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fae ~e /o I'I'tUJ-ó el' ~/fel(e¡(;

ea(J.l(rIo o/'el((J.~ (J.~O/l((J.¿(J.1(I'a~
jJ¡C-IÍKe¡c-(J.~¡C-(J./I((J.~eOI( I'a

«aeoa ~(J.V-Iá.

«¡If¡il¡c-utíá~ U"~e 'Nit'et~ 'írpel(l,/(,(tJ.MW;",állt ,,/,,4-
b(,(~,,/Q¡c-,ÍUIr,/(,(a~~eJ e~ ,/('(dl('ÍUIru-Ita 'Í'~a ,/(,(a
r(,('ÍK~ b¡C-IUl-,:rU"~ MeMd¡C-'ÍUIr,/(,(tJ.MM@«Me /QI(-'

J4IK elfté~e, »

(&.Iu.~tíÍJ)

(.t¡lfd~ ed¡c-¡c-utdMe/,~ue b(,(~e~ la ,,/Q¡c-,áedl(
fM ¡C-U~~d~ dé,f U"/,~'~('(,/(,(eedl( /Q~dé,f e(,(~/,~
~ /,(,(U"td,/(,(edÍ:rr(,(ttJ.Md~dé,asa b¡C-eu-e'N¡¡~ eI~
Md~MeMd¡c-,ádé, I(d~dt¡C-d~M,:rMd~/Q Md~ eI~aele-

»«.»)

PeHríta~e a (,(1(i,:rtd¡c-,ádtJ¡c-I"tJMal(dfH,1(';"e« 1(,(U"t¡c-a~tÚl a
/,¡C-U"e',l(t~U"ta ¡C-1Ul-'4't~/,(,(U"td ,/(,(eel( ~(,(~/,alab~a~ I(d~b¡c-,írtÚl
tddtJ(,(1(/,l"tJrtJ.Ma/,~a eM'/,¡c-U"atal.

&te /,¡C-'ÍK~U-df«Mel(¡c-u,el( l(autitJ ia ~,titJr(,(td IUI-,it'el(tedé,
la., fo~~a~ dé,f,írtefut~ ,/(,(ee« tdtÚledM(,(I(,flaeluedf~ ial( dé,
ab(,(l(elfY4-.S;'1a Mel(te U" 1(,(U"(,.,ae(,(a~flaeldé,idMbJ4'U"Md~/'~
o/~~ "fo¡c-¡e""dI(Mel( aetíÍl-,flaelU"tal( fuu"al(a~ edMdla ,/(,(eaitJ-
,.a OdMeI(ZtJ.MtM,I(,(U" el(~~tatÚl~ e« efla~ IH1I(~1(~,fIa«: ~(,(-
~ a"'dl( a ~d~¡¡~,fIa«: ~e¡(áfec líre,/u.íU-dea~dé,·1a()a~flaelfuu"al(a
tI.i wta I(,(u(,.,a «al(eleeia»,

La .r'1flael~a ,/(,(e1(,(U"t,.,al(afH,eM/,~el(dé, iab¡c-d dé, (/~~
I '1' I11(.r,é,l(tel(fo~ dÍÍJ~U",/(,(eee« eI~adé,¡c-~ ¡c-,éaMeMd¡C-''atÚ
, 1( 1(e-11aoa« a l(alH;?~ fo~ M~U" /,l"tJee/Q~d~a'e. la Mel(-
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te~ jJe¡e-(JtaMb/el( ¿ I'a P'/dat¡a~ l'ate el( l(aMt¡e-a!aM/-¿á Me(J/~
(J el( I(ae&'t¡e-(J&,jJaeblo&' t¡ae¡e-irlo&,dé Lel(a. ¡t((J&'t¡e-eM(J~a lo&'
alKt#(J&'ee¡e-eal((J&'al M61((J~t¡ae at¡aí Mtd P'/ÍJ-aI'a II'aMa dél MjJí-
¡e-ita.

L,4R~,4 t//0,4 E;tI L,4 ¡t(E¡t(OR/,4 OELOg !lO¡t(-
8REg,4 Eg¡j1 ;tI08LEcc,4;t10EO!l,4 ••OE !Vt(Ecff"R,4
OO¡t(t( ;tI/0,40 EgOOL,4R.

.Uo&,¿R(}.f1(ól(~(Jl(zdf'e,z&t¡e-acla
O/Í'eet(J¡e-del ;;'&'t/tat(Jde 8aeiilf'e,~at(J «8eI(MiÍét(J !Vtét(J"

de p(J1'ade Lel(a

6

/1 Ua.al(íl(? /ll(a.

/1 ()/foa.
/1 t{,(cf'l'a~M ?

h,e-¡e-/I(aI(Ocf'•

. • • I'o¡e-r¡{,(e- h,~ r¡{,(e-

cf'e-j/{,(/P- ¡e-e-Iffal(do.
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&, ta.f' br-CUO.f'/l(e cltJr-/I(í
e« asa I(oeh-e .f'er-el(~·
raúd.f' a;laea.f'te /l(llel(~
;aM I(al(ea /l(e ar-r-e;el(tí,
#' .f'e;¡aí I~/I(lél(cItJ a.f'í,
a/l(ar-r-acItJa ta eaclel(a.

Oafee eaclel(a lae M~

rae eaal(cItJ/l(d.f'a;r-etab~
ah-qfdl(cItJ/I(e

J
/l(e .f'afv-ab~

h-aelél(cItJcIe /1( í .f'a;r-Ma.
cftél(cItJ;Ma/~ 1(0 ;M~'
.f'lél(cItJIr-í~ /l(e rae/l(aba.

<cEI';r-e/l(ló cIe al(a b~el(a aeeiól(
Mh-aber-Ia h-eeh-o. "

11tt;
{}('a.

8

<c!Vt'asa ;alabr-a
br-otar-d e« /l(1~IabIÓ.f'
rae 1(0 sea trer-rlacl.

!Vt' al(a .f'ílaba

rae 1(0 sea
«eceearra.

(/tiJ.í

;ar-a oe»
el' b-bol'
cIe Ia.f';alabr-a~ I¡
tMtlHr(Jl(IÓ
clel' h-O/l(br-e

J
h-r¡ja a h-r¡ja.

6(ae/l(é Ia.f' l(atrM
clel' trlél(to,

OMtr-aí
Ió.f' .f'aeitJ~ ;lal(té

I'alabr-a.f'
trliJ.a.f'."
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Palabras previas

Julio Concepción Suárez

Las páginas que siguen no fueron labradas a golpe de prisas
y zozobras en una noche estirada que tiñera el alba de aquel
nublado amanecer. Versos de alumnos, palabras dolidas, líneas
más largas, recuerdos asturianos de escolares de antaño (abue- .

los y abuelas hay), cadencias de ~n mismo tema más allá del
asturiano, reflexiones literarias, el otro juego de la informáti-

ca... , o el eco de algunos pasos sobre los nombres de Aller, se
citaron en esta esquisa de amigos (sosegados ya de la envesna-
da) con un solo orden del día: Juanín, que había nacido en San
Miguel de Aller, treinta y tres años atrás (... treinta y tres años

también).

Palabras, breves palabras, para una historia que nunca sabría-
mos calificar si de más corta o más sentida. Pero no por breves las

palabras dejan de diseñar una historia siempre más o menos larga
(en este caso, vivida en amplitud, ciertamente mas que en longi-

tud). Desde el pueblín San Miguel de Aller hasta la última mesa en
la que explicó el profesor Juan García en Pala de Lena,en reali-
dad sólo medían un par de montes (Ranero, Caravanés ... ) que
unen, más que separaran, a lenenses y alleranos. Pero los pasos

del amigo, esposo, padre, hijo y profesor, siempre se funden c,~n
el horizonte más lejano, ajenos a las distancias y a las nieblas del

valle.

y es que entre aulas y nombres el camino siempre es largo: se
pierde en la distancia de quien ha de cruzar el alto o la vaguada,
sin más provisiones que las acordadas antes para el morral. Con

Juanín, aquellos alumnos trazaban también sobre aulas y mapas
las escarpadas cuañas del aprender a aprender. Y también con él
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empezaban a surtir su morral a la medida de cada uno. Por esto,

siempre habrá un grato recuerdo en los senderos de quienes con
él hicimos o preparamos algún tramo de la andadura.

Corta y sentida la historia, una vez más queda el recuerdo, el

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

Los voluntarios de la andecha podían haber sido muchos más,
de haber podido llamar a conceyu a todos. Y es que había dos

puntos escritos en la pizarra: el recuerdo imborrable del compañe-
ro Juan, y el sano deseo de cqmpersar un poco, reparando con
retraso, esa labor callada de las aUI~S<.(nopor silenciosa o silencia-
da, para muchos, menos grata). '

Esjusto tiempo para recordar de paso el trabajo (a golpe de ti-
,,'1, de transparencias o de ordenadores entre bytes y bites ... ,

11u más da ... !) de todos aquellos compañeros que, como
Iu-mln, son desgajados cada curso del ramificado árbol de la en-
('1 anza: Celia Sariego, Mercedes Marcos, Teresa Clemente,

".1nI I Paz... , por citar sólo los más recientes. i... Oué lista tan di-
/le 1/ I \ tomarl

imo d e/a al principio, las páginas que siguen fueron hilvana-

1/,1', ( Ifllvanáes, que dirían los alleranos de San Miguel) recogien-
IIII (' 01\ hoj s caídas,' que algunos alumnos van tejiendo en pe-
I fI /1' (1\ r o mas, escritos entre la inevitable monotonía de ejercí-
I Ir /' Y 1('In.! d curso en curso, y, a veces, de pena en pena: tam-

1"" I J Il"Y rlcmpo para valorar en clase, en modo suficiente, esas
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verdaderas creaciones que, tan a menudo, ni los propios alumnos
se atreven a asoleyar a los demás.

En otros casos, se incluyen en estas páginas algunos trabajos
sobre la literatura regional. encargados por el profesor para relle-
nar una nota más. Sin saberlo, estos pequeños trabajos no por
modestos dejan de suponer, por ejemplo, interesantes documen-
tos para la investigación del romancero tradicional: es el caso del
tema de «Resina encarnada», del que cuatro alumnos lenenses
encontraron algunas versiones (allá por el comienzo de los
ochenta) entre los vaqueros y vaqueras ya ancianos de los pue-

blos altos de Lena. Una compañera (Choni) guardaba estos ro-
mances, casi ya traspapelados. También ahora reciben (creo) lu-
gar más soleyero.

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

Entre las colaboraciones de los compañeros, hay un lugar para
la ilusión no perdida. Sabida es la preocupación de no pocos pro-
fesores por enraizar, en el entorno más inmediato de las aulas,

esas cada día más imprescindibles lenguas lejanas. De algunos
compañeros surgió la idea de aprovechar un tema tan regional

como el panchón allerano y darle forma en varias lenguas: las dis-
tancias se reducen también con las palabras, y, a lo mejor, una re-
ceta casera de una cocinera allerana (en este caso, la madre del

propio Juanín) también suena en otras lenguas (inglés, francés,
portugués); y los alumnos hubieran pasado un rato agradable,
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comentando con Juan semejanzas y diferencias con su versión en

el asturiano de San Miguel.

A otra compañera de Juan, que además es nativa sueca (Gun

Larsson), se le ocurrió una curiosa historia de las recetas de cocina
que hacen en Suecia con uno de los arbustos más arraigados en
Asturias: el xabú. Los usos asturianos fueron tradicionalmente mi-
tológicos o medicinales; pero a pocos se les habría ocurrido hacer
con él un zumo de flor de saúco, un champán, una mermelada,
una crema ... iQuién lo diría de nuestro hoy casi desapercibido xa-
bÚ, cargado de yedras y enredaderas en cualquier matorral!
Tampoco Juan lo habría sospechado, así de golpe y sin más. Y
también a él le hubiera gustado atisbar, siquiera, cómo se escribe

esa lengua en la que los suecos también hablan del xabú.

Otros compañeros intervienen en esta esquisa con temas litera-
rios, y algunos tal vez más serios: una lectura actual de iAdiós,
«Cordera»!, el antiguo lenguaje de los guirrios, las ideas pedagó-
icas del inglés Aelfric en el s. X, o el nuevo lenguaje de los orde-

n dores ... Para que hubiera un poco de todo, En la estaferia y la

.mdecha. ea ún siempre fay lo que pue.

T rminan estas páginas con una nota ecologista de ese paisaje

(11" íempre iluminaba el alma de Juanín a través de aquellos ojos
'.111 r tos de nublina posible: los pueblos y montes de Ailer. Seme
1)( (Ir 16ensamblar, finalmente, en unas páginas el resumen de la
111('(11" hora del pinchu (el recreo de los lunes), cuando Juanín ve-
/lId muy fresco del fin de semana en San Miguel. Él me contaba
11. p, I desde guaje (por gusto o por la fuerza) pisando los

/1 ti" 11l/ ( •., J los montes alleranos. De oxa en oxa y de chugar en

11' If In. lo p sábamos bien. El recreo daba para mucho: saltá-
11 11111 ". cf(' ntianes de Nembra a Retrullés, y de Tuiza a
, Ir., 11)' .1, ••In h ber salido de la acera de unos doscientos metros

11 ti , ,Ir 1 ( t uo y l bar más cercano.
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Con esos topónimos ahora sobre el papel. aunque los borre
del suelo el ruido de una pala o el paso de los tiempos, entre pin-
chu y pinchu pudimos diseñar, todavía, entre los dos un paisaje
más difícil de borrar: el precioso mosaico de esas palabras del sue-
lo que nos permiten soñar.

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

tiempo ya) haciéndoles saber que, en los inviernos más duros so-

bre el valle, Juan García, en la vecindad de las aulas, nunca había
(ni habría) rehusado la más dura estaferia comunal.

Julio
La Pola, seronda - 9 J
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••1Ia&'ta fae, IK/ IKI'ta¡ tÚ, Ira &,e,O/~r-e,
Odl( IK/IKI'ta¡ tÚ, &'d/f(br-a.J>

J.R.J.

lJe,IKa&'ládtJtddtJ a I(arla.

lJe, tddtJ&'IKddtJ~ tÚ,IKa&'ládtJ.

t'1&'íe,1'()td~ ¡~/r-e,I(It~
1e,1(tÚ, e« e,1'b-bdl' or-e,Fl(dtJ e« e« oaírla
JIí' e,1(/tÍt¡ la&'/'.r-IÍfra~a&'
~oatíÍfral( al' taotd l't7lírk-al'ladtJ:
k-e-r-e,l(olá tÚ, &'dIKbr-atÚ, 1't7&'ai'o&'¡~ffarla.

Pdr- eeo la IKae-r-te, I(t7ee /tír 1(/ ¡~oal(&,~
&,1Í(dI(abe,

l(aOlda e« 1't7&'r-UddtJ&' tÚ,1'~a.

Oar-I't7&'lJíra Palaoló&,

16

II/I(~, ,
«. •• ee OdIKde,1't7r-t7fae, I(t7e,~/:rte,

t7OdIKde,1't'br-t7 lN~t7
dtJl(tÚ, I'I't7r-aal( r-e,? J>

81al(oa t'11flr-éa

e,f t7l'u-ldP.

S'ablr- tÚ, l(aetl-t7al' r-ít7dtJl(tÚ,eace:

#' ct1.lKblár tdrla e,f ~~
ab&'dr-be-r-e,f IK«.I'1Iral'l't7¡e-r-r-e,tí@ e,1(s« oaaee:
bt7r-r-ar- la&'oal(OIól(~ rabarla&' e« la dr-If~
~ '(J.1(¡ar-tddtJ e,f tíé-IKI~'
IK«.t;!ar- oarla k-t7r-a
n ~t7IKbriJOM e,f f-íd tÚ, la &'e4:

l't7r-Ut7r-rladtJ.

Oar-I't7&'lJíra Palaoló&,

t6 o/l¿ÍJar-I't7&'r¡¡o&'a la tí~r-~
, / nIJIKt7«'1(ptd IriJfol(dtJ e« e,1'u-aoíd.
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Tat--rfe,:

.la f'ta a~Mlírat!ase l"'e!~/á el( Ia~ bÓ()-etla~
la ~el(~aat!da¡ barfo1fa rfe,fo~ tel"'eefetM
M (Ual'ep/ffp fo~ (Ual'M c¡jP~rfe,al(lel"'l"'~
la saaoe.Ilél' rfe,Ia~ Mtataa~ l"'eel't1./ffael' ~!(.{/f(at~
? la f'ta l"'etpl"'eldae« Ia~ epl"'tiíra~barl"'pea~ rfe,al( eaaaJ..ph-p/fflélda
I"'Malta al( eaaaJ..pea~lló~t(.{/f(P:
tarrfe"

lIe/ffP~ I(ac}/;!Pa PI"'II'Ia~rfe,1'I"'íp? rfe,la tarrfe,1
el(l"'et!adÓ~fo~II~
el( !fol"'M ~/ír/ffe/ffPl"'lá,

RebPtal(dÓ dÍó~e« fo~ al'eph-pl'~
co« el'al'ttra e« !ael'p
()-q¡al(dÓe« fo~ Mlaeló~ ep/ffpal( eléfo I"'ptp,
la ~Pfet!a¡ ()-e¡4Idaallép

~Pbl"'eel' I"'P~tI"'P/ffíp,
~ la a/ffarl'a I'q¡al(a
la lírpeel(elá rfe,1'tlé/ffIP
/ffedÍda e« fo~ l"'e~M rfe,al( p~e(.{/"'plíreel(dÍó,
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PPI"'la al(eh-aI'ra rae al' or-aoe: I'I'eu-a
MrWÍ(al' t1./ffPI"'e« /ff/~c¡jP~MePl(dt~
Il"'el(dÍ;!Pe~tel"'l(t1./I(el(tee« /ff/~arfe,l(tI"'P~
ebl"'lÓrfe,()-aefo~? I'I'a.()-/á~

co« car-a rfe,larq¡aa~ tl"'/~te,

¿(]Ó/ffP()-P?a I'fol"'ar~I I(Ph-tlff' ~/fel(Úó?
la ~PI'et!a¡Me« t~ ~/ír¡Meel(rfe,l(e/~
h-el"'ldae« fo~la~adÓ~,

cfófo Ia~ ~/fla~ ()-elf¡~ófo el'la~ orlf¡
~ól'oel'la~ I"'íel(? ep/ffll"'el(rfe,1f¡a ()-ee~
el' tpl"'Pj'l"1:r rae da.el"'/ffee« l(aMtl"'P~ael(~
la ()-IÍ<-~I(elél"'()-arae e« l(aMtt<'pPdtóal(lda
eat1.l(dÓla I(Peh-eMl(aMtl"'p.¡~/ír/ffd~
1( I(p~ptI"'P~

? dÍ~tal(te,

(Ja.tara. ta.

¡v,( la ()-pzte/ffblal(dÓ: ()-peaelQI(rfe,/tír ~/írp/'v-ldÓ1
"U-Pl"'arla.~al' /tíral' rfe,Ia~ /ffal(p~,
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!Vaee /I(/iHIZ eal(tal(rIo lo líre~/,fI'fWab!e:

bt7ea~/ír ~bt7~

flI7~ arlofl'al(tw.

/rU~ta fI't7~tf1't7r/fWl(arlo/

lJfW/,eiárlo fl'efat~

j'1flfUI- ~/,fI'l,wltW~

lo ItfwtW fW/,efI'a

ta afar/a.eabeza /l(eelda.el( oaea,

Elt7eéal(t7 ee al( p-a~t7fl'e;!etI7 ~ ~il'MeIÍJ.

falaz ~e ha /l(al(látarlo el( elll7/(rIo ~I oas»,
fa~ fWtfl'elfa~ /,afpital( et7J'Ida.~~ fa lfral(t7? fW/,t7~ar/a.~.

El e()./l(lírt7ee fa laz aht7J'ar/a.?/,afp/tal(rIo.

& ha P-I~tI7fa eal(eiólf¡ ha fl'eet7f1'fI'liIo

efUl-telfW ~/ír ~a~ /l(afI't7~? s« {f¡r¡ell'afUl-dÍíil(.'*~/tWfa tfUl-~~ fa ()./I(f1jJt7fa

faurar/a. /,I7f1'el ~t7l? fl'fWf'lár/a.

el( Io~ d1f'<lo~ pét<-o~~ al( t7fu.ltW~/ír fl't7~tfl't7.

cfe ha I7írloel hl,wl(t7~ fa~ h$"a~ ~/ír elélo

? el ¿a fae tlj'l7/(lza Ifratifarlo e« fa ~t7/1(bfl'a:

el/'tifI'/,arlo ~I /l(al(rIofae ha e~rIo
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fa~ hfla~ et7l(e,1¿~.:
fa tiétt-I(a eal(elifl( co« fa tfUl-~ ()./I(f1jJt7~.

/l(1~$"'o~et7l(al( fI't7~tfl't7~ t7fu.ltW?~ tt7f1'fI'el(te:

el/'tifI'/,arlo a~fWlíra.

el7/( fa Iozal(ía ~ fa~ bfl'ap-a~tlj'aa~ a~tafl'lál(a~

ee r/fWeabfl'ea/~ e« eaa~wéfl' Ifl.JI'flr¡ fUl-el(~ fl'I7ea~/,ltlF.

Iffl'bt7lfW fae ~aefl./l(bel(eaal(rIoel te/l(/,t7f1'a!()./I(el(().Za~

Ilofl'fW fae ee elwal( et7/1(t7pÍ'1lrfW fal(za~ ? fae al ~17/(~I P-lél(tt7

~e fl'waelP-e1( a foP-I7f1'17el( etll(tfl'a ~ fa P-I~a/,fI'ar/efI'a .'.

fae r/fW~ ~t?Io~ fa~ tlj'afUl-r/a..

t¡ee a/~ e« el /l(d~ altI7 N~e", rIol(~ /,a~tal( fa~ p-aea~' fa

"IU--b~ ()./I(t7l(tl7/(ar/~·a(¡dlr '¡pfatefl'illo ••~alt~ fl'ebazl(~ '" alz().l(rIo

1"" t¡j'o~al elé~ /'fUl-eee a lJIÍJ~ r/fUI-!eI'fI'aelá~.

¡t(¡¡.y,~a~r«/,fatearlo~? e« ello~ 1(17~e p-eI(ar/~

!""fatt, e.f allt rIol(~ ~e el(eael(tfl'al( elé~ tiétt-fI'~ fal(a? l7.JI'fl.a.

& esa Itl(ea dÍla~a ~ /,+elifl( lír~t79eehar/~

6".1. o/"JH' /l(i/l(al(t7? PÍ'1lrt7:/&ta ee /l(i/l(fUI-a~tafl'lál(()./

l(j~'üta~ oecee /,fWearlofl'fWfoefl't7l( ~'o~ et7l(~a~ bfUl-ea~

C(J(Jtl/'" 61lírpír/tt7 1(17P-t7fu.létt-t7l(a fa /,Ia?fl/
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¡/I?/ areea h-dJireclCl¡saea, /f(/~I'I~ r-o/'CI~CIe« ti eCllffClell(lirt;

e« br-tUCI~¿~t</f(actJ.-e,? I(CI1t</~/ér-aI'el(~~ 1t<e

elf tt<I'r-ClIt<lfáÍtlaclI(CIte1fCl /f(d~1t<ela. l(aclCl¡'

ah-CII(cI~ía? ak,CII(cI~íah-a~ta bt<~e~ tt<~el(tr-alfa~

eeee eCl/f(CItClr/t;~ IN¿"~ ~t<ei(á~? al/tir: ¡lfacla/

eCll(~t<él((/l(e,l'la.ter-il&, ? t~ l'er-r-ClIJ-Ci#abt<l(r/t;

ft<e 1(t<l(eaa/ffClr-~ r-e;fala.~ I'Clr-1t<eh-el'er-áÍdCI /f(ia/¡"a

? /f(i cI~eClee el(eCll(tr-~Ia..

&ttlff' ~e.?t<r-a¿1t<ea/~ it<~tCl a la. h-Clr-a¿I albCl¡

et<al(r/t;la. lal(a se cI~¡;za I'CleClaI'Cle~ e« Ia.~Ir-ía~ Ci#t<a~

~ttlff' ~e;ft<r-a¿1t<ea/~ alt ~t~d /f(ia&ra.

t0?a bt<~e~~ #'1 tallJ-e~ el elé~ &~dr-bCl/~ ? Ia.~

/f(CII(tal(a~

sea« la. dl'tiÍffa laeh-a 1t<eel(et<el(tr-el( /f(/~giCl~ «/oor-a,

/láÍg~ I'la.teri/~ aáÍg~ I(att<r-aleza bla.l(eCl¡/f(e cI~l'ldCI

¿IJ-Cl~Cltr-Cl~IJ-tlff'a bt<~e~ /f(i a&ra? ~é 1t<eal/tir:

~ I(ClIJ-Cllu-er-éa 1a.1'1t<?a.

/1 la. Ia.z¿ la. 1a1(Cl¡el( ~CI¡;'t~/á ala.bal(ZCl¡

e« la. /f(d~alta roca ¿a1t<ella.oseeo-a /f(CII(tal(~

r/t;~~ilaeta~ 1t<léta~' Cltr-Cl¡a(¡Cl/~N'taclCl¡

ee cI~I'&/f(a e« ellJ-aeíCl.cfó& 1t<eclal(r/t;~/f(~eacla~:

t<1(a~l(~ t<1(I'er-r-Cl... ? 1t<lzd~t<l(a.?alJ-lótaa~t<~tacla.

Vil( eh-tljJClteClerr-al(te, t<1(.?r-I'tCl¡? la. I(acla/
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et<el(tal( 1t<eal a/f(a~eeer ee el(eCll(tr-~CII(el( 1a.1'1~

11fr-IÍffa~¿I'la.ta? ~eclCl¡? h-t<ella.~¿ t<1f~er-1t<e?a era¡lfacla/

¡tfªOCl&r-~ rerl(dl(¿z Tor-r-e

1I(¡t<l(a oee te ~I'er~é,

Cl/~étt< IJ-Cl~

/f(/~~é tt< et<erl'~

t<1(.?r-I'tClcI~.?~r-ar/t;

~alctJ.-d¿IICII(r/t; ¿ tt< a&rCl¡

ealfflir~d~ el(tr-e tiirlébla.~

~eeClr-cl~d~ /f(i IIa/ffaclCl¡

IJ-l(ctJ.-d~h-aelá/f(í cI~l'ae/~

~ I(talffel(te ee bClr-r-~d tt<It#t<r-Cl¡

I al/tira!, et<al(r/t;~ I(Cl1t<~ l(aclCl¡

\rnt<ek,aJ<'d~t<1(~ilel(eló 1aJ<'.?CI:

1,I(t~CI¿I élel(e/~ /I/f(~.?t<r-Cl¡'

/1, I(("CI cIe la. a/ffaJ<'.?t<r-Cl¡Lla.l(tCl.

1( laI'el(((/f(br-a¿ tt< eClr-tUólf¡

1(1 Ifl(t,.~(Ü asa IIa/ffa ¿ tr-/~tezCl¡

",1¡r/~ola¿ r/t;&r-

, ,.,.,..ni ~ bClr-cl~¿ tt< a&rCl¡'
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? e«.al(rIo1'1'~«.e fa ~o~a cIe t«. fír
fae~ard&"/,o~ e%-/~ti~·
...? tal' tJ-e~ de.s"/,«'é.fcIe torlo, . .
te &"el(tiÍ'-d&"letz.

Pa&"eol1fetida el( «'I(ae~a cIe e¡e'/~ta;;
,f1Í'-0af¡e.ederlo~ cIe «'I(afal(a oae/a,

rIo? tJ-«.el'ta&"e« tO~I(Oal' tiél1f/'p¡
&"al'toI1fd&"al'to r¡«.eel' tJ-lél(to,
~abfo eM fa&",fofol(rbe-Iíra~

? I'fo~al(rIo11f1~/,el(a&"al' elé~
e.s"e~;boeOI(tiírta cIeI«'~o
«ea ~/~to~/á cIe fa r¡«.e~arla ~ee«.e~rIo.

;tfe~eede.s" f)íaz

Oa/lflíra l'el(to el' ara~
ab~e el' &"~ep¡ l'el(ta/lfel(te.
/lllMrIo &"etJ-al(&"«.rIo~~
1'~~/hra~ I'fo~o&"~eelél(te.s".
/!Ifo~al( &"«.rIo~e.s"tJ-/~0~
/,el(a&"oe«.l'ta~ ,fa&"tarla&"
cIe tal(to /,el(ClI";fa&"/,el(a&"
1(0ee e~o&"IÍJl(al(1(;oaeoas,
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1(0se eo~~oelf¡ /,e¡<-'~al(:
el1f/'lézal( rIol(cIe&"eacaáa«.
Jól( t«.&"/,el(a~ ea/lf/,e.s"líro,
&"lél1f/,~efa&"11f1~l1fq~eal(&"arla&"
cIe tal(to se»/,el(a&"?~
eal(&"aa1!td cIe 1'1'etJ-~fa&".
Pe¡<-ofa&"&"t?«.~I'I'etJ-ql(~
/,o~r¡«.e fa&"/,el(a&"1(0aeabal(:
clel'IMrIo a fa &"«.fJetftélé,

t?«.al'r¡«.e fq tié~~a ararla.
¡t( ar/~a {/dzr¡«.ez ()~etÍ'-t1

-«Ab«.e~ ¿~aelá cldl(cIese. ~a Ir/of"
-«!laelá rIol(cIeel' &"01'se. e.s"eMcIe,

~aelá ot~a tié~~~ ot~a&",fel(t~
ot~o&"I'ar~ ot~o&"~Ol1fb~~
,taelá I'«.,fare.s"e%-t~al(o~
rIol(cIe1(0~'W'tal(to&"eofo~e.s".
, a «'1(eofo~: fa tN~teza.
, ~ (1/0 «./( al1fo~:&"«.&" al1fo~e.s"".

,,) r¡1(0tJ-o&-e¡<-~ab«.efo f"
f

,,(¡;,& ¡t>~ ~¡jp¡ 1(0I'fo~e.s".
t <, IJ I'd. a fH4<' &"«. tlé~~~
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Mta tlér-r-a? MtO~ k-O/l(br-~
eeta al'o!e~ MtO~jJlírat<-M
-1'0 '1ae ~a~ ~O~ MeOl(o!e",
torlo 1'0 '1ae s« al'Nra#arv-Ia-,
tl-ol'v-~d a oe» s« tlIIfor-»,

-c'¿ 6(we,1(M~a tlIIfor-f"
-«~~ tlIIfOr-M»,

-c'¿ ti eadl(rIotl-el(~~ abael'o f"
-« {/el(~d eaal(rIoel' ~ol' se.IMe,
eaal(rIoI'o~jJtjjrv-o~ eal(te",
eaal(rIoI'a~erv-r-eta~ I'I'or-e",
eaal(rIoel' r-ío~ael(e t¡"jJ/~
eaal(rIo!I'or-ezeal( I'o~/l(OI(te.s',».

-c'¿ ti '1aé tr-a~~ abael'o f"
-«?tI( e'lati9le blél(10br-e:
al(a r-o;~ al(a tN:s:-tez~
al( rIol'o~ dMIfa.~/ÍJI(M».

-c'¿ tljJrv-a /l(í?¿6(aé tr-~e .?,~
-«Prv-a t/~ /1(/1'MjJ~aI(Za~

/1(/1'~aei'o~ /I(/I'Ifa.~/ÍJI(~
/1(/1'dMeo~ /I(/l'jJl'e#rv-lá~:
'1ae seas: 1'0'1ae él' 10 k-a~/~
'1ae 1(0~e te r-o/l(jJael' al'Nra».

¡f{rv-I:S:-a(1tÍz'laez ()r-e¡r-o
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-c'¿ llabl'al( I'o~dl"bOI'~ /l(a~e f"
-«0¡"e", k-jD¡'M dtter-el(te»,
-«Por- '1aé#IÍfrel(? 1(0eal(tal(?
¿Por- '1aé, e/ tl-I:s:-tel(o!etI-~o!e?
t o~ /l(aeu-eel' tl-Iél(to, el' 1(0r-dMte,
¿tl'or-a", el(tOl(e~ jJ0r- MOf"

t I'or-al(l0r- ét; '1aeMtd I'~O~.
tl'or-al( a al( Ito/l(br-e, a asa tl-lda
o!erIol'or-:eor-azol( tI-~o!e,
u-er-o!eo!ejJlírO~ o!eIt(~b~
u-er-o!eo!e(ljI(O~tI-~o!e aa~el(te»,

¡f{rv-I:S:-a(1tÍz'laez {)r-e¡r-o

~/~o ta I'I'e#ad~
iNÍqPOloeta.
~"e/I(//I(el(te !I'a.¡-a.
Ir(J¿~elJél(zo~ /írftír/to~'
r ( /I(/j> ~O~ ee: dMtl-el'e",
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al(a l((1eh-~#' (1t~al((1eh-~/
ra~~/~l(ta
~f /f(t<Io/Iraf~cle,f~/fe,l(eIÓ,

tft; t~ ba~eate-é

~I(~f ~~etil(cIt't(1la/~91'e~tiú-a~

~I(t~~ ~~ ftU(1~/f(ate-eh-I't(1~tÚ, fa /f~(1~{J.,

Te ba~eate-é
~I( fa I(I~bfa tÚ,f~~ea~~

~I(t~~ fa~ ~/~a~ tÚ, fa lírlal(elá,

p(1~ra~#,(1 1((1t~/f((1
ta /f(/~acla.,

1(/~f e()./f(lírate-tÚ,/ti~/f(I(1,

~~I(~ eia~l(t~ tÚ,f e(1~~(1

!}(1~/f(Ir/t;~#' ~I(~/fe,l(e/~
tÚ, (1~/tfaa (1~/tfa~~eal(r/Q

~~ ea~~/(1~lír/f(tiP-lt~
tÚ, r/Q~/,(fP-~I(~ ~1(()./f((1~ar/Q~,

La~ tWaa~ t~blá~ ~f ~í(1t~al(ra/~
h-ala~ar/Qfa t(1~~l(ta., h-at~/f(lírar/Q~f~~a~~

fa~ h-~a~ tÚ, ~~ b-b(1f~ I'N'tal( e(1l(/f(/~

1(1~ra~ ~f P-/~l(t(1~o/'fa ~I(lbra~elr/t;,

La l((1eh-~cI~~ate-~e~ e(1l(s« afel'~ía.,

ffe;¡a ~f alba ffel(a tÚ, t~/~t~za~

~~ ~t1.?(1~tÚ, ~(1f#,a1((1b~/tfal( ~I(~fal't~

fa~ I(ab~ I(~~P-Ió~a~la~~al( ~/ír~(1~/~I'(1,

L(1~jtiP-~I(~ ~l(a/f((1~ar/Q~e(1l(tiírdal(~I(~f ~í~

al(lr/t;~~l(ftUar/Q~e(1l(~a~ /f(al((1~~acla~

e(1l(~a~ eate-a~/f(al(eh-acla~1(1~ fa cI~~/~aeIQIf¡

oa« ~a~ (1/(1~/f(ate-ear/Q~1(1~ fa lfeeh-a tÚ,f ~~~(1t"í

FcI~t~(1zar/Q~1(1~ tal(ta lírh-afaelQI(

tÚ,Itifu,(1~a#'jIt1.~(1tíra,!}~ate-~(1f~
r- ()./f(ate-I'a.r~ap-~I(tat(

?~(1/f(/~e(1~llZ+#'laftttdlJ~
tÚ, al(a~(1e/~claJra~ t"tJclalfía1((1l(aelQ,

~61(~ eia~l(t~ tÚ,f e(1~~(1

cfab(1~~a~t~~f l(éetate-/~b~/t
tÚ, ~~ I~aeal(r/Q~

~I(asa aeláJ'a l((1eh-~,

~at/f.", t~é/f(afa

a ~.r~~I(tlr/t;~,
'(; f~dl(a /f(/~acla

, . 'r/~l(t~ba ~(1f~z(1~~I( fa ar-eea,
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,

laHr61(tal(áÓfo~ ~la.tJ~ !4~ittJ~
I

dél I"tJ~tr-tJel(u-'fieelritJ.

&a~ lírtJeel(te~tJI(aáÓl";

&,ltaaáÓ e« fa~ el(tl"aí(a~

dé fa I(léb~

a~arl(taba~ fa~ latt?a~
dé a.1(tJeéal(tJ,

e/l(bl"lq,a~ ~edíél(t~
~tél"l'( /l(a.el"ttJ.

La ~tJ/I(bl"adél ~/'fitJ

fate el( fo~ ~I"eei~

e« fa tJl"¡/~
I"eea.blél"ta dé ~tJlela.tt;

dé ta. ea.el"ltJ.

Il"el(e Ctífa.el(t~ dél CtJl"l"tJ

Al(te /l(1~~tJ~
~e dífar ela/l(bt?a.tJedl(tlétJ

dé a.1(etJl"taÓI(.

Ellír~ót'ttJ leu-el(lr-

~~~ó a ~a.~11M
el ¡«~tJ ~a.ttf dél aHrtJl".
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cfa.eitJl'fial(tJdé fa U-lda

ra.e 1(a.l(ea~et<'detet<'I(ll¡'
alela.itJ dél ~/fel(eló

/l(á~lírfírl'ttJ.

Al(te /l(1~~tJ~

~tJ~/~ el etJI"taÓI(~a91r-tJ~.

(}~/a.~ dé tal(ttJ ttétKltJ

~e /l(ezefal( fo~ ~el(tt¡"lél(ttJ~efí/l(et<'tJ~

etJl(I¡"~I(~ /I(~e~/'ta~
fa~ f-1flf~ aitJl"al(za~

etJl(!,1"1'ttJ~/l(a.l(lal(a/~·

~eIer!uelól(a fa~I(a.líra W~/'d1(

dél t{.(/l(a.l'ttJ.Jí~eta líraeabala

dél ~tJIe« fa ~el(ll¡

~tJ/I(bl"a /l(tV~ta.tJ~a...
a fo~11M dé fo~ u-el(elritJ~.

Il"el(e Ciael(t~ dél CtJl"r-tJ

t¿a.er/tf~e~a.4 ~a.4

1uf41!r/t<¡ I(el ~/fel(elá..
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r¡I(el raellr/,a la Ite4/~
r-~ía &"e~1(el trlél(tf.<¡
/,r-el(día ¿ 1e4 r-aHre4
¿r-ebo(}h-O&"? te~o&".

t¿aerló&"e&"a~ &"a~
raerló&"e&"o~1(el/,aebla.

~ I(al( (}h-ej'al( lo&"IIrOZO&"
(}aal(do oa to/'e(}lél(~
(}Ol(la !,«Ia «a lIral('"
? aleh-a/lrba lo&"/,r-e4eo&"
¿eh-abr-ar-/,e la&"tiér-r-a&"

o¿&"~ «1(/,~ea.

¡(/¡.el ra~r-a 1(e4 ea/~
~/Ít(}kl(do a(}or-r-ollr/'IÍtéa.
~ 1(<<1(II'U' trarae4 ~al(íe4
tlÍ'-al(do dellor-raéa.
~ I(al( ofOl(lÍt1e4 e.rralte.r
de trarae4 J1'«ar-e(}lél(~
I(IÍteal(tel( JIf1. IoofJUlIIoJ",
altar- aHral(e(}lél(do.
[)al( tr-/~te?a le.r oasee
oo« eleaatar-til( zar-r-éf.<¡
? (o 1e411or-e4 lIra&"tiéJ"
eo(fal(do ¿ lo&"tiéJ"to&".
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Oolar-tlI(/,a la trltla
lo&"IIrOZO&"? lo&"trlé?o&"
e« ba&"(}ade a¿lal(to&"

rae tr-t~~al( el/,r-tlJ'r-e4a.

La ~el(te al(o~a",
al trela abal(dol(éu,
de~tila &"a~ &"ala,
dor-lIrí«¡l(elof/'&l(elú.

R e(}tlJ'lr.Io?ado/'tado /,or-

E~I(,Ó Rorfp.{¡aez (Z«ftea)

S'e lae rlejdl(dol(o&"e« tlér-r-tl.¡·
f'(}o/'al(do ¿llírtrlér-I(O,

lidió h-aClá al( I~
t/(II(cú,&"Iéllr/,r-eee/,r-t¡"atr~a.
IIn trola~· ee lae rlejdl(dol(o&"
1( f"'fIízo e4tío

1~e,(}etIe a la I(O(}h-eo&"e«fta.
; Il(tó al( leltil( traelo
«a lf(e,tellr/,&"íeo&"/~



fae I((I~ee rI~O{ll((lOI;/~

te/f(lda1(11"'~a ab~tl"'tJ.oOlífl(,

Elav-e r/e.t¡j(l~ oléID II-(l~'

J'I"'/t(l~ r/e.rltfo~(I~¡feI(O/~

lírO(lel"'OIb.feaee/a r/e.(l/f(a!"'.

Ruael"'tÚl~ rleI"'I"'(lt~ I(a~""

II-(l~ se fae,

11 ti; Vaalf¡? a /'a~O/~oai(~tal(olá~fae laI"'a ~/é/f(lI"'e I((I~1I"'IÍl-aI"'{II(

r/e.ta o(l/f(lal(la, P(lI"'fae tti ere« O(l/f((Ielall-e fae al(te eltflírll-léI"'l((I" ee

tÚlble;fa? II-ae/'ae« ba~oa r/e.al(a tfll"'IÍfrall-el"'a",r¡/'a /f(ael"'te tM te/f(¡:"

rI~ tal( (lb~~/ÍI-~ tal( I"'~/eta~ 1(11"'t(ltÚl~? tM al(lda a /'a II-I;/~ ee O()-

/f((Ielll-aelD r/e.al( aoe. /f(t#I"'at(ll"'láo'$?a/f(aI"'Oh-aI(()~rI~a al( tÚlIDI"'? al(

II-a(}Í()lírtel"'lÓI"'e«laI"'te, I()I"'/'a ~leI"'al(za r/e.fae al( lía I"'et()I"'l(e,

/tI'oel1á~aI"'(}Ía1II"',,«''eII~

6(ael"'lfio(l/f(t#()Vaal(:

lJléu( fae I"'eo()I"'rlaI"'ee /f(aID, fae ID /f(~()I"' ee ()!v-I;/flI"'.Pel"'()?()

ere« fae ~eI"'íalíia~t() I(()I"'U(lI"'rlar¡ fae ~eI"'ía¡'/;ia~t() I(()rlerltéal"'teal(

/f((I/f(el(t(l? I"'eo(ll"'rlaI"'te,fae ~e!"'íaIí¡¡'a.~t()I(() r/e.rltéal"'teal(a~ ftl(ea~

aal(fae ~t¿1( tal( /f(al I"'~ota~~ O(l/f(()~ta~, P()I"'fae I"'eo()I"'r/aI"'ee

bael(~ ~ fae I(()~()b~ alel(~aI"'? I(()~~~ a o()/f(II"'el(rle!"'.lIal(fae

e« rltfío¡lo()/f(II"'el(r/e.I"'I()I"' fa¿ /'a II-IdaI(()~tl"'ata r/e.eeca /f(al(eI"'a,, ,
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!lo? h-aoeal( al(tJfae te la/~te, h-aoeal( a¡(()fae el !tr~t¡td.t() ee

faerIP al(I()O() /f(d~II-a(}Í(),Pel"'()el( al( al(tJla~al( /f(aOh-a~o()~a~:elow-

~()ee aoaba? e/f(lléza ()tl"'()I(aell-~'ee II-al(al(()~(l/f(t#()~? lfe"al( ()tl"'()~

I(aell-()~ al?al(()~II"'()/~()I"'~ oa/f(blálf¡'e« PÍt¡ al( al((¡ /f(d~ e« I(a~tl"'a

II-I;/~ lel"'() al( al(tJrIt~tlírt~ 1()I"'fae tti?a I(() ~td~ el(tl"'e t()tÚl~I(()~()-

tl"'()~,

IIfaí te I"'eo()I"'~/f(()~t()tÚl~ ~/eoláft"el(te afa¿IID~ a falél(~ tti

rIt~te o/'a~e, el(tl"'e ID~fae /f(e lírol'$?() (eÓ/f(()1()r/e.I"'()!v-I;/aI"'a al(aI~

~()I(aO()/f(()td), PaI"'a tel"'/f(lírar¡ /f(e rI~ll~ ?~óIDr/e.o/~tefae afaí te

I"'eO()I"'~/f(()~t()tÚl~? te I"'eO()I"'rlaI"'e/f(()~~/é/f(lI"'e, aal(fae ~óIDID r/e./f((),f'-

t,..e/f(()~al(a oe« al al(~ e« /'a II-í.s¡PeI"'ar/e.1lía el( fae rI~a~te eeta II-Ida

laI"'a ~/é/f(lI"'e,

&taba /f(/~al(tÚlel fel(t() oa/f(líral"'r/e.ta O~~ I()I"' I(()rIt~t#/~ /'a II-/~ta

¿no.lá()t,..()~fJ'o~ IIDI"'()~()~:falzd /f(e rltél"'aII-el"',,«''el(zafae al?alél( rleJ"-

ubf6lé1"'ael( ID~/f(í()~la.I"'tlÍl-a~1d,fl"'IÍfra~,111ft e.s'tabal(t()tÚl~laI"'a rIe-

I ¡i-t «arltíf~,,:1"'()/~(lI"'~? ala.lf(l((I~ ol"'e~l(t~? ate(l~ I"'lé()~?I()-

ir ,1()I"'fae el fae ~/é/f(bl"'aI"'eoop, ? tti la~a~te /'a II-ldaal"'al(tÚlID~

, ""Io$' r/e./'a (l/f(/~tac( ~e/f(bl"'al(tÚlafeot~ I"'e;fal(tÚlh-e/"'/f(al(~c(~e;fal(-

V'f# 0.1(;",
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Ta lIfare~a lae «ea jJaiáfacla tr-o/Jep-aa fa saea et7l(lI-lV-el(eláJal cltíJ-

IOj141 ~/ír er-í(¡é~ al l((ljJr-e(le«lar~e jJ(lP' la jJ9ja IU(e,f t¡jÍJ $Pe,I((l.(}e4de

a~(lr-aJ Ia~ ela~~ ~er-dl( lIfel((l~ l¡"qflíratlÍJ.a~ ? (lr-t#líra/~ r? allá

arr-/J~ dOl(le... ).

!Vo~ oaeeta tr-aJ9j(l el(tel(ler- jJ(lr- flai te ~a~ liIo tal( jJr-t7I(t(lJ ~/ír

alN:rtlrJ? ~óló ee I((l~ (lear-r-e al(a eA/jJtéac/ól(: tiél(e flae eA/l:rtlr. (ltr-(l

lIfal(dO le ~er-e4 ~«Ier-i(lr-~ flae (lr-tftll(lée eete de aflaí. Elló~ te e(l-

I((leíal(? I((l r-e~/:rtlér-t7I( la tel(taeiól( de lleu-ar-te alt¿ a s« IadOJ
jJa~ tallfblel( ~tabal( l(ee~itadO~ de ale"r-ía? jJaz. !Val(oa ee Ió

jJer-dOl(arellf(l~ a I((l se» flae I((l~jJr-(lllfetal( al(a cosa: flae eaal(dOI((l~

lleu-el( a I((l~(ltr-(l~ U-(lfv,allf(l~a se» ala.llfl((l~?jJr-(l/~(lr- el( el 1If1:r1lf(l

e(lIe"ló.

/f Uaal(ílf¡ flae ee: I((l~~ea¡;ó
jJ(l~ el(tr-e Ió~ dedO~.

h'ó~~¿ t(ldO~~abla.llf(l~ ~(lJr-e0c:fléItJ~ lIfadO~

le ~jJal(tD¡ teiíéItJ~ le ~téló. .

p~(l lIfaltal(~ d~jJa~ de dO~ le tr-~

le eaatr-(l a elíre(l rlía~

t(ldO~e(lllf(ll(aeu-(l~.
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/f1}t<l(a I!-e~ ~~D¡ al(ajJalabr-~

al( edtilo r-eeaep-rIo,

jJer-fl¡tal( br-eu-e,~I(ad~

(}a~i e(lllf(l .fi 1(<<.I«(}akblér-a~

e.rtat/Q el(tr-e 1((l.f(ltr-fJ.f,

eS'~r.ellf(l.f 1I-1ÍJ.lél(dO.

ti(}t<al(liÓjJa~el( lIfecfe.f, «.1(a,fó,
1iÓ~ (lió ?t<e.f~ ?fll(atlté

jJr-fJI(<<.I(e,rv-dta I((lllfbr-e,

t(ldO.fep-d.filtW(eló,

f( e(lllf(l ~/étKjJr-e,

.f~Í'-ellftM 1I-1ÍJ.lél(rIo.

p(lla le tel(~ 71e IIfrue-Z(I¿1988

¡ttª~acla~e eS'dl(e~ez&rr-í?t<U

Ruaep-dM le Ió 1I-1ÍJ.(le~eal((I

.t¿ae te!rtUlfM ?ae M1blrue-1elIfaeM1~eMa.r,

e(lllfjJa~ lel a&r~ e(lllfjJa~er-fl.»

¡ttt)«el 1I~l(dl(dez;'

Ot7l(Vaal( ee jJ(ldía M1¿1rue-le t(ldO, ~ía «.I(a~jJeelál letéaleza

{fl~ lWal(tlU(ep-.fa.f PjJlírlÓI(~, & jJr-fJjJláaetitad .f~el(a, ttUlfjJfacla?

~dÍál, te e(ll(l!-el(eía, aal(flae 1((1la~a la .ft<?fl1írtel(eIPI( le etJl(l!-el(-

. cftértrjJl"e flae .fe r-e¡er-ía a 1M afa.t"l(tJ~lIfal(tfo.rtaba al(a ~atil ea-
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;aeldacl tk et7/f(;~'e/f~/O/f.&taJa ~/é/f(;~e cIt~a.~tI7 a et7/f(a./flé~~eet7l(

elfo~ a cIt~ea.t;~ ees lalfo~ a p'afo~~ ~a.~aelé~tt7~.

Pt7~s« ~¡ja ~e/ftla a./fe~¡í(o ~/ír It/f(¡t~. cfe le ¡1t</fflíraJa/fa1a.elfo~

fJt7~ta/f taa./~? ta/f IfÍfr;¡I7~ea.a/fdÓ~aJIaJa tk ella. t(ee e/f~t7/f(J~(7-

e/M;~et7ea¡;adÓ~a/fte ea.a"ra.lé~eat~~t7 lírla/fti'!.

Reea.e~dÓa./ftÓ'a., ea /f(a.e~t7cI~;a.M tk lírléládÓel e~~t7 1a.ele t~a-

dit7~a~ta /ft7~t7t~t7~.tIofp.l({/f(t7~a {}P'lédÓ.Ifl lle,,~ al;a./ftt7 tk cI~tiír~

te/fla 1a.eJ9I~~e tkl et7e~e? ~ta.P't7a;a./ftt7 tk ~aee~fo;t7~ el IadÓ
tk la eal'zacla.,ca« ;elt#~t7 lírcla.claJIe.!Vo ~eea.e~dÓ1a.1e-/fet7l(cla.e/a.,;(7-
ro ~I1a.ele acltNíc-tioe/f tt7/ft7~t</fft7~/~tiét7:«/Oa.ldadÓJiTa.alf¡;Ié/f~a el(

ta. ~¡ja./". ~ ~~;a.~ta Ia.e ta/f ~d;lda et7/f(t7s« ~eaeetO/f:cl'If~J ?t7

;t7~ /f(¡~¡ia J9It7~a~ta;t7~ la p'e/fta/fltla./'" t( /ft7~~eI/f(I7~tI7c1a~;t7r-
1a.e~a.~;aIaJ~a~ ~taJa/f lle/fa~ tk ({/f(t7~?tk P'lda.

PI7Iatk Le/faJ3 tk(¡'a./fIÓtk 1988

¡t{ª1a.aclala¡;ecfá/fe~ezEr~/1a.ez

Ta éta/~ et7/f(/f(et« éta/~.

Ta éta/~la¡t (}t7/f(/f(ey.a.

(¿a.a/fclta.ap'a/~e/fP'létk ~/íc-e

t7a.~ta.Ná/~ aM éela~.

Ta alÍfra/~cea»1a.¡t áIÍfralé/ft.

&t-ee ta laa.te d tt7¡

38

~¡tt7a.tle /f(t7/ftktálÍfre

et ~ ~If~t7a.P'lé/ft#fltle fol:r?

6¿a.eP'I7a.fo/f.s"-/fI7a.~tk ;fa~?

(¿a.eP'I7a.folf~-/fI7a.~tk tt7l?

Ta éta/~ /a.¡t;t7~ ;lalíc-e.

IV:' ;t7a.p-a/~Né/f e~alfP:
t~ e~weM étalélft Jfo/fd.r

et t~ ~ JleM, éelatíc-~

tt7l(/f(a/fteaa.Jlea./f(~/íre ...

&-;a./~C<f~w
(¿a. ~t-ee 1a.ey.a;ea.t te lalíc-e?

Ta éta/~ et7/f(/f(eta.éta/~.

Ta;la/~a/~ d 1a.¡ta.;la/~.

(¿a. ~t~ee 1a.ey'alea. t te lalíc-e

ce 1a.¡t ~t~NV-é?

{}a.~ ta.ae alÍfréI~ tié/f~

et I~ tiél(~ t ~/ft alÍfré

ot7/f(/f(eI~ e/flalf~ 1a.¡~álÍfre/ft

,rIÍfr/Ie/f(e/ft~au-elftaIÍfrel"'.

Pt7~1a.t7¡~e ra.~tIÓ/f/fef4'?

Ta éta/~ ~ I()~ /ft7a.~!1a.1~e

1( , ;t7P'a/~~/é/f e~a~

(1IYsplíc-ar!oe« el e/~acW;t7e/f(a tk úae?a.~ P~ép'e~t. {)e ~a.t7J~a:

"ParoIM',)
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«E1feurei-aá' tl-c<U'tr-(Jar-ac&

a C<l(aU'tr-el'fa»

Pero hay niebla en la ladera que asciende a Chago. El aire,
denso, pesaba en la mañana aquella de marzo. Un siete de marzo
en el silencio de la bruma sobre el valle. Lunes. Los últimos arren-
dajos de la altura se retiraban agitados por el viento sur de prima-
vera, y los más tempraneros verderones iniciaban un poco asusta-
dos su canción. Algunas rosas primaliegas se abrían sobre el muro
de cemento más allá de las rejas del Instituto. Las aulas, aún va-
cías, tal vez con las pesadillas de una noche en vela de domingo,
preferían las voces bullidoras y las voces de «isuencio» de los días
de semana.

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

Lunes..., casi primavera. Se fue aquella pupila sincera, su mira-
da azul, la sonrisa no forzada en los días malos y en los menos
buenos. Se fue la voz serena, ajustada y comedida. Sin mediar pa-
labra, sin gesto de despedida, sin la queja del que duda, ni el
adiós del que se aleja. Sin la voz temblorosa del que rehusa la no-
che, ni la prisa azorada por el tiempo perdido. Sin una queja, sin
decir nada (sin habernos dicho nunca nada ...).

10

Per-(J t~ t~ 1(C<l(eate tfC</~te

ca« el' wé,l(t(J <S'e<r- ck- fa /lfa~l(a

el( 1(1ÍfJ'C<l(aIr-ía elárlaá'

ck-1(1~á /lfarft.-&<?arla.

Pef""O t~ 1(C<l(eate 1c<erla<S'te

<S'Iir aI'a./If1(o~ <S'Iir a/Ift#0~

el( 1(1Íf¡;d.1(IKU' ck- /lfar-ZO
<S'lirtl-er-Ia 1r-IÍffatl-er-a.

Per-o t~ t~ 1(C<l(eaá'~a<S'te

1(/asa eO/lflal(er-~

1(/C<l(a1(1i(ack- fio<S'/~c<et(/l(~
1(/as« tfl'or-

1c<e, /lfá<S'al'lá ¿ 1'o<S'tfr-ío<S'lirtl-er-I(al'~

ac<irt~·e;'l"er-a.

Lunes. La mañana se alarga como una lágrima estirada entre

las miradas al silencio de escolares y compañeros tras los cristales,
tras las esquinas, tras las columnas, tras los pupitres, tras los ence-
r dos, tras la mesa del profesor, tras las tizas asustadas que nadie
<; atreve a mirar, tras las palabras cortadas que nadie puede ter-

minar ..., tras la bruma en que todos quisiéramos soñar: ique no

tuera verdadl. i ... que nunca fuera verdad!

Juvenil, risueño, amable. hogareño. robusto, sencillo, sincero y
•• 11 meloso: emprendedor, observador, profundo, soñador (y pro-
u mdo soñador); amigo, compañero ..., simplemente ... amigo y

111' 'no.
... aquella tarde, sin ver la primavera.
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p~OJ Oaal(íl(J
ti te- ra.eda~te-
e« fa ¡;afa¿t<'a ¿fal(oa
le- ara.e-llo~ alaJf(l(o~
(¿ te- aoa.~Ia~? )
a Io~ ra.e- tMta~ oecee
lIfal(cId¿atf(o~oallat<-... J
? ra.e-J.,O?te- ~/é,l(te-1(
e-I(tt<'e-fa tt<'l~te-I(/é,¿fa e-I(oalma.

Oaal(íl(J ti te- ra.eda~te-
e-I(eea ¡;tÍJ'/ÍfaJ ~/Íf ¿ot<'t<'fJI(~? ~/Íf t<'qfa~
le- ara.e-lfa~ II'oe~
ra.e-a oeces a!Jot<'otalf.,
¡;~o ra.e-Jfa~ lIfá~
~/é,l(te-1(e« dfe-I(o/(;?
ealfal(.

fI¡;ol" eea II'ofu.e-t<-á~
ala lIfal(a.l(ack, IIfat<-ZtJJ
1(~'( /HA III'a a ¿l"tJtat<-ara.e-I

,r 1(, ¡1(.rt/ta.ttJ
(ti 1(f-r¡,l(te- ck, eoVl-A,
)
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POl"ra.e-~~ ra.e-II'ofu.e"..áa ¿l"tItat<-
o«.al(do v-a.e-fu.al(e-1II'e-I"ck,I"JI(

, e-I¡;e-t¡~r-~",
?otr-a oee II'e-1fal( Io~ ,flqftJ~ a al(/¿¡~
e()lIf()ttJla~ fa~ ¡;r-/ÍKa~a~.
RutJr-rlat<-á~lo ra.e-a.1(rlía I(()~~() etJ~tal(te-:
«ee/ I(()zal ~/é,IIf/'r-e-I"~/~t/(J Io~ J.,/ÍfoJ.,e-l(t~
ck,1 r-ítJLe-I(a".

f(II'()fu.e"..á~

a ~ttJ~ IHlII~ fe-I(e-I(~~
oala oee fa.e- II'a.e-&a1(a bl"tltáJ. .
Io~ r-tJ~a~ ck, fa ~~
fa.e- ~~e-¡;()lal(do Le-fJI(o/(;
e-I(oa.al(to oeea« fa&"~e-fá~.

f(II'()fu.e"..á&"

a ~ttJ~ IIffJl(t~ fe-I(e-I(~~? all~al(tJ~
oala ~~fJI(la e-I(ra.e-II'a.e-fu.al(
a O()IIfe-I(Zat<-fa~ ela&"~
r? &"e;ftV"'tJra.e-II'tJ!u-et<-ál(a eOIlfe-l(zat<-~·
ea.al(do lo&"tfJl(tJ~tJOI"~ ck, Io~ I"tJbfe,.p
II'«.e-fu.al(a rlutJr-at<-Io~ ~«.e-iP~ck,1II'alfe,

J

a la&"¡;1"/ÍK~a~ I(/We.r lIfá&"alta&"
f?a &"a¿~ ... ) e-I(La 8r-a~'
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,
eaal(cIo

l
«.1( aífo /lfd~ Io~ oer-eeos:

e/lf/,lu~1( a ¡Ior-eeer-
? ~e I1'/~tal(el'aIJa etJ/lftJ~/é,/lflr-e.

tiI1'tJl!rer-á~Io~ dÍa~ /lfá~"r-/~~
rleIIÍfI1'Ié,r-l(tJar-r-iJa,
Iar-a tlff'alar-l(tJ~a ch./JÓ? a lIfí
(aletJl(~et;je, te aeaer-áá~ ... )
a oe» s/ etJl(l1'e;(ee/lftJ~a ch.al(

(el' raí/lflóo,
?a I1'/~teco« rai "aJela~? tr-aJ'JI'cl~... )
rIe rae Ia~ /lfal(zal(a~l(etJlítlóa~
sa« /lfal(elttJ/lfejtJr-~
rae Ia~ «aaaeas ~al'fatla~
fítJr- elé,r-ttJ... ,
?(í oreo rae rIe araella
lyar-tJI( rIelel(~ar- t?aal).

'1PtJr-rae td
1(;..,:a te ¡a/~te? I(tJ~leja~te.

Po'''rae I1'tJl!rer-d~
eadc1carea rae etJ/lfIé,l(ee
oo. fp~ 1If/~lIftJ~ttJl(tJ~
(.(, t fLtJbl'eft:ebtJt~tJ~ (f jJtJeltl~etJ~...

'" I

,~ 1((, I(rlellftJ~/If'fl'clr-),
I •

" 111(1( (la. 'aNa

rIe Ia~ r-tJ~a~ rlel/lfal(zal(tJ? rlell(tJzal/ ..
?etJl(Ia~ tJtr-a~¡Ior-~ rIe la eer-ezaf. ..

PtJr-rae, ~/é,/lflr-e,
td &,Ié,/If/,r-ete raeáá&'te
el(tr-e la I(Ié,JIarIe la altar-a

'1

ta a/lft?tJ, ta&'a/lft#tJ.s'.... . .

. .. &'er-tJI(Ia,90
ch./Jó CtJI(ee/'(}fol(S'atV-6Z
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Por los pueblos de Aller
Julio Concepción Suárez

Parece, dicen los alleranos, que el panchón es postre originario
de los pueblos de Aller. Y bien pudiera ser así, ya que cuando,
muy raras veces, aparece en las mesas de los concejos vecinos, la
cocinera suele curarse en salud: «no sé cómo me saldría; la receta
diómela una auerana».

y como receta de este panchón allerano tenemos hoy dos
versiones: una, la de los libros, tradicional, recogida en una
época todavía lejos de la cocina de carbón, el butano y el mi-
croondas; otra, la de algunas cocineras alleranas más arraiga-
das, que fueron capaces de adaptar, adoptar y adaptarse a la
nueva cacía culinaria; tal vez, sin olvidar del todo aquellos po-
cos cacíos, lentos y toscos, pero hogareños, siempre colgados
alrededor de plegancias y vasares del tsar asturiano junto al
forno de amasar.

En cualquier caso, nunca podremos saber ya si aquel primitivo
panchón, más rustíu y afuméu. entre los tizones del tsar, no deja-
ría mejor paladar que sabores más desabridos y estresados entre
las prisas de la vitrocerámica, el microondas ...

En aquella edición primera del panchón, entre fueyas de cas-
tañar y tizones de faízas, el investigador asturianista Lorenzo
Rodríguez-Castellano define en unas líneas su reposada elabora-
ción: «Esuna especie de pan de harina de escanda, que se cue-

en el hogar. Para ello se colocan hojas de castaño debajo de

Id masa y también encima; sobre estas últimas se echan bras~s.
I o, h j s son necesarias para que no se llene de ceniza la ma-

18

«Al cabo se siete u ocho horas -continúa el autor allera
no-, merced al calor de las piedras del hogar y al de la
brasas encendidas que arden encima, el panchón ya est ~
cocido. Una vez enfriado, se desmenuza bien en una cal

dera (quitándole antes la corteza dura) y sobre la mig I

desmenuzada se echa manteca de vaca derretida y luego
azúcar. Amasan bien toda esta mezcla y la dejan enfrl" r
para que se solidifique y se endurezca. Para comerla se Vd

partiendo en trozos con un cuchillo. Es comida de días d
fiesta (Fe)>>[Felechosa} '.

La otra receta, la de las alleranas que hoy han de rustir el p n

chón con tiento, de modo que el postre del día la fiesta '1 puCOl I
no deje mal a la cocinera, ha de ser ya distinta a la del !S u.
Precisamente, la madre de Juanín nos contaba la suya hace alglJ
nos años:

N'allerano:
(Versión allerana: Sira Cas 1l)

«Pa empezar, ponse a ferver I'aqua. Cuando ta a puntu /t.
romper, va echándose la escanda con un pocu de furmientu, y V.I

mezclándose con algo de farina blanca, pues, si non, queda muy
afumao, duro y escariotao.

Pa amasalo, hay que facelo averándolo, de manera qu I 'lrl
pre quede apretao: amasar de fuera pa dientro y pal medio. I ',()

nun fay falta sobalo. Después ye cuando se-i pue cnarun plll 11/sal.

(J) Lorenzo Rodríguez-Castellano. La variedad dialectal del Alto Aller ... , p"lg, ) ''1 ,
IDEA.Oviedo. J 952.
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Una vez arnasao. envuélvese en berces como si fuera un bu-

chu. pero quedando más bien chevantao, sin aplastar.

Déxase cheldar un retu. Métese en una pota envueltu en les

berces. con el fornu muy fuerte y bien roxéu. De vez en cuandu,
van dándose-i vueltes al puchiru pa que cuezca alreor too por un

igual, hasta que se-i vea la corteza casi quemá.

Un poco más terdi. va quitándose-i la corteza y esmigayando

la mochena tavía en caliente. Una vez esmigayao en la misma
pota. ponse-i "azúcar a gusto de ca ún (como un kilo por tres
de farina), y la mantega (como mediu kilo: la metá cocío y la
metá crúo). Si fay falta, pue añadíse-i un poco agua pa desleílo

meyor.

Pa terminar, caliéntase una migaya encima la cocina cheña o
de carbón: hay que facelo despacio, y, si la cocina fuera de gas,

al baño María.

Y, pa comelo ..., cuanto más roxáu. meyor que meyor.»

En fin, el panchón a/lerano no es sino otra forma asturiana
de aprovechar el pan, voz, como se sabe, aplicada a la es-
canda en estos pueblos del centro-sur regional. Otra forma
sabrosa al lado de pocos postres y golosinas más (fayue-

las. tortos. casadietas ... L siempre con la misma y única hari-
n posible al alcance de los hogares de casi todos. Entre

fueyas de castañar. rustíu nel tsar del suilu, con más o me-
llO Furmiintu o con menos traza de cheldar (iquién se para-
1)" d re r r... l}, el panchón para nadie dejaba de ser, co-
/1111 lo (' roe vía, un exquisito y codiciado pan en la fiesta

"/111.11
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Panchón allerano

(Versión inglesa: Jenaro Fueyo García)

Apparently, as people from AI/er say. panchón is a sweet
course from that area. And it is probably so, since when in
the few occasions it is served at tables in nearby towns or vi-

lIages, cooks use to forewarn their guests by saying: «1
doriknow what it'/I be like, I was given this recipe by a lady
from Al/en).

We wil/ offer here two different versions of that recipe; one

was taken from the books in a time stil/ distant from coal and
gas cookers. let alone from microwaves ovens. The other one
was taken from cooks for a long time settled in AI/er, who have

been able to adapt themselves to the new cooking instruments
and techniques, maybe without forgetting at al/ those old and
rustic ories. stil/ homely, which used to hang around the fire
and plates shelves in the typical Asturian kitchens, by the knea-
ding furnace.

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

The Asturian researcher Lorenzo Rodríguez-Castel/ano explains
in a few lines the slow and calm process for elaborating the pan-
chón: «It is a sort of loaf made of escanda (cultivated wild wheat)
flour which is baked on the hearth. The loaf is wrapped in chest-
nut tree leaves and covered with hot coa/. The leaves are necces-

sary to keep the loaf clean from ash.
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After seven or eight hours -the writer goes on- and because of
the heat from the hearth stones below and the burning coal co-
vering it, the panchón is already baked. When it is beginning to

get cold, the crust is removed and then the bread is reduced to
crurnbs. which are later mixed with butter and sugar. Once it is
all well mixed, it is left to cool so that it solidifies and hardens.
Then you cut it into pieces before serving. This is a typical dessert

for feast days» [Felecnosa]".

The other recipe, from Aller women who even today have to
roast the panchón witn care so that the dessert of the village fe-

ast day honours the cook. must be different from that where pan-
chón was baked on the hearth. Juanín's mother told us her reci-
pe some years ago:

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

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

When it is kneaded, wrap loaf in cabbage leaves withoutflat-
tening it. Leave it to ferment for a short time and then place in a

pot still wrapped in cabbage leaves, and place the pot in the
oven previously heated. From time to time, turn pot round so
that it bakes on all sides, until the crust is beginning to get bur-

ned.

(7) Lor nzo Rodríguez-Castellano. La variedad dialectal del Alto Aller ... , pág. 234 S.

11 I A. vi do. 1952.

52

Then remove the crust and make the loaf crumbs while still
hot. Then add sugar (appr. 1 kg. for 3kgs. of flour) and butter
(appr. 500 gr. half of it previously boiled and half of it raw). If
neccessary a bit of water can be added as well.

Finally heat a Iittle on the cooker.

And now it is ready to be eaten; the hotter, the better.

As a concluston. panchón from Aller isn't but another way of
making use of bread, which is the name given to escanda in
southern Asturian villages. It Is also another sweet dish toget-
her with «fayuelas. tortas, casadiellas ... » all of them made with

the only possible flour within the reach of old Asturian pea-
sants.

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

Un dessert d'Aller
(Versión francesa: Elvira Suárez)

" y a un dessert. «le panchón atler ario». que les allérien-
nes disent originaire des villages dAll er (petit canton
Asturien). Elles disent bien sans doute paree quon ne le voit

presque jamais a la table des cantons voisins, et les cuistrue-
res asturiennes disent: «C'é tait une allérienne qui ma donné
la recette».

Deux recettes pour le panchón: I'une tirée de la Iitérature, tra-
ditionneñe. loin des cuisines de charbon et de gaz, Ioin du mícro-
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onde ...; I'autre. celle des cUlslnleres adaptées aux nouveaux ro-
bots. Nous ne pourrons jamais sabourer le primitif pain «croúté.

fumé entre les bois du foyer», mais le goüt fade et stressé de la vi-

trocéramique et le microonde.

Lorenzo Rodríguez-Castellano, savant et chercheur asturien,

définit en quelques mots /'élaboration de ce «grand pain» de ja-

dis:
«C'est une sorte de pain de blé candidus, cuit directement sur

le foyer. 11faut mettre des feuilles de chátaiqner sous et sur la
masse. et au-dessus on met les braises: les cendres de la hétre ne

toucherontjamais le pain. sauvé par les feuilles.

La cuisson se fait pendant sept ou huit heures. "a /'amour dou-
ce du foyer" sous les braises. Le pain cuit et refroidi, les femmes

retirent la croüte et le réduisent a miettes dans un gran pot en
cuívre. et y versent du beurre de vache fondue et puis du sucre.
Elles massent tres bien le mélange et le laissent réfroidir pour qu'n
devienne solide et durci.

Pour en manger, on partage les morceaux avec un couteau.

C'est un repas pour les fétes» (R.-Castellano, 1952).

Différente élaboration pour les allériennes qui doivent au-
jourd'hui croüter un gran pain. attentives pour que le dessert de
la téte du village soit chouette. Précisérnent. la maman de Juanín

nous en parlait il y a quelque temps:

«D'abord. on met de l'eau au feu et au moment qu'elle com-
mence a bouillir, versez le blé. rnélé d'un peu de levure et de la

farine. sinon le pain devient tres obscur. dur et craqué.

La masse doit étre travaillée comme une páte feuilletée et il
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faut y ajouter un peu de se/. Une fois rnassé. il faut tout envelop-
per de verdures, comme un "bucnu". mais sans /'aplatir.

Ouelque temps en fermentation et placez-Ie encore envoloppé,
dans une marmite au four tres fort et bien chaud. De temps en
temps retournez la marmite pour une cuisson uniforme, en atten-
dant une croüte presque brülée.

Un peu plus tard. retirez la crüte et. encore chaud, émiettez
dans la rnérne marmite. Mettez-y du sucre a goüt (un kilogramme

environ chaque trois kilos de farine) et du beurre (un demi kilo, la
moitié cru. la moitié cuit). S'i1en faut ajoutez-y un peu d'eau pour
mieux le défaire.

Enfin, rechauffez-Ie sur le feu de bois ou de charbon: il faut le
faire doucement et s'il s'agit durie cuisine a qaz. employez le
bain-marie.

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

Le panchón sert a profiter <depain». voix qui désigne dans ce
pays du centre-sud des Asturies, le blé candidus. Un dessert a co-
té d'autres desserts comme les «frixuelos» [crépes}. «casadielles»

(feuilleté rempli de noix ou de noisettes moulues) tartines. tous
faits de la rnérne farine possible et a la main de toutes les fami-
IIes.

En France il y a une préparation cuísiruére faite de la mie du
pain et de diverses rnatieres qu'on appelle «le pain de poisson». 11
faudrait demander si ce mets est si laborieux que ce délicieux et
recherché pain de la féte du village.
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Panchón allerario
(Versión portuguesa: Mónica Moreira Santos. Alumna)

Para comencar. se poin a ferver a água. Cuando cornenca a

ferver. se va deitando a escanda com um pouco de fermento, ao
tempo que se va misturando com um pouco de farinha branca; si

nao e assirn. fica muito afumado, duro, resquebrajado.

Para arnacarse. é precizo facelo dandolhe voltas. da maneira

que fique sempre compacto: amac;:arsede fora para dentro e para
o meio. Mais nao fas falta amasunharlo. Mais tarde se pode deitar

um pouco de sal.

Uma vez amac;:ado,se embrulha entre coubes como se fose um

bolo, pois ficando mais bem levantado sein aplastar.

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

igual, ate que fique a codia cuaze queimada.

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

Para terminare, se aquece um pouquinho incima da cozinha
de lenha ou de carbon: há que fazelo de bagarinho, e se a cozin-

ha fora de gas, ao banho María.

E, pora comelo ..., cuanto rnais quente, milhor que milhor.
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Panchón allerano
(Versión castellana)

Para empezar, se pone a hervir el agua. Cuando empieza a bu-
llir, se va echando la escanda con un poco de levadura, al tiempo

que se va mezclando con algo de harina blanca, pues, si no, que-
da muy ahumado, duro y resquebrajado.

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

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

Se deja fermentar un tiempo breve. Luego, envuelto en las ber-
zas, se introduce en un pote, con el horno más bien fuerte y al ro-

jo vivo. De cuando en cuando se le van dando vueltas al puche-
ro, de modo que cueza por igual alrededor, hasta que se observe

la corteza casi quemada.

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

Ya para terminar, se calienta un instante encima de la cocina

de leña o de carbón: hay que hacerlo despacio, y, si la cocina fue-
ra de gas, al baño María.

Y, para comerlo ..., cuanto más caliente, mejor que mejor.
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El xabú en Asturias

Gun Larsson
Profesora sueca

I.B. Lugones

El saúco (Sambucus nigra)

En septiembre de 1983 puse mis pies en el Instituto de Pola
de Lena por primera vez, y al año siguiente, en mayo, descubrí
el saúco. Yo estaba arriba en el Seminario de Inglés haciendo
no sé qué (algo aburrido sería, porque en lugar de seguir mi ta-
rea, me asomé a la ventana). Y allí, luciendo sus flores blancas,
estaba el saúco; y allí sigue estando, supongo, medio escondi-
do entre los arbustos que separan el recinto de la piscina de la
cancha de baloncesto. «Mi primer saúco», lo llamo cariñosa-
mente, porque enseguida me di cuenta de que había saúcos y
más saúcos, y todavía más saúcos, extendidos por toda la re-

gión asturiana.

Yo estaba feliz, y en aquel mes de mayo, mi cocina se llenó de

flores blancas y de viejos recuerdos ...

I . HYLLEBLOMSSAFT.Zumo de flor de saúco

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

sueca es Fláder.

El término Hylleblomssaft se emplea para una receta que
aprendí de mi abuela materna, estupenda señora, poseedo-
ra de una pequeñísima casa, un pequeñísimo jardín y un
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enorme saúco, del que sacaba muy buen provecho. Hacía el
mejor zumo de flor de saúco de todo el vecindario. Bueno,
eso decía ella. Y, a lo mejor, es verdad, porque también gus-
taba al pastor de nuestra iglesia: «Señora mía, casi sabe a vi-
no», le oí decir una vez durante una visita, después del servi-
cio dominical. Las mejillas de mi abuela se ruborizaron de fe-
licidad. rVaya alabanza, y de la boca del pastor, nada me-
nos!

Ouizá debo explicar que la abuela tenía una desmesurada
afición por la fabricación casera de todo tipo de bebidas.
Ignoro por completo qué la empujaba a estos menesteres. A
lo mejor, nuestras leyes secas, tan severas, tenían algo que
ver. El caso es que solía hacer un «vino» de nabos, o de re-
molacha (no recuerdo muy bien), que no servía más que pa-
ra dar dolores de cabeza a los distintos miembros de mi fa-
milia.

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

En cuanto al sabor del zumo de flor de saúco, no estoy
de acuerdo con nuestro pastor. Es muy difícil describir un
sabor sobre un papel; por eso, digo simplemente que «sa-
be a verano»: o sea, una exquisita mezcolanza de cam-
pos en flor, lluvias cálidas, picaduras de mosquitos, fre-
sas salvajes, visillos blancos que se mueven con la brisa,
el zumbido soñoliento de una mosca, vacas que pastan
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a lo lejos ... Pero, ert fin, ya se sabe: el gusto es cosa muy
particular.

Ingredientes:

- 30 flores de saúco.
- 2 kilos de azúcar.
- 2 limones.

- 2 litros de agua.

Receta:

Poner las flores y limones cortados en rodajas dentro de un re-
cipiente. Hervir el agua y verterla sobre las flores y los limones.
Añadir azúcar. Remover. Dejar macerar durante cinco días. Filtrar
y embotellar.

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

cual.

Luego hay que guardar el zumo en un sitio fresco y oscuro (en
la nevera, preferentemente, si no tenemos una de esas despensas
maravillosas que había antes).

2. ELDERFLOWERCHAMPAGNE. Champán de Flor de saúco

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

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

Ingredientes:

- 4 heads of elderflowers (4 flores de saúco).

- 675 g. sugar (675 gramos de azúcar).

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

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

- 2 lemons (2 limones).

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

Algo así como poner flores, azúcar, vinagre yagua en un cuen-
co. Añadir las cáscaras de los limones. Dejar 24 horas. Filtrar y
embotellar.
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3. BAVAROISDE FLORDE SAUCO

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

Imagínense: «Al inclinarme sobre la balaustrada, yo sentí que el
hálito de la primavera me subía al rostro. Aquel viejo jardín de
mirtos y de laureles mostrábase bajo el sol poniente lleno de gra-
cia gentilicia. En el fondo, las cinco hermanas, con las faldas lle-

nas de rosas, se habían sentado alrededor de una mesa vestida
con mantel de lino y antiguos encajes. Saboreaban un. dulce ba-

l., varois perfumado con flores de saúco, mientras se contaban sus
sueños juveniles, a la sombra de los rosáceos laureles ...».

Que me perdone Don Ramón del Valle Inclán esta pequeña in-
cursión en su sonata (la verdad es que, visto de lejos, casi no se
nota el parche). El no lo dUo exactamente así, pero podría haber-
lo hecho, si es que se hubiese interesado un poco por la alimenta-
ción de las pobres criaturas.

Ingredientes: Para la salsa:

3 yemas de huevo

50 g. de azúcar

2,5 dI. de leche

I dI. de zumo de flor de saúco concentrado

5 hojas de gelatina

3,5 dI. de nata líquida

500 g de
i
frambuesas

O fresas,

y azúcar.

Receta: batir las yemas cn el azúcar en una cacerola. Añadir la
leche, que debe estar hirviendo. Luego, colocar la cacerola
sobre fuego lento, y cocer hasta que espese la crema.
Remover continuamente. La crema no debe hervir porque se
cortaría.

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

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

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

A la hora de servir, sacar el bavarois del molde; esto resulta
más fácil si se mete el molde durante unos instantes en agua
caliente.

Finalmente, decorar el bavarois con rosetones de nata, y rodear

con una salsa de frambuesas o de fresas. Para hacer la salsa, sim-
plemente pasar las frambuesas por el pasapuré y añadir azúcar a
gusto.

A falta de un jardín decimonónico, ¿por qué no decorar la me-
sa con flores de saúco? .. Resultaría muy bonito.

4. LASBAYASDEL SAUCO

«Has de fUarte en el saúco», decía la abuela. «¿Teacuerdas qué
orgullosas miraban las flores hacia el cielo esta primavera? Pues
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mira las bayas ahora, con qué humildad inclinan sus cabezas
hacia la tierra». Así, llegado el mes de setiembre, solía iniciar la

abuela la recolección de las bayas del saúco. Hab/ar/e de las le-

yes físicas de la naturaleza era completamente inútil. De peso
y gravedad entendía muy poco; de la condición humana,

mucho.

5. MERMELADADE BAYASDE SAUCOY MANZANA

Esta mermelada resulta deliciosa sobre pan tostado, junto con
una taza de té en las meriendas inverna/es. Pruébenla también,

caliente, sobre helado de vainilla: un postre con sabor a campiña
otoñal asturiano.

Ingredientes:

500 g. de bayas de saúco

500 g. de manzana Reineta rallada

800 g. de azúcar

Receta: Limpiar las bayas y ponerlas, junto con la manzana
rallada, sobre el fuego. Dejar cocer hasta que la fruta suelte

jugo. Añadir el azúcar; remover y cocer de nuevo. Ouitar to-
da la espuma que suba a la superficie durante la cocción. De-
jar cocer de 20 a 30 minutos. Conviene probar de vez en
cuando si la mermelada está hecha. Para hacer esto, se po-
ne un poco en un plato; se deja enfriar y se toca con el de-
do para comprobar si tiene la consistencia típica de la merme-

lada.
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Finalmente, poner la mermelada en tarros esterilizad.os, y

guardar en la nevera, ya que no contiene ningún tipo de conser-
vante.

6. HYLLEBARSSAFT(texto en versión sueca).

o
«Moqna nyltebar rensas, skótjes. och sattes pa varrnen. Nár ba-

o o
ren gatt sonder. Iyftes kastrullen av och de fa r sva/na. Barrnoset

o
silas och saften sattes ater pa varrnen under det att sockret ro-
res i. Berakna unqefár 500 gr per liter saft. En liten bit kanel

kan tíüsáttas. Saften skummas ti lis den ar helt klar, ky/es sedan
o

av och fylles pa flaskor.»

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

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

Aquí está la traducción:

«Limpiar las bayas y ponerlas en una cacerola sobre el fue-

go. Dejar cocer hasta que las bayas estén blandas y 'hayan
soltado su jugo. Dejar enfriar y filtrar. Poner el jugo obte-
nido sobre el fuego de nuevo, y añadir el azúcar (aproxima-
damente, 500 g. por cada litro de jugo). Se puede añadir un
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trozo de canela. Hervir 15 minutos. Quitar la espuma que

sube a la superficie durante la cocción. Dejar enfriar y ernbo-
tetlar.»

7. HYLLEBARSKRAM(Crema de bayas de saúco)

Con el zumo de la receta anterior se puede hacer un pos-
tre, que en Suecia llamamos «saftkram)}, y que tenemos en

común con todos los países nórdicos. Es lo mismo que el
«rodgrot)} danés, el «kisel» ruso, o el «kaltschale» alemán. Se
puede hacer con cualquier fruta, pero se usan preferente-

imente las bayas de los bosques o elzúmo extraído de dichas

bayas.

Pienso que el origen de este postre no es más que un in-
tento por parte de las mujeres de los países nórdicos de hacer
que la poca fruta de que disponían diese para alimentar a
muchas bocas. En mi niñez lo comíamos en plato hondo con
leche fría, o con nata líquida para una ocasión especial. Yo

ahora lo prefiero en plato de postre, por supuesto, y con
mucha nata batida.

Ingredientes:

1 litro de zumo de bayas de saúco diluido

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

Disolver el almidón de patata [oIa maizena) en un poco de agua
fría. Calentar el zumo hasta que hierva. Añadir el almidón, remo-
viendo continuamente. Dejar hervir unos instantes. Retirar del
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fuego y verter en un cuenco. Servir la crema muy fría con nata
batida o líquida.

Para terminar, simplemente una nota ecológica: en el cam-

po no debemos coger más flores o más bayas de las estric-
tamente necesarias. Y es que Asturias sin el xabú no sería ya la
misma.

Oviedo. J de junio de J 99 J

Gun Larsson
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