. Las corzas yeran mds cuadradas, feichas a falsa escua-
dra pa dir abriendo1 camin. Principiaron a metese elementos de fierro, como barras ente los
tendales o tornillos pa tener mechor pel armadiu.

La corza poniase siempre contra baxo en prau y cargdbase ente dos personas: una enriba la
corza y I’oitri debaxo apurriendo la yerba. El que taba enriba diba calcando y colocando pa que
tuviera permediaday nun entornara en cualequier sucu. El qu‘apurria daba las mantiel.las de
las que taba formdu’l monton o balagar al de riba. Espuéis, amarrdabase con una soga o cuerda
dende la parte delantera al gabitu traseiru, d’isti a in de la deretsa y espuéis al de la izquierda.
Espuéis, ddbanse vueltas cola cuerda sobrante a los l.laos y amarrdbase otra vez na parte tra-
sera. De nun se cargar bien permediada y nun s’atar en condiciones, corriase’l peligru d’entor-
nar o dir perdiendo pel camin el productu seco.

De la que se llegaba al pachar, soltdbanse las cuerdas y metiase pel bocarén. Habia tin a la
mano fora pa dir metiendo ya oitri dientro espardia y calcaba. Esto faiase pa que la capacida
fora mayor, pos calcando mutso faia mas yerbdu. Isti dltimu l.labor manddbase-l.les a los gua-
jes, que se metian espuéis a los pachares a xugar a las escondidiel.las o saltaban de las vigas
como si foran un trampolin. La grana que quedaba delantre’l bocaron guarddbase pa semar
n’algin prao escasu de yerba.

Agora los tractores siegan, revuelven, pafan,... Y4 nun se fain montones nin balagares pos
too son rollos, bolos o fardos de yerba verde o seca. Nun s’acarreta con corzas sinén con remol-
ques y todo terrenos o con tractores. Y4 nun se calca nos pachares, pos los fardos vienen dema-
siao prensaos p’apretalos mds. El ramu que se ponia a la postrera corzd, y qu’indicaba que s’a-
cababa la recochida de la yerba por isi afiu, escaezuse.

Too se calistra pelas resquiertas de la nuetse de los recuerdos, de tiempos duros, mui duros,
con otra filosofia de vida anticuada, que recochia un ditsu quirosanu d’Ulpiano, de Salceo, I'il-
timu paisanu que visti’l traxe tradicional nas primeras décadas del sieglu XX: Naci nas monta-
nas/ y morrer nel.las quiero/ porque ye I’ aire mds llimpio/ y tase mds cerca’l cielo.
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| LAS ABECHAS Y LA MIEL

Subi y baxéi y bebiendo en regueiru las atopéi
y segiin van nalando al castiel.lu tan al.legando.

Ditsu quirosdn sobre’l trabachu de topar abechas monteses

El miel, néctar de dioses que dende tiempos antiguo s’'usaba como aporte d’enerxia, ye un de
los recursos naturales a la nuesa mano y mui agarrdu a la cultura popular de los nuesos l.luga-
res por ser un complementu alimenticiu y econémicu que tenian las mds de las casas. Nun s’a-
vezaban grandes explotaciones apicolas, nun siendo casos contaos, de normal taban formadas
de media ucena de truébanos asitiaos a la vera las casas o en sitios cerques. El Catastru
d’Ensenada (1752) da una informacién incompleta que nun pon el nimberu de colmenas na
parte alta del concechu, sacante’l coito de L.lindes. Esti contaba con venti truébanos y el resto
del concechu, la parte baxa, con 176.

El compromisu, la simbiosis del home col mediu ye bonu d’identificar cola forma de topar un
ensame. De la qu’empieza a calentar el sol, a lo postrero de mayo o primeros de xuno, I’ensame
sal del colmenar; I’home, curia I’ abecha, siguela tranquilamente mientras el so recorriu, pasan-
do pel monte y siguiendola durante horas, hasta que I’animal l.lega al so ensame, asitidu nel
buecu d’un drbol, nuna briguera o comoquier.

Con éstas, la funcion del home ye atraer a I’abecha reina hasta’l truébanu. Pa el.lo utiliza una
planta: I’abechera, de golor dulce. Frega la planta y l.lama las abechas “Veni, veni, veni,..”

Dexabanse siquier dos afos pa que fixeran miel y espuéis l.legaba’l momentu de sacalo (que
ya nun yera tan delicao), contra’l mes de setiembre y escochendo la entel.luna del menguante
porque las abechas sufren menos y el miel nun fermenta. Contra la mafana pela fresca o a ulti-
ma hora de la tarde, y catando un dia que nun hubiera noblina o truenos porque las abechas
taban entois gafas (picaban facil), las abechas matabanse con azufre, metiendo unas metsas
dientro’l truébanu, fayendo mutso fumo y zarrdandolu defeitso p’afogar los insectos. Los setos
metianse nun sacu y apretdbanse pa recocher el miel. Solia tar mecio con cera polas deficien-
cias d’esti tipu d’estraccién, y habia que tener mutso cuiddu, porque siempre habia alguna abe-
cha mds ronciega, y I'instintu de la supervivencia fafala atacar al estractor.

Los truébanos faianse bien nos tueros abuecaos d’arbol, desque preparaos con unos palos
atravesandolos horizontalmente, deixaban que los insectos fixaran las sos setas, bien en cabo-
xos de mala calidd o sobrantes d’una mata baltada. Una l.1dbana o una corteza servian de tetsu
y de basa. Tamién s’aprovetsaban las colmenas montesas que taban nos drboles buecos. El sis-
tema d’estraccion yera’l mesmu que colos truébanos d’en casa, pol métodu d” eliminacion de las
abechas yd descritu. Faiase un podo nel drbol y espuéis atacdbase con trapos y con azufre.
Asicasi, anque nos paeza cruel, isti sistema nunca deix6 albentestate a los insectos, porque siem-
pre se tenia ‘l cuidu de salvar la reina.

L’aporte nutritivu del miel yera y ye mutso: como endulzante pal queiso, manteiga o frixuelos; en
tiempos de siega, tomdbase como almuerzu o bien nel almuerzu. I.a so aplicaciéon como remediu casei-
ru (desque l.limpio d’impurezas) pa homes y animales ye estraordinaria: pa mataduras, pies torcios,
enfermedaes respiratorias y catarros (con tomillo o romeiru o oriégano o l.leitse caliente) o como aliviu
de del.las enfermedaes animales, etsando miel caliente a las vacas cuando tenian los tetos malos. La
cera, ensin lLlimpiar, podia vendese nos mercados a los cereros. Pero la so aplicacion principal yera pa
faer velas, cirios y exvotos.
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LA UVECHA: LUSU DE LA L.LANA |

La uvecha de la raza asturiana, la uvecha xalda, pertenez al tueiru celta d’uvecha, bien ave-
zada I altura y al clima. La so l.lana ye de color prieto.

Na economia d’autoconsumu, cd familia y principalmente las mucheres ocupdbanse del fildu
de la llana y la so trasformaciéon n’ indumentarias manddndose de preseos bdsicos. Asina,
del.los l.lugares de Quirds habia telares pa faer prendas con l.lana que yeran pequenas indus-
trias rusticas que bien de veces valian como un complementu pa las sos ruinas rentas. En Ricao
o Salceo habia mucheres que faian cola l.lana de los vecinos los encargos que-l.les mandaban.

El Catastru del Marqués d Ensenada (1752), informa qu’habia cinco texedoras nel concechu. Esto
da fe da la esistencia d’isti oficiu desde antano.. Polo menos cinco telares, profesionales, amds d’otros
que furrialarian por encargu. D’esta manera informa: “ y que también hay un batdn montado sobre el
rio Caudal en la parroquia de Arrojo que trabaja en lanas gruesas como mantas y sayal y es propio de
Diego Garcia Sampedro, vecino de dicha parroquia quien regula la utilidad anual de trescientos reales
de vellon”

La trasformacion de la l.lana faiase en casa. Lhome yera’l de tosquilar los animales, ente los
meses de mayo y xuno; la mucher faia tolo otro. Desque tosquilao, la l.lana l.lavdbase y deixa-
base secar al sol o al verdin (tirao nos praos); espuéis, escarpendbase p’abrir la l.lana, quitan-
do porquerias y nuedos, y dexdndolo suelto. Posteriormente, escarddbase colas escardas; éstas
yeran dos plantsas de madera con mutsas puntas. Espuéis cola rueca ya’l fusu, fildbase, y
espuéis torciase cola parafusa pa xunir los filos y que tuviera mds conformanza. Colos filos que
salfan fafanse calcetos, tsalecos, etc...

L'artesanu que fabricaba fusos de maera l.lamdbase’l fuseiru.

Pa faer las mantas yera preciso l.levar el texiu de l.lana a un batan p’abatanalo, pa que fora
mads manexable y fina. En regueiru de Tene, habia un batdn. Los de la parroquia de Salceo pasa-
ban pa oitri concechu vecin, Morcin. Tamién s’abatanaba n’oitri que habia en Vil.lamexin
(Probaza).

Col texiu abatanao faianse mantas de serga con l.lana blanca y prieta mecia, que traian una
caputsa. Yeran bien usadas pa poner nas albardas de las caballerias, nos viaxes. Al tener capu-
tsa, usdbanse p’ abrigase.

Tolos texios y retales de l.lana y tela usdbanse tamién p’amestar a piezas nuevas.

La manera de pagar manaba segin pudieran los vecinos. Unos pagaban con favores agrico-
las, otros con perras o tamién podia esistir una especie de maquila de l.lana por parte de la
mucher que s’encargaba del telar.

Toas estas costumes foron sapaiciendo segun l.legaron los texios industriales, mds baratos,
quitdndose asina del tiempu y esfuerzu que supoén el fildu de la l.lana. Con esto perdiéronse los
filandones, aquel.las reuniones de vecinos alreor del l.lar onde se cantaba, se contaban cuentos
y c6mo non, cortexaban los mds mozos.
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Yera bien comin qu’en cd casa quirosana se criaran gotsos de mata. I’animal mutsas veces
vivia albentestase; andaba pel pueblu o pelos montes a castafas, ablanas, raices o cualesquier
oitro alimentu por cuenta del so calter omnivoru. Tamién se semaban remolachas, nabos o ber-
zas pa engordalos.

Yera un animal mui apreciau na dieta, porque aplicibase-l.le mutso alimentu. “Del gotsu
aprovetsase too, hasta los andares” yera una ditsu mui repetiu. El dia del samartin xuntdbanse
vecinos y familiares p’ayudar. Siempre habia un matarife o matén espertu pa corar ’animal. La
sangre recochiase pa faer las morciel.las. Peldbase con agua caliente na masera con una soga o
cadena. Siguianse unos rituales pa estachar el gotsu como I’empléu de sabanas o trapos blan-
cos para sacar los sol.lombos. Faianse chorizos, morciel.las y sabadiegu colo sangrao o los pere-
chos. Nun se tiraba nd. Las tripas l.lavabanse na fonte o en rio pa entructsar los chorizos, I'es-
téomadu pa fuelle de gaitas y la grasa pa morciel.las y gal.letas.

El samartin yera un trabachu alegre pa tolos que lu faian, porque comiase bien espuéis del
l.labor, y entamabase como una ayuda reciproca ente amigos y familiares pa estimar del.los
favores unos a otros.

Matanza’l gotso en Ricao
Roserto I Osorio

Matanza’l gotso en Veiga
FOToTECA MUSEO DE QUIROS
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