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Memoria das maus quer achegar al llector úa mostra d’oficios tradicionales que 
se deron hestóricamente, entre outros muitos llugares d’Asturias, na zona dos 
conceyos que tán na comarca Navia-Porcía.

El desarrollo d’estos llabores tradicionales ten muito que ver na relación das 
personas col sou medio más prósimo. Tamén foi y, nalgús casos, sigue sendo 
un elemento de primeiro orden nel amaño da identidá del paisaxe y das xentes 
d’estos nove conceyos que se xuntan nel proyecto da Fundación Parque Histórico 
del Navia.

Memoria das maus achégase a esta escoyeta d’oficios desde a esperiencia de 
varios personas dos conceyos de Bual, El Franco, Grandas de Salime, Eilao, Na-
via, Pezós, Tapia y Villayón, que nos llevaron a ellos en calidá d’informantes.  
Nel llibro, a perspectiva llingüística pa esta presentación paña úa importancia 
especial y, d’este xeito, a llingua tradicional dos informantes é fundamental y 
específica nel desenvolvemento dos oficios dos que nos falaron.

Temos a esperanza de qu’el llector atope neste llibro un motivo, anque sía pe-
queno, pal reconocemento dos llabores y as personas que se destacaron. Nellos ta 
a Memoria das Maus.
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Cuberta d’horro en Trabada (Grandas de Salime)
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CUBRIDORES

«Xa nun queda naide más que nosoutros dous que se dedique a esto por aiquí» Non enganan 
a naide e tampouco estrañan nin son novedá estas palabras de José Manuel Trabadelo e 
Julio Losas. Estos vecíos de Teixeira, no Concello de Grandas de Salime, son os últimos que 
cubren horros con palla de centén na zona de Grandas. Os últimos d’úa tradición milenaria 
coa qu’arrancamos este recorrido pola memoria das maos no Navia-Porcía.

Hai décadas, víanse muitas pallozas, paneiras y horros en muitos sitos, peró hoi xa quedan 
poucos. Mui poucos qu’aguantan de pé atarambicándose, algún d’elos. Y a esos que quedan 
en Grandas de Salime, tócanlles cubrilos a elos. Asina, aínda se pode ver el traballo d’estos 
dous homes hoi día en Vilarmayor, en Pelóu, en Xestoso, na Lleira, no Museo Etnográfico… 
José Manuel e Julio conoceron tamén muitos outros horros, pro el tempo foise encargando 
de pousalos no tarrén, como pasóu con os de Nogueiróu, ou aquelos outros qu’había en Pe-
lóu, en Trabada, en Padraira, en Castro…

En Teixeira quedan inda tres horros qu’aguantan el paso del tempo. Dous d’elos son pro-
piedá d’estos homes que se preocupan de cubrilos con palla condo lo precisan. Son horros, 
como case todos os que quedan, mui vellos. Así lo indican as muitas capas d’uz que, sobre 
todo el horro de Julio, ten na parte baxa; el mesmo Julio esaxera un pouco col edá del sou, 
e dice: «este foi de cuando Jesucristo. Ou antes. Igual é de dous mil ou tres mil años antes de 
Jesucristo. Inda nun habería Dios d’aquela». 

Vemos outro horro máis no medio de Teixeira. É propiedá de José Blanco, un home qu’é 
galocheiro. El horro de José ta alí namáis dende setembre de 1954 e por elo podera pensarse 
qu’é un horro novo. Nun é asina. El horro foi pasao dende un sito no que, de seguir alí, ha-
bería muito que taría desaparecido pola mor del auga. El terceiro horro de Teixeira, cuberto 
neste caso con louxa, foi trido de Salime condo s’acabóu de fer el embalse a metá dos anos 
50 del siglo XX. José chegóu da mili no mes de xullín de 1954 e, xa en setembre, taba asentao 
el horro al pé da súa casa. 

Pode chocar algo qu’en Teixeira haxa lamar d’arte pa traballar coas maus: dá fe d’elo este 
home y as súas galochas, que xa é fillo tamén de galocheiro. Ten arte igual que tía el bolo 
de Julio na súa forxa pa facer cravos unde agora ta a bodega. Ou súa madre, qu’era tecedora. 
Pode qu’a lo millor tamén houbese en tempos algún canteiro, como aquel Maestro Dionisio 
que tía grabao el nome no cargadeiro da casa que taba al pé del horro de Julio, coaquela 
fecha grabada que, según nos dicen era 1195. Asina que, d’este xeito non é raro que José Ma-
nuel e Julio manteñan ese arte pa seguir cubrindo os horros tal cual elos lo aprenderon dos 
vellos. Supoñemos qu’esta abundancia d’artesanos tuvese tamén que ver con qu’en tempos, 
a economía de subsistencia nun daba pa trer as cousas de mui lonxe y había qu’amañarse e 
traballar col qu’había alredor.

Parolando con José Manuel e Julio, miramos pa os horros cubertos de palla e perguntá-
moslles cómo se fai este traballo. 

Dende úa distancia que qu’elos axeitan según van esplicando el sou labor, José Manuel e 
Julio arrancan, mirando pal horro d’este último, el repaso pola súa memoria das maus:
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«Empézase por poerlle a veira», —dícennos os nosos protagonistas—. Este labor arranca 
despós de fer el traballo de ter pañados e tridos al pé del horro os materiales qu’han fer falta 
pa cubrilo: el uz brancal y a palla de centén. 

As uces brancales, pañadas en sitos lamar d’incómodos, tein que ser cortadas no men-
guante pa que nun lles entre a polilla. Serán millores brancales porque estas nun botan torbo 
ou cepo, como fain as mourales, e son máis graciosas pa traballar con elas. El millor tempo 
pa pañalas é en agosto, e tán en sitos malos qu’hai que rozar con fouzo pa evitar as pinchua-
das del toxo que normalmente las arrodía. Lougo, hai qu’aguzalas y atalas úas con outras pa 
que nun sequen muito.

Condo na casa unde vive el amo ou ama del horro, ta feito este traballo, toca empezar por 
poerlle a veira á cuberta del horro. É muito millor que se faga un día d’agosto pola mañá ce-
do. Este traballo faise cada cuatro ou cinco anos, podendo ser máis ou menos según el tempo 
que faga.

Pa cubrir, sempre se mira de nun coller as horas de máis calor e, por eso, aprovétase a 
mañá toda e non se para un momento no traballo hasta que chegan as primeiras horas da 
tarde, nas qu’el calor, ademáis de molestar, fai que si a palla seca muito, seña muito máis 
fácil esbarar pol techo del horro.

A veira é úa capa d’uces brancales cortadas. Poinse pinchadas úa por úa todo alredor 
da parte baxa da cuberta pa que nun se vaya a palla pa baxo e calla al tarrén. Estas uces 
brancales son máis pequenas e tein máis rama qu’as que s’usan pa tecer a palla de centén en 
círculos dende el corume del horro.

El cereal lábrase nos meses d’outubre ou novembre e recóyese no brao, nos meses de Xu-
llín ou no d’Agosto, qu’é a fecha na que ta maduro. Hai tempo, el centén labrábase no monte 
e dicen os nosos protagonistas qu’este facía millor palla, porque era máis dura e pudría me-
nos qu’a qu’agora se labra nas pezas da laboría, que sale muito máis brando.

Condo el centén ta xa ben seco e sin semente, é dicir, convertido en palla úa vez que se 
puxo a secar e se mallóu, hai que pasar a espallar a palla. Esto quere dicir, quitarlle toda as 
malezas y herbas que teña antes de ser posta en colmos e ser aproveitada pal sou destino nel 
pico del horro, palloza ou paneira.

No momento no que José Manuel e Julio van cubrir un horro pa úa casa de fora, xa ta 
disposto todo el material que vei fer falta, e poden emperiquitarse nél despós de fer a veira 
pa empezar a poer a palla polo fondo, arrancando por baxo coas capas máis gordas. A pa-
lla ten que quedar posta de xeito qu’el corte quede pa fora e pa baxo, al son da callida da 
cuberta, y a espiga sen semente, a argana, vei al contrario, pa dentro e pa riba, mirando 
p’hacia el corume del horro. Esta postura nun é de garipola, si non que colócase asina pa 
qu’axude a que torne el auga e podan tar más al aveiro y en seco os productos que se guar-
dan dentro d’él todo el ano, como son os da matanza, os del aira ou del horto, como centén, 
trigo, mazás…

As capas de palla van subindo pouco y a pouco hacia el corume del horro según avanza 
el traballo dos homes que lo cubren. Os colmos vanse desfendo no pico da cuberta nova, que 
vei pañando altura según se ye pon máis palla.

Este xeito de cubrir, nun é el único. Hai más formas de felo, como condo se poin os colmos 
enlazaos us con outros d’un xeito que se lle chama cubrir á facha. Pa este xeito, nun fain as 
uces largas d’envarar, al ir amarraos os colmos us por baxo y outros por riba.
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Julio Losas e José Manuel Trabadelo

Horro na Lleira (Grandas de Salime)
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Chegados enriba, como dicimos, hai que rematar nel corume cos bringallos, que son us 
mañuzos de palla ben retorcida pa qu’enrosque ben y asina nun deixe entrada al auga. Fai 
falta un peteiro d’elos, xa qu’el número de bringallos depende da gordura que teña el horro 
no pescozo, é dicir, no sito del pico del techo unde se xuntan todos. P’aguantalos xuntos, hai 
qu’atalos col bringueiro, qu’é un atadura feita tamén de palla que xunta os bringallos no vér-
tice del horro, el capiruzo, no pico del que se pode poñer úa louxa, úa cazola ou algo qu’evite 
a entrada del auga.

Úa vez que s’acabóu de colocar a palla, pódese empezar a tecela alredor no techo en cír-
culos feitos coas uces brancales largas qu’houbo que poñer en auga a abrandar pa que podan 
dobrar sin partir. Estas uces nun han a ter ramas, ou casi, porque si non, el cordón que fain 
queda mui gordo. Este traballo d’envarar hai que felo de rodillas na palla. Pa elo, cálcase 
coelas e veise pasando un angazo que vale pa peinar e deixar estirada a palla que se pousa 
no techo del horro. Al tecer as uces, hai que ter cuidao de nun clavalas a plomo pa qu’el auga 
nun pase pa baxo. Os redondeles que fain chámanes beos, que son estos círculos que se ven 
alredor da cuberta desde el pico hasta a parte baxa. Al mesmo tempo que s’achegan á parte 
baxa, medra el tamaño dos beos según s’alonxan del pico del horro. El número de beos que 
leve el horro, ha depender del tamaño da cuberta e de lo xuntos ou ralos que se poñan, an-
que leven úa medida aparecida en todas as cubertas de centén.

Nestos momentos del traballo, quedan nada máis qu’os últimos remates. Como xa dixe-
mos, sería normal fer este labor nun día d’agosto, xa que son os millores pa facelo al haber 
un tempo no que son raros os días d’aire, un enemigo grande dos cubridores dos horros. El 
aire ergue a palla no pico do horro e tírala embaxo impidindo envarar. Si todo vei ben, el 
horro a tar cuberto no tempo que dura úa mañá larga, hasta qu’al final dánselle os últimos 
remates e recórtase a veira con un fouzo pa que quede toda igualada e guapa á vista de quen, 
sin duda, ha xuzgar el traballo de José Antonio e Julio.

Esto é lo que nos cuntan úa mañá en Teixeira José Manuel Trabadelo e Julio Losas, men-
tres miran, como miraron os antiguos, pal techo dos sous horros y estudian cómo tán as cu-
bertas mentres esperan outra vez máis que chegue el momento de cubrir os sous horros… ou 
el d’A Lleira, el del Museo Etnográfico, el de Vilarmayor, el de Xestoso, el de Pelóu… Esperan 
hasta qu’os últimos pés de castaño que tein mao polas madres del horro pidan ser cubertos. 
Hasta qu’as últimas taollas que levan os pasos hasta dentro d’él, pidan, outra vez máis, ser 
abrigadas pol centén y el uz da contornada de Teixeira, en Grandas de Salime.
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EL VIÑO

Os nomes dos sitos relacionaos col viño son ben abundantes na nosa comarca. Elo déixanos 
hoi notar parte de’a importancia hestórica da producción d’esta bebida qu’inda hoi algúas per-
sonas siguen producindo. 

Nel medio Navia, podemos siguir el rastro del trabayo nas viñas pa conseguir el ansiado 
líquido, anque as plagas y enfermedades das cepas fixeron que s’acabase con muita parte da 
producción y, a construcción dos embalses (sobretodo el de Doiras) inundóu búa parte d’elas y 
trocóu as condicióis climáticas das ladeiras unde s’asentaban.

Nun eran estas ribeiras del río Navia el único sito unde se producía el viño: as del Augüeira 
y outros ríos da zona, tamén foron tradicionalmente sitos d’esplotación das cepas. Nel poblo 
de Pelorde, nel conceyo de Pezós, inda se poden ver ben viñas trabayadas por algús peque-
nos productores que non queren deixar estos labores que los levan a ter a partir de cada mes 
d’outubre ou novembre us caldos branco y tinto muito bus.

Ricardo Cotarelo Restrepo, Cotarelo de Pelorde, é un d’esos representantes del labradío da 
viña que cada ano prepara as súas terras pa poder tomar el resto del ano na bodega da súa 
casa algo del viño que saca col trabayo y agayo que lo caracteriza. Achegámonos á súa casa 
de Pelorde pa entrevistalo y conocer daqué máis da larga tradición d’este cultivo neste poblo 
tan guapo de Pezós.

As prantacióis de cepas, as viñas, en Pelorde y os poblos da contornada son todas de pouca 
estensión. Lo costo del terreno, a tradición da pequena propiedá y a súa esplotación familiar, 
esplican gran parte d’esta circunstancia. Tán nas pendentes que fai el vale del río Augüeira, 
en sitos costos y pedregosos, unde hai pouca terra que fai qu’estos terrenos nun señan mui 
fértiles.

Esta falta de tarrén productivo téntase de compensar coas chamadas zapatas. Estas zapatas 
son escalóis nel tarrén, feitos pa que se perda verticalidá nél y podan aguantar a terra. Pa elo, 
faise un muro de pedra pechando un cacho da viña que se s’enche de terra pa qu’el tarrén per-
da a pendente. Condo nun hai zapatas, manter a viña con terra leva consigo un trabayo mui 
duro que se chama terrar. Terrar, é subir a terra a unde se precise núas cestas de madera de 
castaño que se pasaban entre as maus d’úa fileira de xente. Esto era un labor qu’había que fer 
todos os anos, al que se ye chamaba terrar os picos. Fía falta felo muitas veces: al arar a viña, 
os araos botaban pa baxo a terra deixando a zona de riba da viña con mui pouca, anque nun 
s’usasen nunca os araos de vertedeira y tentárase d’alimentar a terra con monte (ganzo, broza, 
biomasa del monte) pa compensar esta falta.

As viñas, normalmente pódense ver orientadas al mediodía, en sitos guardaos del norte, 
unde máis dé el sol y haxa pouca humedá. El esceso d’humedá trai consecuencias mui ruías 
pas viñas, como pasóu despós da construcción dos embalses nel Río Navia, que fexo medrar a 
humedá del vale. Elo fai qu’hoi día haxa que sulfatalas con frecuencia y a producción sía máis 
pequena y pior qu’antano condo Cotarelo recorda cómo sou padre ye dicía que nun fía falta 
sulfatar. A viña que mira al sur y ta en bon terreno, florece y madurece antes y, máis tarde ha 
a dar un viño de miyor calidá.
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A distribución das cepas na viña faise núas fileiras prantadas al son contrario da costa da 
viña, al largo da terraza, que se chaman gavias. Entre elas, hai úa distancia de máis ou menos 
un metro.

Esta producción del viño nel curso medio del Navia, ten dao nos cultivos úas construccióis 
características, como son as cabanas y as bodegas que se ven nas zonas das viñas nos conce-
yos de Pezós, Eilao y Grandas de Salime, en sitos como Serán, Busmayor, Trabada, Nogueiróu, 
Castro, Tamagordas… Estas construccióis tein amañao poblaos nos que se fía vida na época 
de vendimar, hasta el punto de que nalgúa d’elas hai lareira, lo qu’indica que nalgún caso co-
mían y durmían nelas mentres duraba a vendima. Aparte, cumprían outra funcióis, como a de 
guardar as arabías que s’usaban neste labor, almacenar el auga que chovía pa ter al hora del 
sulfatao…

Este trabayo tan duro antiguamente, nun cambióu muito al día d’hoi. A mecanización é 
case inesistente nel cultivo da viña nel momento nel qu’arrancan os trabayos despós da vendi-
ma, col abonao da terra nos meses de novembre y decembre, condo as cepas empezan a biltar. 

Neste momento as viñas cúitanse y tápanse con terra pa despós sachalas col gabiocho y, máis 
tarde, condo se crían herbas y malezas que nun interesan pal viño, hai que limpialas ben col 
podón, el rozón ou el fouzo.

Nos meses de xeneiro y febreiro toca podalas. «Se ques qu’a túa viña cargue, cava cedo y 
poda tarde», dice un dos refráis qu’axuda a levar a bon fin os cuidaos da cepa. A poda faise 
coas tixeiras de podar y el serrón. Este é un labor que se fai pa saniar a pranta y tentar qu’a 
producción seña búa, aprovetando os miyores xarmentos da cepa. Os xarmentos que se cortan, 
pícanse nel tarrén da viña, alredor da cepa, pa que valan como abono. Na cepa déixanse dúas 
ou tres polas (xemas qu’han a dar brotes) nas variedas brancas y normalmente tres nas tintas. 
Ricardo Cotarelo dícenos que conto máis cedo se poda, máis cedo bota el bilto qu’ha dar des-
pós nel xarmento. É dicir: conto antes se poda, antes bota el brote que despós, al medrar, ha ser 
a cana que día uvas, por lo qu’el dito refraneiro non sempre se sigue. Na poda, qu’é un labor 
que require a súa maña, Cotarelo recomenda cortar os xarmentos que teñan as yemas máis 
xuntas, xa que despós os que queden han a ser de máis viño: ha a cargar máis d’uvas y ha a 
tirar menos da pranta qu’os xarmentos coas yemas máis xuntas. As cepas hai tamén a veces 
que fradalas, é dicir, podalas pola parte de baxo pa que brote outra vez por lo novo, conse-
guindo asina renovalas y fortalecelas.

Aprovétase tamén el momento da poda pa daryes un producto contra el plomo, qu’é úa en-
fermedá qu’arruga as foyas, nun deixa medrar as uvas y produce despós, condo chove, qu’abran 
y non valan pa nada. Pasada a poda, as terras cávanse a gabiocho y abónase de novo nos meses 
de marzo y abril pa fer qu’a terra osixene y teña miyor preparada pá nova cosecha d’uvas.

Nun é preciso, como se pode ver nestos pequenos cultivos tradicionales, grandes inversióis 
económicas nin tecnolóxicas. Elo fexo sempre fer un viño de lo miyor nas casas probes lo que, 
según Cotarelo, levaba a decir a un vecín del conceyo qu’as patacas había qu’ir buscalas a casa 
dos ricos y el viño a casa dos probes. 

Pasao el tempo da poda, a principios da primavera fainse inxertos coa navaya col fin de que 
teñan máis vida as prantas y pódase aumentar a súa producción. Estos inxertos protéxense  
das xeladas y el auga poñendo paya alredor ou, se el tronco fose mui gordo, botándoye barro.

Nos meses d’abril y mayo, as viñas azúfranse nas mañás d’orbayada pa evitar qu’as arañas 
enfermen ás prantas: bótase azufre nel barquín, —qu’é un fole feito de madera y coiro—, ou na 

El viño
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máquina d’azufrar y espolvéirase pol pico das cepas tendo cuidao de nun meter nos oyos el 
polvo del azufre. Despós, a primeiros ou mediaos de xunio, sulfátanse con úa mezcra d’augua, 
cal y sulfato de cobre. Este sulfato impide que yes entre el mildiu, núa operación que se ten 
que repetir varios meses al ano; el mildiu é úa enfermedá provocada por un fungo que sobre-
todo ataca ás uvas.

Esladruar é outro dos labores que s’ha fer na viña xa nel mes de Xuyín, máis ben a fina-
les. Este labor consiste en quitar a mau todo aquelo que nun vei dar fruto na cepa, ben señan 
pámpanos, xarmentos ou canas. A estas partes chámaseyes ladróis, xa que son elementos da 
pranta que yes quitan sustento á parte máis búa da cepa qu’ha ser productiva condo chegue a 
vendima, aló nel mes de setembre.

Metidos xa del todo nel brao, chega nel mes d’agosto el momento nel que xa se ve cómo as 
uvas empezan a madurecer. É el momento d’esfoyar. Pa elo, hai que quitar as foyas das cepas 
que dan sombra nos racimos y quítanyes el sol. Neste mesmo mes d’agosto, condo el peso das 
uvas vei tirando pa baxo das canas, chega el momento d’erguer as cepas; esto é: apuntalalas 
con forquetos ou espetos pa qu’os racimos nun cayan nel tarrén y acaben despós pudrindo.

Finalmente, nel mes de setembre chega xa a época de vendimar. É el momento máis im-
portante del ano pa quen ten viñas, y ten daqué de ritual y de festa a un tempo. El miyor mo-
mento pa vendimar é condo el tronco y el táramo, as ramas productivas da cepa, tein el color 
d’úa pata de perdiz, como se deixa dito nesta zona. Esto quer dicir qu’a cepa ten que tar seca y 
colorada, xa que si el tronco ta verde, el uva ha tresmitir despós muito ácido al viño.

A vendima, na que se xuntan muitas veces vecíos y parentes del poblo y de fora d’él, empe-
za pola mañá desque se teña ido a orbayada que moya as viñas. Ese día, despós de tar pañando 
el uva, almorzábase nas cabanas y hasta se durmía a sesta despós, acabando el trabayo pola 
tarde. As cestas vendimegas nas que se botan as uvas, feitas con costelas de castaño, tein a bo-
ca máis ancha qu’el fondo pa mirar qu’as uvas nun s’apreten y s’estrapelen úas contra outras. 
Condo taban chías, antiguamente levábanse andando hasta a bodega. Estas cestas pesaban 
muito, polo que pa evitar cansar nel camín á bodega apousábanse núas pedras chamadas 
pousadoiros nas que parar un momento alentar y descansar. Hoi xa nun pasa esto, pos nor-
malmente os tratores pequenos pasan por entre as gavias y fain muito máis fácil todo el labor 
que leva el tresporte da vendima.

Xunta coestos labores, hai outra serie de trabayos que tein que ver coa preparación de todas 
as ferramentas y aparatos que s’han usar entrementres dure a vendima y el amaño del viño 
despós: en Pesoz, xa us días antes limpiábanse as cubas desinfestándolas con azufre y barrén-
dolas con cepiyos de reiz d’uz ou con rama de carqueixa, unde s’habían a botar as uvas que se 
pañarán na vendima. Despós déixábanse abertas pa que respirasen hasta el día da vendima.

Condo se tía pañada el uva toda, había que pisala con todo el táramo, (el escoba del recimo 
d’uvas) núa tina ou baño cos pés descalzos y, máis tarde, botala nas cubas que se limpiaron 
antes con tempo. Esistían máis depósitos pas uvas, tamén de madera pa prevenir os de ferro 
nos qu’el ósido podera tocar al viño. Estos eran os chamaos toneles, unde cabían hasta 30 y 35 
feixes d’uvas. Cada feixe era a cantidá que levaba úa cestada vendimega. 

As uvas, antes de pisalas, teinse botao tamén nos chamaos tinaxos, aparte das tinas, baños, 
ou os toneles. Os tinaxos son úa especie distinta de cubas feitas con tres pés nas que se verquía 
por riba as uvas. Nelas, antiguamente metíase úa persona que s’encoiraba y pasaba dentro pa 
pisalas, xa que si non habería que pisalas fora y pasalas a caldeiraos pal tinaxo. Máis tarde 
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mentres el viño fermentaba nel tinaxo, podíase comprobar cómo si se botaba un lacón ou úa 
foya de toucín dentro d’él, desfíase dentro sin quedar daqué por ningún lao. Agora, anque non 
se leve esta práctica, Cotarelo dícenos qu’al viño branco faiye muito ben algo d’esto dentro pa 
que pañe color y corpo.

Lougo, a uva branca cólase pa quitarye el táramo al pasala ás cubas (el sito unde s’ha fer el 
viño) y despós déixase alí ferse hasta que pasa más ou menos un mes, condo chegan as pri-
meiras xeladas, nas que xa se pode probar el primeiro viño del ano chamado de xema. 

Nel caso del viño tinto, antes de poder beberlo, a os nove días de tar metido na cuba hai 
que baxalo. Baxalo quer dicir pasar a parte de riba del contenido da cuba (que forma úa capa 
chamada buyo) pá de baxo con axuda d’un forqueto con tres gavios, é dicir, tres dentes.

Esta operación é importante, porque evita qu’el buyo caleza y amañe d’aviñagrar el viño. A 
os nove días de baxalo, tápase mirando de deixar sito pa que salan os gases da fermentación. 
El tempo qu’ha tar na cuba a ser abondo pa qu’aclare y máis tarde, nun menguante axeitado 
Cotarelo acorde, despós de probalo, fer el trafego del viño tinto (del branco non se fai) dende a 
cuba pa outros cacharros máis pequenos col fin d’airealo y limpialo. Pa valeirar a cuba, sácase 

Ricardo Cotarelo Restrepo, Cotarelo de Pelorde
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a espeta que lo tapona con un mazo y úa subela (un punzón de metal qu’axuda a sacala). É 
normal que, despós de trafegalo, el líquido de máis calidá quede nos envases máis pequenos 
que s’usan pa elo, anque ben é certo qu’el noso protagonista recomenda sempre nun embote-
llalo porque, según él, pérdese calidá al fer esto. Pa él, el miyor menguante pa esta operación 
de trafego é el menguante de marzo, nun día claro y frío, xa que condo más frío fai é condo 
miyor aclara. Si, por exemplo, vén un mes de marzo de calor, hai muitas máis posibilidades de 
qu’el viño nun sía bon. Pal trafego usábanse úas xarras de madera chamadas canadas, coas 
que se pasaba a úas barricas (de nome bocóis) unde ha a tar todo el ano.

El viño xa sale al final d’este proceso de fermentación. Primeiro ha tomarse el viño da xe-
ma, el primeiro que sale y qu’é abondo miyor qu’el viño de pé, máis turbio y de pior calidá. É 
tradicional consumilo botándolo da canada al cacho, un conco d’úa única peza de madera nel 
que se bebe el viño nas bodegas y casas da zona.

Outro producto del fruto da viña é el país, oruxo ou augardente, feito gracias á destilación 
del buyo nun alambique ou tamén núa alquitara, úa vez trafegado el viño. Pa elo hai que co-
yelo y prensalo pa sacar as últimos gotas de viño (viño de pé, de pior condición qu’el viño de 

xema). Despós, este buyo métese na pota del alambique ou da alquitara de cobre. Esta pota, 
qu’ha poñérseye dentro el buyo núa cama de paya, pa evitar que pegue nel fondo, colocase nel 
pico d’uas estrepías (úas patas metálicas) pa mirar de que non toque directamente col lume 
que se ye fai debaxo. Este lume ten que tar controlao pa que día un calor constante na feitura 
del país. Despós d’úas horas, sale un filo d’este licor que primeiro leva muito alcol y al cabo de 
certo tempo, irá baxando a graduación. Por elo, estos oruxos mézcranse pa conseguir un licor 
homoxéneo.

Dícenos Cotarelo de Pelorde qu’el viño ha tar miyor contas más clases d’uvas leve. En Pelor-
de hai úas contas variedades que s’aprovetan pa este fin, como son el blanco del país, mencía, 
mouratón, el albarín, el moscatel, a tinta del país… Estas uvas qu’han fer el viño, son miyores 
se son pequenas y tein pouco zume dentro. Pa elo, é mui bon que na viña yes día el sol lo más 
que se poda, como queda recoyido nun dito del padre de Ricardo: «valía muito más el qu’el sol 
deixaba que lo qu’el auga tría».

Cada viño que Cotarelo fai, ten el sou aquelo. El branco, por exemplo, é un viño máis de-
licao qu’el tinto y hasta que nun vén algúa xelada nun ye dá el toque qu’el esperto viñateiro 
sabe que ten que ter. Lo menos, desque ta feito hasta el mes de xeneiro del ano seguinte, el 
viño branco tenche mui bon beber. Y asina veise consumindo pouco y a pouco, sacándolo pola 
chave que ten posta nel furao de baxo por unde el vino sale, el ducil. É importante sacar el 
viño por baxo y aislalo por riba pa que nun ye día el aire, podéndo aislalo con úa capa d’aceite 
qu’ha quedar enriba del líquido. Pouco a pouco vei salindo hasta el día en qu’aparecen esas 
manchas brancas pol fondo del bocói ou da cuba unde se foi fendo el viño al cabo del ano. Son 
as flores del viño. As flores más tristes qu’hai, como decía el padre de Ricardo, anunciando 
qu’aquel líquido, cuase sagrao tamén en Pezós, alredor del que tanta vida se fai, iba chegando 
xa al acabo…

-A ver cómo ta el ano que vén-, quedará pensando Cotarelo de Pelorde…
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Vista del telar coa mazorga dentro da llanzaidera, en primeiro término
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Neste capítulo imos ver cómo un producto natural pasa a ser un elemento cultural de pri-
meira importancia. Asina, productos como el llin, a lla ou el algodón trabáyanse pa fellos 
prendas de vestir, gracias a un llabor tradicional feito el más das veces por muyeres.

El oficio de texedora é un d’esos llabores de primeira importancia nel qu’é evidente a súa 
relación coas prantas y el gao das casas. Asina, a pouco que nos acheguemos pa ver cómo 
fain estas muyeres el sou trabayo, vemos con claridá todos os pasos que nos han deixar vis-
tirnos coas prendas que fain as súas maus.

Pa saber d’ello, temos a sorte de cuntar nel Conceyo d’Eilao col asociación de muyeres «As 
Texedoras», de Xío. A súa presidenta, Ermetis Rico fainos, de búa gana, un recorrido deta-
yao pol que dende sempre foi el trabayo d’estas muyeres. Tamén tuvemos el oportunidá de 
conocer nel poblo de Penouta un telar tradicional. Allí, Beatriz Jardón recíbenos con muita 
amabilidá y enséñanos con pacencia el que supón trabayar nun telar d’estas características, 
nel que se texe de pé.

Hai que dicir que na nosa comarca tuvo sempre más tradición el trabayar coa llá que con 
outros materiales. Ter que pelar as oveyas era sempre el primeiro dos pasos qu’iba permitir 
sacar a materia prima necesaria pa estos llabores. Nel paisaxe da comarca qu’amostra a rela-
ción entre lo natural y lo cultural, pódense ver inda oveyas esquiladas, das que se sacan os 
beyóis que despós s’escoyían pa sacar lla más llimpia y de miyor calidá. 

El llargo trabayo d’úa texedora arranca aquí, nel momento de ferse coa lla das oveyas. 
Conseguida a miyor, tense que llavar ben con augua tibia y xabón neutro pa despós poñella 
a enxugar y empezar a trabayalla.

Condo a lla ta seca abondo, xa se pode escarpiar; é dicir, ir abrindola cos didos pa qui-
tarye a cotra que quedóu enredada nella despós de llavalla, como son palíos pequenos, her-
bas, bichíos…

Agora a lla, despós d’escarpiada, xa taría ben llimpa; sería entonces el momento de pa-
salla por úas paletas con pichos chamadas cardas pa, pouco a pouco con muita pacencia, ir 
cardándola, pasando úa carda pol pico d’outra, mirando que quede molle y igualada. 

Neste momento, úa vez que se ten cardada toda a lla que s’ha usar, xa se pode ir enroscan-
do ben curiosa alredor da roca. Neste artiluxio irá colocándose pouco y a pouco pa poder ir fi-
lándola máis tarde. Hai varios tipos de roca tradicional. Un d’ellos  é a roca de palo, diferente 
á de roda; é un palo d’al pé d’un metro de llargo que vei enganchao nun cinto por un dos es-
tremos. Nel estremo que queda separao d’este cinto é unde vei a lla cardada, que s’ha ir fendo 
coa mau nun filo según se vei sacando d’este estremo. Este filo cruzará por delantre del corpo 
de quen fila hasta el outra mau, unde se ten pañao el fuso. Asina, el filo que se vei fendo na 
roca coa mau que queda llibre del fuso, ha ir enroscándose despós neste y chegando a ser un 
oviyo de filo de lla. El fuso é un instrumento manual, normalmente de madera y de forma 
aparecida a un espeto de madera nel que se vei enroscando el filo que sale xa feito da roca.

A continuación, páñanse dous oviyos feitos nel fuso y, col axuda d’úa especie de fuso 
más grande, chamao parafusa, axúntanse fendo ún más gordo col que, xa más tarde, póde-
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se texer. A este llabor de xuntar dous filos nún, chámaseye torcer. Pódese agora empezar a 
trabayar con ella y fer todo tipo de roupa. Calcetos y escarpíos foron sempre de muito uso, 
anque este material s’usase pa muitas máis cousas.

A lla ha ser de por sí branca ou moura dependendo del color das oveyas. Por esto, a gama 
de colores podera parecer ben pequena, anque esta circunstacia podía ter romedio, teñíndola 
pa despós amañar prendas de muito colorido.

Se se quer teñir de colores, hai que poella en madexas y preparallo todo pa qu’a lla aguan-
te el color que se quer y nun destiña despós con facilidá. Pa esta técnica, qu’hoi día xa nun 
se fai más qu’en demostracióis, lo primeiro é ferse col tinte natural qu’ha ter a cualidá de 
poder coloriar a lla que ta na madexa. Muitas veces, este producto foron prantas diferentes 
que tein que pañarse y poñerse a moyo dende a víspora del día que s’ha teñir. Condo a lla 
lleva un día enteiro d’amoyo, hai que cocer esas prantas tendo cuidao de que nun chegue a 
ferver el augua. Se esto pasara, el augua perde el color, al non aprovetarse el miyor punto de 
temperatura pal teñido.

A lla meterase nel augua a punto de ferver, que despós deixarase esfrecer hasta que que-
de tibia. Hai que ter mui en conta el color y el tono que se quira sacar, porque dependendo 
d’eso tense que poer más ou menos calor al augua. Llougo, sácase a lla y aclariáse col mesmo 
augua, agora colada, y á misma temperatura que condo se sacóu a lla, pa que nun quede 
mazacota. A esta augua colada del aclariao bótaseye sal y vinagre pa evitar qu’a lla perda os 
colores qu’acaba de garrar. 

Ún dos problemas que poden darse é que nun coya ben el tinte y éste nun dure muito 
tempo na roupa. Pa qu’esto nun pase, usábase un producto chamao mordiente. Este producto 
abre os filos da lla y fai que queden molles, tal como si tuveran dispostos a enchumazarse 
col tinte que se ye vei botar. Ún dos productos naturales tradicionales que s’usóu como mor-
diente foron os béillaros del carbayo. Este uso de mordientes naturales, nun llograba que 
prendesen muito ben os colores y, al cabo, fía qu’a roupa se descoloriase con facilidá. Hoi 
día, úsanse outras sustancias p’aguantar el tinte por más tempo. 

A xente dos poblos avezaba vistir roupa en branco ou mouro. Os tintes pa outros colores 
podíanse sacar del monte, da veira d’un carreiro, ou del horto. Nun pasaba igual cos colores 
dos traxes qu’había nas casas da xente rica, nos que se podían ver azules, coloraos, grana-
tes, moraos… Estos colores nun los daban os tintes naturales da contornada, se non qu’eran 
tridos de fora. Esta circunstancia falaba da capacidá económica das casas grandes, unde se 
podía ver cómo as mozas llevaban traxes rexonales ás veces, con estos colores estraños pal 
común das xentes. Asina tamén quedaba clara a súa capacidá económica.

Sin embargo, era nas igresias unde se vían a diario as capas, mantos y vestiduras dos cu-
ras y as imáxenes dos altares teñidas con estos colores de tintes tridos de fora, qu’amostraban 
tamén a capacidá económica da institución.

Un color que tampouco era fácil de ter col teñido era el mouro, que s’intentaba sacar das 
parazas d’humeiro, anque el resultao nun era mui bon. Pa tenir d’este color, xa en tempos 
más modernos, era miyor úa pedra que se compraban nas drogueirías chamada caparrosa.

Mostra tamén del uso dos recursos qu’el medio natural ofrece era el saber cómo da flor 
del toxo y a da xestra se sacaban os marellos, ou das fulgueiras se sacaban verdes; tamén 
da ortiga ou das foyas da zanahoria se tein sacao verdes ben guapos. As parazas dos árboles 
como el castañeiro ou el viduro había que machacallas pa sacar marróis que teñisen a lla; a 
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cáscara da cebolla daba un marello vivo, algo anaranxao, como se fora de cobre; as bayas 
del binteiro sacaban el morao… Podíanse tamén mezcrar us tintes con outros pa conseguir 
tonos diferentes: si -por exemplo- á fulgueira se ye bota casca de cebolla, han salir verdes 
distintos que fain variar as tonalidades da roupa.

Todos os llabores que tía alredor el texer foron feitos dende qu’a memoria popular s’acorda, 
anque nun fose hasta el s. XIX, -col avance da química moderna-, condo empezaron a che-
gar productos que fían que durasen más algús dos pasos dos métodos tradicionales. Asina, 
xa antes de Guerra Civil Española teñíase a roupa con anilinas, qu’eran productos químicos 
miyores pa coloriar a roupa qu’os tintes naturales. Pero a guerra trouxo muita necesidá y 
asina, despós d’ella, houbo que volver a os tintes naturales que dende sempre se veran usan-
do.

A lla, úa vez pasada por estos primeiros trabayos d’esquilao, llavao, filao y teñido, podía 
llevarse pal telar ou texella coas aguyas. Eran muitas as prendas de vistir que se fían de lla. 
Tamén se texían panos, corras ou tapetes. Fíanse calcetos, xerséis, chaquetas… y tamén úa 
especie de mantellos gordos y macizos pa qu’os pigureiros puxeran pol pico da cabeza pa 
nun moyarse condo subían ás brañas col ganao. Tamén colchas —si había mozas que fosen 
quén a fellas—… chegando ás veces a ter tal práctica con estos llabores que podían ir á fonte, 
por exemplo, coa canada na cabeza y calcetando escarpíos al tempo. Cualquera bocadín que 
quedase llibre, aprovetábase pa fer calceta.

Había técnicas diferentes pa texer a roupa. Asina, pa fer os calcetos, podían usarse cinco 
aguyas coas qu’el calceto salía d’úa sola peza, pechao y sin costura ningúa; ou ben solo dúas 
aguyas, salindo el calceto tamén d’úa sola peza aberta, precisando pechalla con úa costura.

Os escarpíos, que tían muito gasto, era lo que más se texía. Estos rompían fácil al andar 
nas galochas, xa qu’aguantaban muito roce y había que renovallos con muita más frecuen-
cia qu’el resto de roupa de lla.

Pa toda esta producción que se daba nas casas, as muyeres tían un avezo mui grande que 
xa aprendían dende qu’eran nenas. Nun sale a nena texedora con presas, si non qu’el sou sa-
ber lleva muito tempo aprendello ben. Pode qu’os filandóis fosen bus llugares unde aprender 
este trabayo además d’outras muitas cousas como contos, mitos y llendas, crónica social del 
momento… Asina, dícenos Ermetis, qu’inda hai hoi día xente de Cimadevilla que s’acorda 
d’esas antiguas xuntanzas nas que se filaba y texía de noite fendo que, ás veces algúas mu-
yeres cabeciasen de sono hasta adormecer. Nese momento, sempre había algúa compañeira 
al quite pa decir: «Xa vén Pedro Cego, decindo ás muyeres que deixen a roca».

Trabayar nel telar é distinto que calcetar. Fer a urdimbre y pasalla al telar precisa muita 
maña y avezo.

El método más sinxello pa fer a urdimbre, (as guías de filo coas que se traza a futura pren-
da de lla, llin ou algodón) é montar el filo nel urdidor de parede, chamao tamén bastidor. El 
urdimbre ha ferse a partir d’us oviyos qu’hoi día xa se compran feitos, peró qu’antiguamente 
había que fer a mao, xa qu’el filo taba en madexas.

Úa vez feita a urdimbre, hai que pasalla pa un rodiyo de madera que ten el telar, con mui-
to cuidao de que nun se mova pa nun perder a guía que se fexo. É importante qu’a urdimbre 
nun se desfaga, porque si pasa esto, sale un fallo ou trampa na peza, sendo este llabor mui 
delicado. Fai falta pasar a urdimbre por úa especie d’aros de filo (ou de caña nos telares más 
veyos), que tán anougaos a us listóis de madera chamaos lizos. Estos lizos tán enganchaos 
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mediante polías y balancíos ás primideiras, que son os pedales del telar (dous namás nel 
caso dos telares más veyos), que suben y baxan os listóis dos lizos pa pasar entre ellos a 
llanzadeira.

A llanzadeira é úa caxía de madera arredondiada, que corre pol pico dos filos del urdim-
bre, ceibando el filo que sale da mazorga. A mazorga é un cilindro pequeno unde el filo vei 
enroscao y ten úas medidas axeitadas pa ir dentro da llanzadeira. Esta llanzadeira pásase 
d’un llao pral outro pol medio da calada (el sito da urdimbre qu’amaña a separación entre os 
lizos).

Despós, el filo posto nel telar a cada paso da llanzadeira d’un llao pa outro, atótase a cada 
pasada d’ésta contra el texido que xa ta feito, coa axuda del peine, que vei metido nos cales. 

Esto faise pañando os cales y tirando d’ellos contra al corpo da texedora, que ta nel sito 
unde vei salindo a peza. Pa esto, dependendo da idea que se pensase nel urdidor, hai peines 
que deixan pasar filos más finos y outros más gordos. Pa que quede ben axustao el filo da 
llanzadeira, ten qu’ir entrecruzándose entre os filos da urdimbre, pisando nas primideiras, 
qu’erguen un lizo abrindo a calada mentres el outro lizo queda embaxo, y viceversa. 

Condo a peza s’acaba nel telar, hai que rematalla con úas puntadas, coséndola alredor nos 
bordes. El remate pode ser de varios xeitos, como al pespuntín ou de vainica. Desque ta feito 
este llabor, a peza pode sacarse del telar y darye el uso pal que foi feita. Nos telares teinse 
feito cortinós, colchas, sábanas, mantas... 

As texedoras non solo trabayan con llin, lla ou algodón, se non tamén con trapo. Condo, 
por exemplo quedaban úas sábanas mui gastadas, fíanse tiras d’ellas coas tixeiras sin chegar 
a cortallas del todo col fin de qu’as tiran fosen llargas. Despós poíanse en oviyos pa fer el 
roupón, feito de cachos d’outra roupa veya que nun se quería desaprovetar. Este roupón, nor-
malmente fía úas prendas de muito peso qu’eran lamar de búas pa quitar el frío nel inverno. 
Al tar feito de cachos d’outra roupa, salían ás veces pezas de muito colorido, según el gusto 
da texedora. Este colorido, dícenos Ermetis, era muito más vivo en sitos como A Fonsagra-
da, xa na provincia de Lugo, que nel Conceyo d’Eilao ou nel poblo de Penouta, unde vive el 
outra informante d’este oficio, Beatriz Jardón.

Ermetis Rico y Beatriz Jardón trainnos hasta hoi el llabor antiguo das texedoras. Ellas 
saben muito ben del importancia del sou trabayo, que quixeron contarnos pa que quede aquí 
constancia da memoria das súas maus.



27

Texedoras

Ermetis Rico, de Xío (Eilao) Beatriz Jardón, de Penouta (Bual)

Colcha feita por úa texedora
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Sábese nesta zona qu’el cortín é úa construcción popular en forma de cerco de pedra da 
qu’inda pode apreciarse un bon número d’exemplos nel territorio que nos lleva a fer este 
recorrido pollos oficios tradicionales. Nel occidente d’Asturias a esplotación del mel tuvo 
muita importancia y búa parte d’este llabor foi feita dentro d’úas construccióis de pedra ca-
racterísticas.

Quen s’achegue a algún dos cortíos qu’inda se conservan na zona de montaña del territo-
rio del Navia-Porcía (Villayón, Bual, Eilao, Grandas...), hase dar conta del importancia que 
tían os llabores dos abeyeiros nesta zona, visible nel trabayo que fai falta pra poñer en pé 
cadún d’estos grandes cercos de pedra, xeneralmente circulares, nos que se pousaban un nú-
mero de trobos que podía variar según os diferentes tamaños d’os cortíos. 

Al chegar a un cortín, vemos cómo é difícil pasar pra dentro: tein úas paredes altas, úa 
entrada pequena chamada pasadoiro polla que case nun cabe úa persona y, hasta muitas 
veces, tán sin ella. Unde falta a entrada é normal ver úas pedras que salen da parede y van 
subindo hasta el corume del cortín: por ellas pode emperiquitarse el abeyeiro col fin de pa-
sar pra dentro atender os sous llabores. Ten tamén úas llouxas grandes colocadas nel pico 
que salen un pouco pra fora. 

A porta ta feita asina pra evitar el paso pra dentro del oso (condo los había na zona) y 
d’outros animales, cumprindo esa misma función as llouxas que tein na parte de riba miran-
do hacia fora. Entre os fines dos cortíos tán os d’impedir qu’os animales se fagan col mel y 
maten ás abeyas. Tamén llibran a os trobos das queimas, resguárdanlos del vento y suavizan 
a temperatura de dentro, dando solombra a os trobos.

Tamén se podían topar abeyas en máis sitos, como nos horros y paneiras dos poblos, 
derriba de talameiras chantadas nas paredes, ou en talameiros, muitas veces arrodiaos de 
cárcavas que valían pra impedir el paso dos animales a os que yes gustaba el mel. 

De todos estos elementos etnográficos y del proceso tradicional de producción del mel en 
Bual, sabe muito Ramiro de Brañadesella. É un home novo, peró dende ben neno xa ten ido con 
sou bolo esmelgar y atender el resto de llabores que precisa el cuidao das abeyas y dos trobos. 

Por eso, píntanos un bon informante pra falarnos de todos estos llabores tradicionales 
relacionaos col mel y, asina, dícenos que ye pinta chocante cómo el inmensa mayoría dos 
cortíos qu’él conoce, aparte de tar orientaos buscando el nacente (en xeneral a lluz del sol) y 
que nun yes día el vento, vese cómo tán construídos nas lladeiras soliadas a úa altitud mui 
aparecida. Probablemente teña esto que ver con úas normas biolóxicas non escritas que mar-
quen as distancias entre cortíos según os recursos qu’as abeyas precisan, como el augua ou 
a vexetación da zona da que despós salirá el mel, xa qu’os cortíos que tán núa mesma zona 
cumpren, por norma xeneral, con estas características.

Sabe Ramiro muito ben qu’as abeyas foron dende sempre us animales mui apreciaos que 
tuveron sempre un orden, úa xerarquía, un trabayo y úa llimpeza exemplares, unde el orga-
nización é prácticamente infalible y cadaquén ten a súa función muito ben definida. Dende 
os abázcaros y as abeyas, hasta a maestra.
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A esplotación tradicional d’abeyas tía como elemento característico a os trobos, que poden 
presentarse de varios xeitos: os más comúis son troncos de madera fofos que valirán de casa 
y aveiro ás abeyas. Normalmente, son de castaño ou carbayo aprovetando asina a mayor fa-
cilidá que tein pa quedar valleiros. Tamén se vían de cereixal, inda condo esistía a creencia 
de qu’as abeyas que vivían nestos trobos poñíanse mui bravas y atacaban muito máis fácil 
qu’as qu’escoyían el castaño y el carbayo. 

Un xeito de saber únde había troncos valleiros nos árboles era deixarse orientar pollos pe-

tos, xa qu’estos páxaros furan a madera picando nas canas y troncos pr’aniar y vivir dentro 
d’ellos. Asina, sempre nel inverno, os árboles cortábanse y valléirábanse del más da madera 
coa gubia ou a llegra, col idea de que yes pesase lo menos posible a os burros ou as caba-
llerías que lo iban llevar pra casa. Más tarde, na casa acabábase de valleirar y dar forma: 
quitáseye a paraza, agarándase (iguálase coa garanda pra qu’asente ben) y poñíanseye os 
fustes pra que valian d’asento da cera y asina evitaban que col calor as ceras se descolgasen 
y cayesen pra baxo.

Os fustes son us palíos qu’atravesan el trobo d’un llao al outro, us enriba (fustes de riba 
y outros embaxo (fustes de baxo). Tein que guardar a distancia d’un cote (qu’é a medida 
d’un puño pechao nun sendo el dido gordo, que quedaba estirao) entre el pico del trobo y 
os fustes de riba y el fondo y os fustes de baxo. Esta medida, condo s’esmelgue, ha marcar a 
cantidá de cera que se pode cortar por riba nel trobo.

Al colocar os fustes, deben quedar cruzaos: os furaos pollos qu’entra cada fuste polla 
parede del trobo nun poden tar na misma vertical qu’os que quedan embaxo pra cumprir 
correctamente a súa función. D’este xeito, si daquén paña un trobo recién feito, verá cómo os 
palos que fain os fustes de riba cortan os ángulos dos palos que fain os fustes de baxo, nun 
tando asina cada fuste na misma vertical qu’os sous compañeiros y podendo, d’este xeito, 
aguantar miyor a cera qu’han fer as abeyas.

Máis tarde haberá que pechallos por riba con úa capa fina de corcho que se chama a cal-

duya. Esta lámina sacábase da paraza das sufreiras que normalmente esplotábanse en San-
testeba das Bruites, nel conceyo d’Eilao y noutros llugares y que, que sépamos, vendíanse 
alomenos núa feria en honor de San Cibrán qu’había en Valdedo (Villayón). A paraza tía que 
ser fina, xa qu’a calduya precisa d’un proceso pr’achanallas y que perda a forma del árbol: 
había qu’ir a un regueiro, poñer un feixe de calduyas apiladas úas nel pico d’outras, enriba 
d’úa pedra cha. Colocábanse úas pedras nel pico d’ellas y deixábanse allí un tempo hasta 
qu’iban achanando y perdían as arrugas del tronco da sufreira. Asina, al mesmo tempo fía-
seyes coyer úa flexibilidá que duraba varios anos hasta qu’acababa a vida da calduya. Os 
abeyeiros dábanye al corcho outros usos, pos teinse visto trobos enteros feitos de corcho, 
anque nestos casos a casca da sufreira tuvese que ser máis gorda. Estos trobos nun eran fei-
tos d’úa única peza continua como nel caso dos que se fían de castaño, carbayo ou cereixal. 
Pra pechar el trobo coa calduya amarrábaseye úa corda alredor. Tamén se ten usao paraza 
de vidueira nel sito del corcho. Esta paraza había que sacalla con úa navaya nel mes de xu-
nio, alló condo el árbol llevaba más zume y verquíalo máis fácil. Aparte, despós botábaseye 
bulla de vaca pra qu’axudase a seyalla y tapar os furadíos y poros que podera ter, evitando 
asina que pasase lluz pra dentro del trobo. 

El llabor que llevaba fer un trobo nun quedaba fora del resto dos llabores qu’había na 
casa del abeyeiro. Era un llabor como cualquera outro, anque na zona, nun temos datos de 
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qu’houbese algúa vez abeyeiros tradicionales especializaos na producción del mel, se non 
que, era lo más normal ter tamén gao na casa pra sustentar a economía da familia.

Sabido é que quen quira ter mel, necesita das abeyas y, pra ello, os abeyeiros da nosa zo-
na consíguenlas botando un enxame al trobo. Antes de botallo, é preciso ferse con él como 
agora se describe según Ramiro nos conta:

Qu’as abeyas se fagan a un trobo novo é compricao ás veces, xa que nun reconocen a 
«casa» nova al nun tar recuberta con propóleos con os que pechan por dentro el trobo, que 
tein propiedades antibióticas y de preservación da colmía. Pra tentar de suplir este posible 
rechazo, os trobos refréganse con herba abeyeira y colócanse al pé del enxame facilitando 
qu’as abeyas vayan entrando nél.

El enxame primeiro que sale d’úa colmía lleva consigo á maestra veya, qu’é el abeya re-
productora que pon os ovos na colmía. Esta maestra mandaba nas abeyas hasta el momento 
de ferse tan numerosas nel trobo que s’alterian a reproducción y as funcióis normales da 
colmía,  polla falta de sito y a incapacidá pra producir abondo alimento. Condo esto pasa, 
dícese qu’a colmía ta barbada y, neste momento, vese cómo delantre del trobo ou nos llaos se 
van xuntando muitas máis abeyas de lo normal. Esta sobra d’abeyas fai que na primavera ou 
nel brao, condo a colmía é máis numerosa, as abeyas xebran el grupo de forma natural con 
un enxame. Hai tempo, nel época dos enxames, era normal poñer trobos nel monte tentando 
de pañallos.

El enxamar, un número curioso d’abeyas deixa a súa colmía acompañadas da maestra 
veya que, col axuda das abeyas esploradoras, han buscar pousada nova pra poder asentar 
outra vez. Dicíase que nese momento de busca da nova «casa» as esploradoras volaban amo-

miando, como si tuvesen sono al engalar, y esto era aprovetao pol abeyeiro pr’apousar el 
enxame y poblar un trobo novo.

Úa colmía pode dar máis d’un enxame: despós de salir el primeiro, pode enxamar de no-
vo al pouco tempo con menos cantidá d’abeyas, chamándoseyes xabardos a estos enxames 
pequenos. Chámaseye xamouco al terceiro enxame que dá na mesma temporada úa colmía 
y destrobo al cuarto. Anque tamén recoyemos como destrobo al grupo d’abeyas que nun é 
enxame y que sale d’un trobo por outras causas, como qu’un trobo rompa, destápese… 

Estos enxames «segundóis» poden empezar a salir entre quince días y un mes despós del 
primeiro y poden llevar nel sou sen varias maestras qu’han amarrarse entre ellas, xa que 
pra qu’úa colmía teña proveto, ha quedar úa maestra única. A nova maestra ha ser a máis 
forte. 

A os xabardos nun yes dá tempo normalmente a ser productivos nel mesmo ano nel que 
se pañan, pos tían namáis cuatro ou cinco meses hasta el momento d’esmelgar, lo que fía 
pensar al apicultor tradicional qu’os xabardos fían as miyores colmías al ano seguinte de ser 
pañaos. El que pasa é que nos xabardos queda úa reina nova qu’al cabo d’un ano era máis 
productiva y podía tirar da colmía miyor qu’úa reina veya que podía ter xa dous ou tres 
anos. A partir de finales de xuyín, xa se pensaba qu’era tarde pra os enxames, pos quedá-
bayes por delantre mui pouco tempo pra ferse, al empezar a mediaos de setembre a baxar a 
floración y a nun deixaryes rematar a colmía.

Úa vez pañao el enxame y pasao al trobo, buscábaseye sito (dentro del cortín ou fora), 
colocando el trobo núa pedra de llouxa chamada a soleira. Na base del trobo fíanse us cortes 
qu’amañaban el aldiadeiro ou abeyadeiro, pra permitiryes ás abeyas entrar y salir con lliber-
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tá. Despós sellábase el trobo coa calduya, cubríase con úa llouxa chamada tondia y deixába-
se a lo menos un ano pra qu’el enxame fixese as ceras y fose productivo.

Había un método estendido na nosa zona que consistía en poñer un trobo valleiro nel 
pico del que xa poñía traza d’enxamar. Al trobo con abeyas, iba petándoseye y afumándolo 
por baxo pra tratar de qu’as abeyas fosen pasando al trobo de riba hasta ter nél úa cantidá 
d’abeyas que pintaba del tamaño d’un enxame. A esto chamábase capar as colmías, y podía 
presentar el problema de qu’úa vez qu’as abeyas pasasen al trobo novo, na nova colonia nun 
houbese úa maestra. Pra sabello, poñíase debaxo del trobo novo un trapo mouro; si había 
maestra que valise, poñía ovos qu’habían verse nel pico del trapo.

Úa vez el enxame ta feito colmía dentro del trobo, desque os abázcaros fecundaron á nova 
maestra, y as abeyas tein producido y almacenao el mel nas celdas del trobo, chega el tempo 
d’esmelgar, que vén sendo entre primeiros y mediaos de setembre. 

Al hora d’esmelgar, pinta chocante cómo era común noutras zonas, ver que parte das 
colmías da esplotación d’un abeyeiro afogábanse con augua ou con fumo d’azufre. Nesta 
zona nunca se siguío ése método tan ruin a oyos dos nosos abeyeiros. Aquí, únicamente 
s’afumaban por riba os trobos col barquín pra qu’as abeyas baxasen y cortábanse con úa es-
melgadeira ou cortadeira, ou un foucín torcido pra que s’axustase á forma del trobo. 

Pr’afumar ás abeyas tamén se queimaba un rollo de saco ou un trapo ben enroscao y 
apretao. Había qu’ir soplándoye pouco y a pouco pra que sacara el fumo, dirixíndolo hacia 
el trobo pra oxar y acougar ás abeyas, col única protección d’úa chaqueta ou algúa outra 
prenda que se poñía pol pico da cabeza; tamén, pra máis seguridá, atábanse ás muñecas as 
mangas da camisa con úa corda pra que nun entrasen abeyas, sendo estas todas as medidas 
de protección del abeyeiro tradicional.

A cera cortábase dende el pico hasta a medida d’un cote que marcaban os fustes de riba. 
Llougo, había qu’apretar a cera pra separar el mel, fendo úa bola del tamaño d’un puño más 
ou menos, da que s’iba estruñando y sacando todo el que tía dentro. Al mel despós nun había 
más que colallo col coladoiro pra filtrallo ben y envasallo hasta el momento de consumillo, 
usándose muitas veces como melecía.

Na parte de baxo del trobo (a que nun s’esmelga), a cera producida vei tupindo pouco y 
a pouco as celdas. Pasa esto porque, cada vez qu’as abeyas crían, vei féndose úa capa fina 
de cera nas celdas que las volve cada vez más estretas. Esto fai qu’as celdiyas mengüen ca-
da vez qu’hai úa cría d’abeyas y por culpa d’esto, na seguinte xeneración d’abeyas han ter 
menos espacio y salir máis pequenas. Pra evitallo, fíase lo que se ye chamaba escouzar: na 
primavera, antes qu’as abeyas arrancaran a medrar y desenvolverse na colmía, tumbábase 
el trobo y cortábanse as ceras veyas por baxo. Este método permitía renovar a cera veya, 
anque namás hasta a distancia que marcaban os fustes de baxo.

Contaba un vecín de Brañadesella cómo sou padre amañaba este problema d’outro xeito: 
más ou menos cada cinco anos, dábaye a volta al trobo, conseguindo d’este xeito feryes ás 
abeyas desarmar toda a cera, pra volver fella despós coa boca pra riba y evitar asina que se 
salise el mel d’ellas y cayese embaxo. Era d’este xeito tan fácil col que se conseguía acabar 
col efecto da mengua das celdas y, en consecuencia, das abeyas. Anque ben é verdá qu’el 
método fía que baxase abondo a producción al obligar ás colmías a ferse de novo.

Este mel na zona que nos ocupa é sobre todo del néctar da gancella y del castañeiro, an-
que haxa algúa outra pranta que se mezcle con estas.
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A producción tradicional nos trobos foi pequena en comparanza col apicultura 
d’esplotación d’hoi día. Dous quilos ou tres, xa sendo un bon trobo, era todo lo más que se 
podía esperar del esplotación con medios tradicionales, a os que se yes daba salida comercial 
(condo quedaba daqué pra vender despós de repartir entre vecíos, parentes y amistades) so-
bre todo nos comercios de Bual y A Veiga.

Nel conceyo de Bual, hai alredor de cuarenta anos que s’empezóu a ir deixando detrás el 
apicultura tradicional. É mui raro hoi día topar algún abeyeiro que siga trabayando con tro-
bos tal cual se fía antes. Case todos os qu’hai hoi en día tan adaptaos hai muitos anos ás no-
vas colmías que, condo empezaban a vir, chamábaseyes americanas. Este cambio foi vindo 
pouquín a pouco, y asina víanse algús «adelantos» na esplotación das abeyas, como condo a 
cera s’estampiyaba y se fía na casa núa prensa de cemento. Tamén había quen fía colmías sin 
guardar medida ningúa ou quen cortaba os trobos vente ou trenta centímetros más llargos 
de lo normal pra despós serrallos y sacar úas alzas que se poñían nel pico del trobo. Al hora 
d’esmelgar cortábase con un cable de bicicleta polla ranura que deixaban estas alzas y esa 
era a cantidá de cera que s’esmelgaba.

Hoi día prodúcese en Bual muita mel, xa qu’as colmías novas, as antiguas americanas 
multiplican a cantidá de mel que se sacaba d’un trobo. Esta renovación débese a xente que se 
preocupóu por dar cursos, charlas, animar á xente a cambiar os trobos por colmías novas… 
A Bual importáronse miles de colmías de Castilla que se repartiron por todo el norte da pe-
nínsula, pos hai anos, foi Bual un centro d’espansión dos novos métodos d’esplotación das 
abeyas. 

Hoi día, alredor del mel hai úa actividá económica curiosa, sendo a veterana Feria del Mel 
de Bual el miyor escaparate que poden ter os abeyeiros pra mostrar os sous productos y to-
dos os llabores axugaos. El mel sigue sendo un producto mui apreciao que guarda parte del 
Historia y dos secretos dos llugares nos que se produce.
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Mostra de cravos de Bual

Vista del llugar d’Armal (Bual)
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CRAVEIROS

«As maus fían falta pa craviar» nos dice un ferreiro nacido en Armal, nel conceyo de Bual, 
qu’hoi día vive na Cruz. Allí veuse a os tres anos de casarse y fexo despós toda a súa vi-
da. Ta contándonos esto mentres fai un repaso á memoria da súa vida. Nosoutros temos 
noticia de qu’é ún dos poucos míticos ferreiros d’esta contornada que se dedicaban case en 
esclusiva a fer cravos de ferro. Y, ta claro: nun perdemos el oportunidá y fomos visitallo 
pr’aprender algo del veyo oficio d’este home pousao y xeitoso, chamao Evaristo, de quen 
imos falar despós.

Na nosa contornada houbo un bon númaro de ferreirías nas que, gracias al augua de ríos 
ou regueiros que movían os inxenios de madera y ferro nas súas salas, llograban tresformar 
el mineral de ferro en metal. Este proceso de tresformación, qu’arrancóu na baxa Edá Media, 
representóu nel occidente d’Asturias úa importante industria metalúrxica que fexo d’esta 
rexón un gran centro productor de ferro al llargo de toda a Cornisa Cantábrica. 

Arabías da llabranza, cravos, cuitellos, navayas, ferraduras, carabiyas y pechaduras, tixe-
llas, cazos… foron algúas das pezas que tein salido das forxas dos ferreiros ás que surtían de 
metal as ferreirías del occidente asturiano.

Nel ano de 1851, el escritor maliayo José Caveda y Nava, dice na súa Memoria de los 

productos de la industria española, reunidos en la Exposición Pública: «el sou conxunto 
amaña un dos principales ramos da riqueza de […] Bual y outros poblos da parte occidental 
d’Asturias, unde os mazos y as frauguas atópanse máis a miudo que noutras partes, y pro-
ducen coa vena de Somorrostro escelentes ferros y muitas ferramentas de consumo xeneral 
y d’aplicación nas artes mecánicas. En ningún outro sito se consigue ferro máis barato nin 
de miyor calidá. Sobre todo, case nun se concibe qu’a cravazón salida das probes forxas del 
país, y feita por sinxellos artesanos que reparten el sou tempo entre el incra y a llabranza, 
poda ferse con tanto xeito, y producirse en tan búas condicióis». Pascual Madoz, na súa 
obra Asturias: diccionario geográfico-estadístico-histórico, descríbenos mui pol pico daqué 
da infraestructura coa que cuntaban estos craveiros de Bual nel sou tempo, y asina dice: «os 
naturales de Bual dedícanse especialmente á fabricación de cravazón, prá que tein incra y 
forxa dentro das casas unde viven».

Dentro d’esta industria, el mineral ten que pasar por tres fases de tresformación, cada úa 
d’ellas nun espacio diferente de llaboría. Nel último d’ellos, a forxa, pañan relevancia arte-
sanos como el noso protagonista.

1. A ferreiría, qu’era el sito unde el mineral del ferro se fundía tresformándose en metal.
2. El mazo, unde as pezas de ferro que salían das ferreirías estirábanse y trabayábanse 

pra poder entregarse a os ferreiros.
3. As forxas ou frauguas, qu’eran os sitos unde os ferreiros producían finalmente as pezas 

pral sou uso posterior.
A aparición das ferreirías movidas polla forza del augua y atizadas con carbón (vexetal  

al principio y mineral siglos despós), foron un avance mui grande pra os trabayos que se 
fían en y col ferro. Antias d’esto, el ferro trabayábase d’un xeito ben distinto.
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Pra ello, amañábanse as chamadas foyadas nos montes. Primeiro sacábase carbón vexetal 
da lleña del carbayo. Esto fíase nun furao de paredes de barro escavao na terra. Máis tarde, 
nestos mesmos furaos, mezcrábase el mineral de ferro col carbón vexetal al que se ye daba 
llume qu’enfougaba coa axuda d’us barquíos de coiro que se movían coa mau ou el pé. Des-
pós, el ferro que se sacaba, que normalmente era del país, forxábase a martello, sendo este 
trabayo muito máis llaborioso y menos productivo qu’el que se feiría tempo despós col intro-
ducción del enerxía hidráulica como forza motriz dos mecanismos da ferreiría y del mazo.

A ferreiría, xa na baxa Edá Media, pechóu y atechóu un espacio nel que mecanizar este 
proceso y outros (como el que fain os mazos), aprovetando a tresmisión da enerxía del au-
gua acumulada en altura. Os mazos eran infraestructuras que tían un sistema hidráulico 
complexo formao polla chapacuña pra desviar el augua del calce del río ou regueiro, el canal 
pra dirixilla al sou interior y el banzao nel que s’acumulaba pral sou uso. Tamén tía el edi-
ficio nel que propiamente se procesaba el mineral, unde os barquíos funcionaban mecánica-
mente coa forza del augua. A carbueira era tamén úa sala fundamental que se topaba dentro 
da ferreiría.

Este sistema hidráulico permitíu trabayar nas ferreirías con máis facilidá el ferro que 
chegaba por mar hasta os portos asturianos, dende as minas vizcaínas de Somorrostro. El 
mineral vizcaíno era mui axeitao pol muito porcentaxe de ferro que fundía a baxa tempera-
tura y ademáis tría poucas impurezas. Estas cualidades fíanlo muito bon pras ferreirías da 
nosa zona que, nun primeiro momento, asentáronse nos conceyos costeiros (como El Franco 
ou Tapia). Despós, por culpa da muita madera que fía falta pra qu’éstas funcionasen, el asen-
tamento das ferreirías foi índose hacia os valles máis interiores, atendendo a esta necesidá 
de surtillas de carbón vexetal.

A forza del augua era aprovetada tamén nos mazos, nos que se trabayaba el metal que sa-
lía das ferreirías pra quitarye as escorias que tuvese y darye forma. As barras de ferro de 30 
libras (alredor de 14 quilos) que s’amañaban nel mazo, podíanse mandar xa al último llugar 
de tresformación, as forxas.

Nel occidente d’Asturias estas poderon chegar a contarse por centos. Era normal que tuve-
sen dentro da mesma casa del Ferreiro y nellas producíanse todo tipo d’arabías.

Anque toda esta industria del ferro tuvo úa gran importancia dende avanzada a baxa Edá 
Media hasta el siglo XIX, ou incluso nalgún sito hasta entrao el XX, os xeitos d’esplotación 
d’este mineral foi cambiando y deixando us poucos heredeiros d’este llabor, entre os que ta el 
protagonista d’este capítulo, Evaristo Pérez, Varisto d’A Cruz.

Evaristo dedicóuse a fer cravos dende qu’era un rapacín. Nun ye faltóu fruxe nesto de 
craviar; sou padre, anque era carpinteiro, sabía craviar y, na súa casa, na que foron cuatro 
ermaus, foron todos ferreiros. 

Anque Varisto xa nun conocéu as ferreirías, a él inda ye tocóu ser parte da llarga tradi-
ción de craveiros que se deron nel conceyo de Bual y, particularmente, nel llugar d’Armal. 
A forxa de Varisto, hoi sin uso, representa muito ben el que se podía topar antano núa forxa 
tradicional. Entramos nella y vemos xa el fogón: el sito unde el ferro se calentaba poñéndolo 
enriba del carbón vexetal que fían os carbueiros dos poblos del curso medio del Navia. Ta-
mén ta el barquín, el folle que mete aire dirixido al fogón pr’atizar y manter el fougo qu’hai 
nél, avivándolo a cada movemento del caballete (úa vara de madera que s’achega a unde el 
ferreiro ten el sou posto al pé del incra). Al craveiro chégaye el caballete hasta el corvexón 
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da perna. D’este xeito, aproveta el movemento que ten que fer pra petar col martello nel fe-
rro, y asina, move el barquín que sopla nel fogón con enerxía. 

Perguntao Varisto sobre qué carbón é miyor pra trabayar, si el vexetal ou el mineral, dí-
cenos qu’é máis gracioso el carbón vexetal, xa que col de pedra víanse negros pra prender 
a forxa. Anque, como dicimos, el actividá dos carbueiros foi fundamental pra os llabores 
alredor del ferro, éstos foron parando de suministrar carbón antias que parasen as forxas 
de producir, xa que fai décadas, quitáranyes de fer llume nos montes y el carbón vexetal foi 
sustituido pol carbón en pedra.

A Varisto surtíulo un mesmo carbueiro durante muitos anos. Cúntanos qu’este carbueiro 
nun ye quería cobrar cada carga que llevaba y éraye miyor esperar a xuntarse con cuatro 
ou cinco entregadas na súa forxa. Ás veces, hasta salía por unde sabía que nun taba Varisto 
pra irse adrede sin cobrar, nos dice, porque prefería fello desque amañaba mercancía que ye 
xuntase daqué pral negocio. «Con esto vólvese en algo», dicía el carbueiro de Varisto.

Había tamén quen amañaba el sou propio carbón vexetal anque, según Varisto, nun podía 
chamarse ferreiro a aquel que taba al tempo na misa y na porcesión. Cadaquén tía el sou 
llabor y nun se podía andar a todo si se quería ser un bon craveiro, como eran os qu’había en 
Bual. Había que tar dedicao a ello, inda condo nas casas fose normal ter algún outro llabor 
col qu’axudar á producción de cravos, como por exemplo, era el ter algúa vaca.

A Varisto, xa nun ye tocóu el mundo das ferreirías y os mazos. A él, el ferro dában-
yo almacenistas como Valento de Pacheco, del poblo d’Armal, que tía tamén un comercio 
d’ultramarinos aparte del negocio que fía col ferro. Estos almacenistas fíanse con camionaos 
de ferro chegaos de restos d’obras ou de desguaces. A partir d’aquí, os craveiros escoyían el  
que miyor yes vese según os cravos qu’estos almacenistas yes encargaban. El ferro col que 
trabayaban, nun ye lo cobraban: este podía salir bon ou ruin xa que non todo s’aprovetaba 
igual; había el que podía perder a liga y caldiar, é dicir queimar por pasarse del sou punto y 
fenderse al machacar nél. Esto víase condo el ferro empezaba a botar chispas pr’arriba nel 
fogón da forxa. 

Os almacenistas fíanyes el encargo da medida del cravo, podendo encargaryes cravo ma-
dreñón, pra poñer nas madreñas y galochas; cravos pras rodas dos carros; chiyas pra os sue-
los; alcayatas; cravos d’alas, con cuatro pestañas achanadas a os llaos da cabeza (os cravos 
compóinse de cabeza y vara); cravos redondos con muitas medidas distintas da vara (del 20, 
del 50, del 60…). Pra sacar os cravos que se querían, había us moldes chamaos craveiras de 
medidas distintas según el cravo que se fixese. Nestas craveiras poñíase el ferro calente que 
se cortaba á medida axeitada na tayadoira qu’hai nel incra. A tayadoira é úa cuña cortante 
de ferro aceirao posta en vertical enriba del incra, unde se coloca nel pico a barra de ferro 
que s’ha cortar. El incra é a peza grande, tamén de ferro aceirao, que vale como mesa de tra-
bayo pral ferreiro. Ta asentada nun taco de madera, con úa base na que martellar el ferro y 
acabada en punta nos llaos.

Úa vez qu’el pedazo de ferro ta na craveira escoyida, martellábase con xeito hasta ferye a 
cabeza nel molde, dándoye a forma que se buscaba. Varisto prefería fer, por exemplo, madre-
ñón grande, del 50 ou 60. El madreñón del 20 nun ye gustaba miga, anque pasase que conto 
más grande fose el cravo, menos pagasen por él. Fía tamén fijas, que son un tipo de cravo 
especial pra poñer nas vías dos trenes, das vagonetas das minas y nas incras; fía ferraduras 
pras caballerías, anque non os cravos pra ellas, porque tían que ser galvanizaos pra evitar 
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qu’el animal s’infecte; y algúa outra cousa pequena que fía falta pra cortar, ou pr’algún lla-
bor propio da casa.

Dentro da forxa, acompañaban á estancia outras arabías propias del ferreiro aparte das 
craveiras de muitas medidas y os martellos diferentes de bola y de cuña. Había tamén te-
nazas, pinzas, tixeiras… Al cabo, como en cualquer oficio, todo aquello que fía falta pra fer 
este llabor.

Fer cravos, como todo, ten el sou arte. Varisto, qu’empezóu col sou oficio de ferreiro con 
deciséis ou decisete anos, sacaba muito cravo pr’alantre a costa de trabayar. Había nello 
d’algún secreto, claro ta, pos outros ferreiros vecíos, como era Tino d’As Cabanas, tamén de 
Bual, nun entendía cómo Varisto amañaba pra ter tanta producción, xa qu’el nosos craveiro 
foi sempre de muita mau. El secreto tampouco era tanto: calentar el ferro abondo y nun ter 
dolo del carbón era el miyor método pra producir abondo, en vez de matarse a mazar nél y 
andar mirando el carbón pedra por pedra. Esto permitíaye chegar a fer hasta dez quilos de 
cravos al día, úa producción lamar de grande pra un solo ferreiro.

Más tarde, al hora d’entregar al almacenista os cravos que ye encargaran, éstos pagában-
ye algo menos cantidá del que valía a mercancía entregada, pra descontar os costes del ferro 
qu’antias ye deran pra poder sacar os cravos. A venta dos cravos era por quilos, que nel caso 
de Varisto fíala a os Pachecos d’Armal, que tamén eran ferreiros. Vendidos os cravos, os 
almacenistas eran os que s’ocupaban da venta final, que se fía al peso, por caxas, ou como 
s’acordase.

El llabor dos craveiros nun foi esclusivo dos homes. Varisto d’A Cruz danos constancia de 
varias muyeres, algúa d’ellas inda vivas hoi, que foron muito búas ferreiras y fían un cravo 
de lo miyor. 

El conceyo de Bual, dada a fama dos sous derivaos del ferro, nun foi ayén á esportación, 
como tamén pasóu noutras partes d’Asturias. Todo este llabor fexo que non solo os ferreiros 
nin os amos das ferreirías tuvesen actividá, si non que s’amañase alredor del ferro úa im-
portante actividá económica que, nel sou tempo, afectaba a mineiros, carbueiros, compoñe-
dores de mazos, carreteiros, almacenistas, comerciantes, tresportistas…

Catálogo de cravos d’úa empresa de Bual. Primeiros del s. XX
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Quedan tamén máis craveiros d’Armal que tein chegao a esportar cravos feitos por ellos 
mesmos por toda España y hasta pol estranxeiro, anque esta llarga tradición del conceyo de 
Bual hoi xa nun esiste. Quedan algús testimonios vivos, peró xa naide vei buscar el ferro al 
almacén nin mira a ver qué ye piden pra despós prender a forxa y poñerse a craviar. 

Varisto, un dos últimos craveiros del valle del Navia, mentres mira á súa forxa cúntanos, 
con muita gracia y xeito, cómo era el trabayo que ye tocóu fer durante case toda a súa vida. 
Mentres lo escuitamos y nos esplica cómo fía cadún dos pasos que lo llevaban a ter ésito nel 
sou trabayo, píntanos qu’inda súan, entre as paredes veyas da forxa, os golpes dos martella-
zos al ferro que poñía nas craveiras…

Evaristo Pérez, Varisto d’A Cruz
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Caleiros
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Neste capítulo vamos fer un achegamento a os llabores del esplotación da pedra caliza na 
nosa comarca. Por ella unde pasa úa veta d’este material da que s’esplotóu nalgús llugares da 
nosa terra durante muito tempo.

El compoñente fundamental d’esta pedra é el carbonato cálcico, qu’al poñello a tempera-
turas mui altas durante tempo abondo, acaba convertíndose en ósido de calcio y soltando al 
aire ácido carbónico. El ósido de calcio é conocido como el cal. 

Este proceso químico básico, foi producido polla mao del home durante muitos siglos 
y un exemplo cercano d’este llabor,  témoslo na montaña del conceyo del Franco y nel de 
Bual. Na nosa comarca, el uso tradicional y más estendido del cal foi sempre el de fer, xun-
ta con outras sustancias, de morteiro pá construcción. Tamén s’usaba pa pintar as casas y 
saniallas, hixienizándolas y conseguindo miyor presencia d’ellas. Inda queda hoi día nel 
vocabulario tradicional da construcción ditos como dar os cales, ou dar el cal pa referirse 
al llabor de cargar as paredes das construccióis con cemento ou outros productos. Tamén 
se ten usao muito pa fertilizar as terras, pá desinfección de casas y cuadras ou pa eliminar 
bouzas. Estos foron os usos principales que se yes deron ás cargas que tein salido dos calei-
ros da parroquia d’Arancedo, nel Conceyo d’El Franco, unde pararemos un bocadín pa falar 
d’ellos.

A tresformación del calizo, como se ye chama nel Couz d’Andía (El Franco) a esta pedra 
que ta distribuida al llargo da veta qu’asoma nesta zona por varios sitos, é un llabor tradi-
cional que deixóu úas construccióis características nos sitos unde se trabayóu coesta pena. 
Estas construccióis son os caleiros, que tán normalmente cerca de pequenas canteiras que 
dan fe d’estos antiguos trabayos.

Un caleiro é úa construcción en forma de cono truncao aberto por riba, con úa boca en 
forma d’arco aguzao qu’é a porta, ás veces con un pequeno cargadeiro. Muitas veces el calei-
ro vese encaxao en tombos ou noiros nas veiras dos regueiros, aprovetando pá súa construc-
ción a propia forma del tarrén nel que s’edificaba. El material col que tá feito é mamposta 
de pedra arenisca ou granítica pa qu’aguante el calor grandísimo que s’amaña dentro d’él 
na cocedura da pedra caliza. Pa ferse un idea del sou tamaño, os caleiros d’esta zona tein 
us tres metros y medio d’alto por outro tanto de diámetro na súa base circular. El fondo del 
caleiro nun ta arrentes col altura del tarrén al qu’asoma á súa boca, se non que ta enterrao 
un metro aprosimadamente, pollo que pa entrar nél hai que baxar este desnivel.

Os caleiros, que podían ser propiedá d’úa casa particular ou tar d’emparzao entre varios 
vecíos, foron usaos durante siglos. A xente que los tuvo fendo funcionar, únicamente se de-
dicaba a ello en dúas ocasióis, que s’estremaban nas temporadas nas que fía falta pa llabrar 
el meiz nel mes d’abril y nel d’agosto, pa llabrar os nabos. Na súa carga era normal que tra-
bayasen varias personas que, durante úas 36 horas, cocían el calizo pa ter despós el cal.

Úa d’estas personas, Manuel, vive nel Couz y é el amo del caleiro al que nos diriximos. 
Recíbenos mui atento pa falarnos del cal y cuntarnos un feixe de cousas más, como que foi 
gueiteiro zurdo ou abeyeiro.
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El caleiro atópase al pé da veta de caliza nel sito conocido como a Veigotía, y é un dos 
poucos que queda en búas condicióis nesa zona. Asina, tamén podemos ver en Arnosa, As 
Penas, Andía, el Inxertedo ou Arancedo, varios caleiros veyos qu’amostran el tipo de cons-
trucción del qu’antes falamos. D’outros temos namás noticia, xa que tán desaparecidos dende 
hai tempo, como el caleiro da Doctora, el del Pélago, ou dous dos cinco que se podían topar 
nas Penas. 

El caleiro del Couz, aparte de tar Manuel pa contarnos de primeira mau cómo funciona-
ban, ta entero, y inda aguanta dentro el empezo da carga pa cocer a pedra caliza, nun traba-
yo qu’imos contar de seguido.

Lo primeiro pa sacar el cal sería ferse col calizo y as cargas de combustible vexetal 
qu’habían queimarse nel caleiro entrementes durase a cocedura da pedra. Pa ello, ha-
bía que sacar el material da veta da qu’antes se falóu, que queda al pé del caleiro. Este 
llabor tense feito con dinamita, condo era fácil de conseguir: barrenábase a pena, sacá-
base a que s’iba usar y despós, se era preciso, amañábanse algo a mao, xa qu’as pedras 
qu’han fer falta na carga del caleiro, nun han a ser todas igual de grandes nin han a ter 
a mesma disposición, clasificándose en pedras del arquiyo, tizóis grandes y pequenos, 
pedra da carga… Nel caso de que nun houbese dinamita, había que trabayalla a mao 
con picos y barras de ferro pa arrancalla á pena. Llougo, apurríase con carros de bois 
al caleiro, unde un home esperimentao fía úa primeira escoyeta según fose búa pa cada 
posición na carga.

Dentro del caleiro, vemos un resalte todo alredor d’us 30 centímetros d’ancho, que sube 
dende el fondo del caleiro hasta el altura da base da porta, chamao cerquiyo. Este furao, de 
más ou menos un metro d’alto, é lo que se ye chama a caldeira, y é el sito que s’ha a cargar 
de lleña y unde ha quedar a cinza despós.

Nel pico d’este cerquiyo que ta por dentro da parede del caleiro, empézase a fer úa bóveda 
(úa falsa bóveda, pa dicir verdá) de pedra caliza qu’ha ter mao da carga botada pol aber-
tura que ten el caleiro por riba. A bóveda empeza féndose con úas pedras chas y terciadas 
—chamadas pedras del arquiyo— apousadas todo alredor del cerquiyo, achegando as pri-
meiras fileiras ás paredes d’arenisca ou de granito que fain el caleiro. Estas pedras chas del 
arquiyo pañan un altura d’alredor d’us 20 centímetros. De seguido, condo a falsa bóveda vei 
medrando, as pedras que se colocan xa empezan a ser más grandes y van despegándose das 
paredes y víndose hacia el medio del caleiro. 

Dende a base que fai el cerquiyo hasta coronar esta bóveda de calizo, el cargador del ca-
leiro ha a ir colocando, despós das pedras del arquiyo, outras pedras más grandes chamadas 
tizóis, de xeito qu’a parte más ancha de cada tizón quede mirando pá parede del caleiro y, 
a más estreta, pal centro. Os tizóis vanse asentando cada vez un pouco más pa dentro qu’as 
filadas de baxo y, al ter a parte más gorda mirando pa fora, axúdaseye a ferse á bóveda 
hasta el momento nel qu’a persona ou personas que tán dentro féndola xa nun poden chegar 
al pico d’ella dende baxo. Asina, tein qu’acabar de fella poñéndose enriba d’ella, a unde se 
chega baxando polla abertura de riba del caleiro. 

Condo a bóveda s’acaba, hai que meterye con úa maza úa pedra aguzada nel corume, que 
peche y aprete a falsa bóveda enriba da que se vei poñer a pedra a cocer. Esta pedra que 
pecha a bóveda chámase el clavo, con forma acabada en pico que se pon mirando p’abaxo, 
dando á parte de baxo del caleiro úa forma aparecida á d’un forno de cocer el pan.
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Manuel del Couz

Vista d’un caleiro del Franco dende a porta
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El arquiyo chega al mitá del caleiro, al altura á que más ou menos queda el arco da porta 
del caleiro. Dentro da bóveda, ha a ser unde s’amañe el forno, que garrará temperaturas de 
más de mil graos centígrados que producen a reacción química que se quer llograr. Amañar 
a bóveda del caleiro é un llabor delicao, y terá que ferse cada vez que se carga y se coce el 
calizo, xa qu’a propia bóveda queda tamén convertida en cal, como el resto da carga.

Coa bóveda lista, el que queda por fer é ter cargao el caleiro. Empézanse a descargar pol 
pico carraos de pedra caliza de todo tipo, grandes y miudas pa que quede ben chen, hasta 
qu’a carga del caleiro chega a asomar por riba alredor d’un metro y medio, fendo a mesma 
forma que ten úa morena d’herba seca. Nel pico d’esta especie de morena de pedra caliza, 
que debe quedar curiosa y ben feita, pónseye úa pedra cha nel pico y despós «corónase» fen-
do a forma d’úa cruz con dúas pedras.

Col caleiro cargao, el que fía falta agora é poñer a lleña nel forno, botando nel fondo a 
que tire miyor. De seguido, préndese el llume y empézase a atizar nél pa que nun baxe el 
calor que se debe llograr dentro nas trentaiséis horas que dura a cocedura. Sabemos que 
nalgús caleiros este tempo era de dous días enteros, empezaos a contar dende as doce da 
noite, hora á que se ye daba llume. Mentres duraba esto, a xente quedábase por turnos día 
y noite p’atender el fougo. Pa guardar el calor nel forno, achegábanseye á porta del caleiro 
us llancales de granito, resistentes al calor, que deixaban solo úa boqueira p’atizar y mover 
a lleña y as brasas. Despós, había qu’atizar de seguido durante as primeiras doce ou catorce 
horas, qu’eran as fundamentales pa que todo salise ben. Tamén había que mirar de que nun 
tuvese esta boqueira muito tempo destapada, xa qu’el entrada d’aire nel caleiro podía poñer 
en peligro a cocedura del cal.

Úa ferramenta mui usada foi el atizadoira, un palo llargo qu’al final dividíase en dous 
como úa forqueta, usada p’atizar el forno coa lleña, feita de toxos, gancella, uces... P’atizar, 
este combustible amañábase en bocaos, qu’eran puxaos pa dentro da caldeira por dúas per-
sonas con un atizadoira cadún. En cada carga, queimábanse alredor de quince bus carros de 
bois d’esta lleña, qu’inda eran más nos caleiros que taban más tempo funcionando.

Manuel del Couz cúntanos anécdotas de cómo debido al calor que s’amañaba nel caleiro 
condo se cocía, muitas veces as colobras qu’había cerca del llume del forno desnortábanse y 
chegaban arrastrándose hasta a boqueira del caleiro, por unde pasaban pa dentro y queima-
ban al momento. 

Más ou menos cada media hora, había qu’avivar el llume del caleiro revolvendo nas brasas 
y na lleña; pa ello usábase un palo de madera d’humeiro d’us cinco metros chamao reidoiro, 
coa llargura precisa pa nun achegarse muito á boca del forno. Este palo erguíase del tarrén 
delantre da porta del forno con axuda d’outro palo gordo chamao mesa que fía de caballete, 
unde se fincaba el reidoiro pa fer el sou llabor. Al cabo da cocedura d’úa carga, gastábanse 
us contos reidoiros, xa que nun aguantaban el muito calor y queimaban mentres s’usaban.

Por mor del trabayo y el calor, era normal que yes entrase a sede a os homes entrementres 
s’amañaba el cal. Pa refrescarse, podían fello col augua ou el viño que tían guardao nus for-
nellos qu’el caleiro del Couz ten nel sou frente a os llaos da porta. Estas botellas de viño ou 
d’augua quedaban aisladas da temperatura del forno y asina, podían aliviarse con ellas un 
pouco del calor que se pasaba condo tían qu’achegarse atizar ou revolver nas brasas.

Aprosimadamente na metá da cocedura, pol medio da morena de riba del caleiro apare-
cían úas llapas qu’eran indicación de que quedaba outro tanto de tempo de cocer. Entremen-
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Vista del interior del caleiro unde aparece el arquiyo empezao a fer
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tres, as pedras da bóveda iban soldando úas contras outras y a morena qu’al empezo salía 
pol pico del caleiro, iba encoyendo col paso das horas hasta que chegaba a tar al ras col 
abertura de riba. Esto daba a entender que, se todo se fixera ben, el cal había tar xa cocido y 
podía empezarse a descargar el caleiro.

Antes de descargallo, había qu’esperar alredor de tres días a qu’el cal enfriase, y ter mui-
to cuidao de que nun se moyase, pa nun botallo a perder nin poñer en peligro el integridá 
dos homes y dos carros nos que se tresportaba. Dícenos Manuel del Couz que se tein visto 
tapiales de carros chíos de cal rabentaos por culpa d’ir moyao, y algún outro chegóu hasta a 
prenderse.

Desque el cal esfrece, empézase a descargar el caleiro por riba nun trabayo que se fai a 
mau. Primeiro hai que sacar a pedra da morena que se fexo nel pico del caleiro, xa qu’esta 
pedra ta cruda, é dicir, sin cocer. Condo s’aparta esta pedra cruda, chégase á pedra cocida, 
que se vei sacando pa fora al tempo que se vei rebaxando según se descarga, hasta chegar al 
clavo da bóveda. Despós, embaxo xa se pode abrir a porta sacando os llancales da boqueira 
que pechan a porta del caleiro. Pásase pa dentro y tírase con axuda d’un pico el arquiyo, 
qu’ha tar cocido y coas pedras apegadas úas contra as outras, hasta que se chega a sacar to-
da a carga que se botara tempo antes.

El cal llevábase a carraos alló pa unde fía falta ou pa unde se vendía, anque nos últimos 
tempos xa chegasen buscallo en camióis. Iba muito cal pá Ponticella, Oneta y outros sitos 
del conceyo de Villayón, unde se vendía parte das vente toneladas de cal que salían de cada 
carga. D’esta venta da carga, qu’antes se fía en fanegas (más ou menos us 80 ou 84 quilos), 
sacaban al pé de cuatro mil ou cuatro mil quinientas pesetas d’entonces.

Hoi día, os caleiros xa nun rumban nin hai quen faga os bocaos de lleña pa meter por a 
porta, nin quen diga refráis ou ditos que tein que ver cos caleiros, como «El más apocado, pa 
fer bocado» ou «Rumba más qu’un caleiro». Anque alredor d’ellos pinta como se yes quedase 
daqué d’aquella dignidá qu’enseñaron durante siglos y inda hoi parece qu’amostran algo del 
poderío qu’antano enseñaban col llume terrible que se fía nellos. Tando dentro del caleiro, 
metidos nel sou silencio, henos fácil imaxinar os antiguos bramidos da caldeira, qu’alló, xa 
mui llonxe, case podemos seguir escuitando.
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El aprovetamento da enerxía del augua dos nosos ríos y regueiros foi fundamental prá mecani-
zación y el avance das diferentes técnicas que precisaba el llabor dos mulieiros das mulieiras.

Os molíos hidráulicos de río ou regueiro son inxenios de madera, pedra y metal que preci-
san da mirada atenta y cuidadosa dos homes y muyeres que tuveron al cuidao d’ellos. Estos 
mulieiros y mulieiras souperon guardar y tresmitir os sous secretos y fer por us edificios sin-
gulares, al servicio dos sous amos y clientes.

El paisaxe dos conceyos del Navia-Porcía guarda inda ben mostras de molíos hidráulicos de 
río ou de regueiro. Nel feixe de calces que corren por estos nove conceyos podemos atoparnos 
con molíos inda en condicióis de seguir enfrentándose ás molendas coas que manter xente y 
animales. Vamos entrar en dous molíos, ún de río y outro de regueiro, pr’aprender da mau 
d’algús dos últimos representantes d’aquella fruxe de mulieiros cómo se fai a molenda y cómo 
se chaman as pezas dos molíos.

Mundo del Rabote, en Porcía, na parte del Conceyo de Tapia; y José d’Abredo, nel conceyo 
de Cuaña, son dúas d’esas personas a os qu’os molíos marcaron as súas vidas.

Al molín del Rabote, como era costume hasta fai úas poucas décadas, íbase d’a caballo a 
llevar el grao; más tarde a xente ten chegao en caballo apareyao xa al carro, condo era normal 
que fosen os nenos das casas a este llabor. Nel Rabote, unde chegóu a haber hasta cinco molas 
funcionando (hoi hai tres) había certo peligro pra os nenos, xa qu’al parecer, mentres espera-
ban polla molenda, os pequenos nun paraban de correr y enredar na veira del calce. Un día, 
hai muitos anos, un pequeno cayéu al augua y afogóuse nel calce del molín.

As molendas eran normalmente de meiz y de trigo, anque podía molerse tamén cebada, 
centén… tendo llabor el mulieiro durante todo el ano, anque fose el momento más llaborioso 
nos meses d’outubre pr’alantre. Neste mes el meiz taba recoyido y amecíase á molenda del 
trigo, que taba xa listo dende agosto. Esto fía qu’as molendas fosen más grandes y xuntas nel 
outono. Infórmanos Mundo que nel molín del Rabote, el meiz era el cereal que más se molía, 
xa qu’el sou consumo era tanto prá xente como pra os animales. El trigo era más escaso y taba 
todo él destinao prá casa.

El del Rabote foi un molín maquileiro (recibían úa parte del cereal que se molía, a maquila, 

como cobro pol llabor) anque tamén, ás veces, se cobrase en cuartos; había tamén quen pa-
gaba en especie, como núa ocasión na que cambiaron a molenda por maragotas. Ou más ben, 
foron tentar de trocar, al peso, maragotas por farina tratando d’engañar a os amos del molín, 
xa qu’el peixe tría dentro pedras pra que pesase más y podesen llevar asina más farina. Peró 
quen foi por llá, volvéu tresquilao, porque as pedras volveron entre a farina y, a bon entende-
dor, poucas palabras fixeron falta. 

Quen s’achegue a un molín ha poder comprobar cómo el influencia d’esta construcción nel 
paisaxe é muitas veces fácil de ver ou d’imaxinar, sobre todo condo os molíos tán en uso. 

Nel Río Porcía son normales as medrías; as últimas trouxeron auténticos problemas pra 
os molíos, amenazando con tirallos embaxo, como nel caso del Rabote. Nel última, el augua 
entróu dentro dél y, das dúas portas d’entrada que ten, úa forzóula y abríula, y el outra arran-
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coula como si nada; desmontóu as pedras dos molíos y metéu el augua na casa. Todo esto, 
mentres a chapacuña del molín siguíu aguantando el embestida del augua como si fose feita 
ayer mismo. A medría del ano 2008, que desarmóu el molín, fexo a Mundo chamar al outro 
protagonista da nosa historia, qu’al parecer, según Mundo escuitara, era mui manitas y sabía 
muito de molíos. Este home era José d’Abredo.

El molín de José d’Abredo é más pequeno qu’el del Rabote. É un molín de dúas molas que 
ta nun fondal avesedo, na ribeira del regueiro Castadel, que desemboca nel río Meiro. A súa 
construcción é más nova, pos ten alredor de noventa anos, anque al entrar nél vemos cómo é 
del todo heredeiro del tipo de molíos hidráulicos tradicionales de regueiro.

Nestas instalacióis, pra qu’a molenda chegue a bon porto, fían falta us pasos que José nos 
cunta y que se van tentar d’esplicar de seguido:

Os molíos hidráulicos de río ou de regueiro tán situaos al pé das correntes d’augua qu’han 
ser desviadas dos sous calces naturales coa chapacuña, un muro feito de llouxas colocadas de 
canto, metidas úas entre as outras, que paran el paso del augua y ye fai subir el nivel. Esto 
axuda a embocar el augua por un canal que se dirixe al molín, conocido como el calce. Este 
calce ha morrer núa cisterna de pedra chía d’augua chamada banzao ou ben, directamente, nos 
tubos que llevan el augua el rodezno. 

A presión del augua axeitada pa que pete con forza abonda y faga virar al rodezno (úa roda 
con radios de ferro ou madera colocada deitada nel fondo del molín) consíguese condo pasa 
por el tuco, un taco fofo de madera, más estreto qu’os tubos, que vei colocao al final d’ellos. 
Nel tuvo vei metida a boquiya, que dá salida al augua directamente hacia as peyas del rodez-
no. El rodezno é el elemento que fai rodar ás molas tresmitíndoyes a forza del augua que, al 
salir da boquiya, pega nas peyas, as palas colocadas nos radios del rodezno.

Éste é el caso del molín del Castadel, que ten úa cayida d’us cinco metros dende el banzao 
hasta a parte baxa del molín, chamada bodega, unde tán os arquiyos, debaxo dos que se coloca 
a maquinaria d’embaxo del molín, mentres nel piso de riba ta a sala del molín, na que se topan 
as molas. 

Pra qu’el rodezno día voltas, ten qu’ir asentao en dúas pedras ferriales chamadas el ovo y el 
sapo, encaxadas nun palo grande que cruza de llao a llao pol tarrén da bodega. Este palo vei 
afincao por úa punta nas penas del tarrén, quedando el outra solta pra poder axustar el nivel 
y altura das molas que tán na sala de riba.

Condo el augua xa petóu contra as peyas y puxo a rodar as molas, cumpríu coa función que 
tía prevista, y sale da bodega por un dos arquiyos de pedra del molín, volvendo al regueiro del 
que la sacóu a chapacuña.

Outro camín fundamental qu’esplica a molenda, aparte del del augua, é el del cereal, que 
vén dende el eiro, pasando as mayegas del aira, ou el esfoyón… hasta que chega á sala del mo-
lín, unde os mulieiros y mulieiras lo feirán farina. 

Na sala del molín, as molas avezan a ser de dous tipos distintos de pedra, según el cereal 
que teñan que moler. Nel molín d’Abredo temos úa pral meiz y el outra pral trigo, dependendo 
del material del que teñan feitas as molas y de cómo teñan picadas.

Neste molín, a mola del meiz é de granito trido de Penouta; é más dura y ten que picarse 
más pra que desfaga ben el grao. A mola del trigo, de pedra branda de Santander, abasta con 
picalla pouco, de ralo en ralo, pra que nun rille el salvao, y se mezcre coa farina durante a 
molenda.
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Nel momento de chegada col grao al molín, el mulieiro abriría el saco pra valleirallo nun 
depósito en forma d’un embudo cuadrao que xe chama a muxega. Agora pode arrancar el mo-
lín, fendo rodar á mola de riba sobre a de baxo, que ta quieta pousada na mesa de riba, poden-
do as dúas tar al aire ou cubertas por un armazón de madera chamao tambor. 

Agora que temos el molín funcionando, vemos cómo el rodezno movido al petar el augua 
nas peyas, fai rodar á mola de riba gracias a que los une un palo llargo chamao varón y un 
cilindro de ferro chamao calabaza. Tamén vemos cómo, si fai falta, al tuco feito de madera de 
viduro pol propio José, pódenseye colocar us tubos cos qu’estretar el furao da boquiya , conse-
guindo asina variar el caudal y a presión del augua que bota hacia as peyas.

Prestando atención ás molas, José dícenos qu’el enganche último del varón coa mola de riba 
faise con úa cruceta pequena de ferro chamada nía. Esta nía vei encaxada na parte baxa da 
mola de riba y, nel pico d’ella vei úa bola (agora d’aceiro) que se coloca al montar el molín, pra 
qu’equilibre ben y deixe el grao ben molido. 

Tamén nos fala José de cómo el tarabeyo, úa pequena barra de ferro que xira tamén col ro-
dezno, peta con un taco de madera nel que vei metido, atanigando el cadeyo, el canal pol que 
vei baxando el grao. Esto axuda a que el grao esbare miyor dende a muxega hasta el oyo del 
medio das molas. A cayida que se dé en cada momento al cadeyo con un tensor feirá que baxe 
por él más ou menos cantidá de cereal. 

Condo el grao cai pol oyo das molas, desvíase pra entre ellas gracias a úa peza en forma de 
cono truncao que ye quita de siguir pra baxo. Al pasar entre as molas, el grao tresfórmase en 
farina, pra cayer pol borde de fora da mola de baxo al caxón chamao el brandeiro.

A pesar de todos os cuidaos, pode pasar qu’a molenda nun salia todo lo ben que s’espera 
pol desamaño d’algúas pezas nel molín. Nestos casos, hai úa serie de mecanismos que poden 
axudar a correxir pra qu’esto nun ocurra.

Dende el empezo del montaxe das pezas, hai que mirar muito que todas as partes queden 
ben nel sou sito, sobre todo as molas. Pra ello, el muliero axúdase da garanda, úa chave de 
madera que fai as funcióis de nivel, pra qu’as molas nun bailen úa nel pico d’outra nin se to-
quen condo vira a de riba nel pico da de baxo. Tamén se pode nivelar a mola de baxo cos tor-
niyos da mesa de riba, na que tein asento as molas. Del mesmo xeito, pódese regular a cantidá 
de grao que se mete nas molas y a finura da farina molida subindo ou baxando a mesa de baxo 
(y con ella, a mola de riba) gracias a un torniyo llargo chamao aliviadeira que se goberna den-
de a sala del molín.

El molín ten que tar ben aplomao y, pra comproballo, mírase qu’el ovo y el sapo queden na 
misma vertical qu’el centro das molas. Si a corda da plomada nun toca en ningún llao ás mo-
las, éstas tán aplomadas y en bon camín pra qu’el molín trabaye en búas condicióis.

Si fixera falta, as molas pódense quitar y erguer col torno pra movellas. Pra ello hai 
qu’enganchallas nos furaos que tein nos llaos y, gracias a un torniyo llargo pol qu’enroscan os 
dous ganchos que ten el torno, érguense y pódense mover al llargo d’úas carrileiras que reco-
rren a sala del molín, anque pesen varios centos de quilos. Esta operación faise tamén al hora 
de picallas, cada vez qu’el mulieiro ve que nun molen como é debido. Como dixemos, cada 
mola ten que picarse d’un xeito diferente y asina, nel molín del trigo pícase cada medio cen-
trímetro más ou menos, dándoye con un pico de cuchiya pra que quede úa pequena cortadura 
mirando de que despós, al moler, nun rille el salvao y tamén pra que nun caleza muito a farina 
por mor del rozamento das molas y se bote a perder.
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Dentro del noso molín, el mulieiro comproba todo esto sacando úa paletada del brandeiro y 
mirando á lluz cómo quedan a farina y el salvao. Sacude a paleta y, si el salvao queda entero 
y separa ben da farina, a molenda ta ben feita y esto indica el ésito del equilibrao del molín y 
del picao da mola. «Os clientes —pensará por un momento— han a quedar contentos».

Temos xa avanzada a molenda y a persona que la trouxo espera tranquila a qu’el mulieiro 
traiga a súa fornada al pousadoiro. Condo el molín ta acabando a molenda, mentres mulieiro y 
cliente tán falando, por exemplo, das novedades qu’houbo nel pueblo y alredores nos últimos 
tempos, el molín d’Abredo nun precisa de naide pra fello parar. Failo solo. 

Quen sepa da pesadoira y da trampella ha conocer el motivo pol que nel molín paran solas 
as molas. Nel fondo da muxega, hai úa llingüeta que queda cuberta al empezo pol grao y vei 
descubrindo según avanza a molenda. Condo esta llingüeta nun ten peso enriba y ergue, un 
balancín formao polla pesadoira y a trampella, al que ta unida, cortan el paso del augua al 
rodezno y entonces páranse as molas.

Agora, coa molenda feita, nun queda si non sacalla coa paleta, del brandeiro al saco, pra 
cargallo nel burro que, hai anos, taría amarrao xunta a porta del molín. Y tú, que chegache 
hai un pedazo col grao, haste volver pra casa delantre del animal. A lo miyor has mirar pra 
detrás algúa vez, tentando de ver al mulieiro na porta del molín, ou xastriando nel pico del 
banzao, col cuidao que ye pon quen ten amor por estas cousas. Mentres, mentendo el aire fon-
do nel peto, sabes que poucas, mui poucas veces, has ver de novo esa imaxe.

Vista d’un molín en Cuaña
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Pescadores de ribeira
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PESCADORES DE RIBEIRA

El rio Navia ten dao a sous ribereños muitos pexes cos que se mantía a súa forma de vida. 
Foi un río con muito búas condicióis pá pesca nas súas ribeiras y, anque hoi día casi nun 
queden peces nin pescadores de ribeira profesionales, inda hai testigos del importancia pa-
sada da pesca nas súas auguas.

Estos poucos pescadores que quedan quéixanse muito da contaminación, da falta de cui-
daos y da xestión del río. Tamén falan da sobreesplotación d’antano y del furtivisto, lo que 
pa ellos esplica qu’hoi en día, mui de ralo en ralo, teñan noticia de que se botóu a terra algún 
salmón nas súas ribeiras. Nun pasaba igual nos tempos que recordan, con daqué de señardá, 
os nosos informantes mentres nos falan de cómo era a vida d’un pescador da ribeira nel río 
Navia d’aquella, condo chegaban pa casa con cestadas de salmóis, de truitas, de reos…; ces-
tadas de peixe abondo pa comer y, sobre todo, pa vender y sacar algún cuarto d’ellos.

Anque en llugares del conceyo de Villayón, como Arbón y Ponticella, ten habido grandes 
ribeireños, neste caso os pescadores cos que falamos son del Conceyo de Cuaña: Vicente Mén-
dez, de Trelles y os ermaos José Antonio y Juan Almeida, de Villacondide, que nos reciben na 
casa de Vicente.

Os nosos pescadores miran p’atrás nel tempo y acórdanse de cómo tein ouguido a os veyos 
contar qu’iban pescar con rede antes da súa prohibición na década de 1940. Naquel tempo, 
os pescadores dos poblos ribeireños del Navia aprovetaban condo el río taba alto pa salir 
con dous chalanos á pesca, sobretodo del salmón, anque tamén de reos, truitas, lampreas… 
Usaban nestas circunstancias del río úa técnica que ye chamaban d’acaballo, que precisaba 
de cuatro peisanos y dous chalanos, a dous pescadores en cada chalano, ún pa os remos y 
outro pá rede. Condo el río llevaba muita augua, os salmóis quedábanse descansando nas 
covas dos pozos qu’el río ten, despós de remontar a corrente. Condo os pescadores sabían 
qu’os salmóis taban descansando sin irse mui pal fondo, poían os dous chalanos nel medio 
del pozo, soltaban a rede y llevaban un chalano por cada llao fendo un cerco que pechaba a 
salida del pescao. Al mesmo tempo, iban arrastrando a rede p’hacia as zonas menos fondas 
del río chamadas baos, unde os chalanos achegábanse y uníanse con un estrobo pa que nun 
se separasen. Allí tiraban axina y con forza da rede pa qu’os peixes nun escaparan d’ella.

Había outro método pa pescar con rede, chamao d’arrastre, que se fía condo el nivel del 
augua nel río taba baxo. Nestas xeiras, namás s’usaba úa sola embarcación con dúas perso-
nas, acompañadas d’un home en terra. A lancha arrimábase muito á ribeira, por unde el río 
nun llevaba muita augua. A ribeira é a zona del río a qu’el pescao tira a defenderse condo 
queren pescallo. A rede que s’usaba, d’us 30 metros de llargo, estendíanla apegada ás penas 
da ribeira ún dos homes da lancha mentres el outro llevaba os remos. Us cinco ou seis me-
tros d’esta rede quedaba sin estender y d’úa das súas puntas salía úa corda que tía pañada el 
home terra. Condo a rede iba chegando al fondo, berraban a quen taba en terra: «tira, qu’ei 
vamos». El home tiraba da corda y col pedazo de rede que quedara sin estender fía el gabito, 
é dicir, dábaye forma de sen á rede impedíndoyes a os peixes escapar pol río pa riba. Asina, 
col sito pa escapar cortao, iban achegándolos á veira, unde los podían pañar.
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Con estos dous métodos, fíaseyes un cerco a os peixes pa sacallos despós del augua. Díce-
nos Vicente, que ye parece haber ouguido qu’os corchos que s’usaban nestas redes sacábanse 
das sufreiras qu’hai en Santesteba, en Eilao. De chombos poíanse úas pizarras qu’iban atadas 
á rede (feita d’algodón y cáñamo), qu’había que secar despós del sou uso, evitando asina que 
pudrise.

A pesca principal dende el punto de vista económico nel Navia foi a del salmón,  an-
que tamén eran apreciadas outras especies, como el reo, el angula, a truita, a lamprea…; 
Este último pescao nun gustaba muito por aquí, a diferencia de Galicia, ou mesmamente 
en Abres, llugar qu’os nosos protagonistas conocen muito ben gracias a súa afición d’ir 
pescar tamén al Eo. Pescallas era fácil, xa qu’é un peixe que pinta tar amomiao y nun se 
move. Cúntannos que fain úas furadas entre as pedras dos baos que se yes chama fregóis, 
a os que s’enganchan coa boca que tein en forma de ventosa chía de dentes, momento 
qu’aprovetan as llóndrigas pa comellas. Tamén os salmóis aprovetan, ás veces, estos fre-
góis pa desovar.

Este pescao del río Navia tense coyido principalmente con rede antes de tar prohibida, y 
despós, con caña, agá el angula, que se pescaba con sedazo, y a lamprea, que se pescaba con 
grampín. El grampín é un gancho pequeño con punta, que se coloca nel estremo d’úa vara y 
vale pa enganchar os peixes y arrimallos á posta de pesca. Tamén se ten pescao con fisgas, 
us arpóis con dentes de metal mui xuntos y estriaos pa qu’el pescao nun se salise d’ellas al 
pinchallo dende el chalano. Vicente acórdase del anécdota de ver a dous peisanos de Trelles 
núa lancha, ún a os remos y el outro fisgando el peixe, que chegaron pañar dous sacos de 
lampreas, que despós yes darían a os cochos. El grampín tía a virtú de qu’estropeaba el pes-
cao muito menos qu’a fisga.

Os nosos protagonistas, Vicente Méndez y os ermaos Almeida, foron tamén pescadores 
d’angula. Pa ello discurriron outro método, aparte del tradicional de pasar el sedazo pol au-
gua pa pañalla dende a veira del río ou dende úa lancha. Nas prayas unde vían el angula nel 
pico del arena ou medio enterrada nella, pañábanla col qu’ellos chaman úa rapa, qu’é como 
un sedazo en forma de rectángulo qu’apoyaban nel tarrén esperando a chegada das olas. El 
angula que vía hacia ellos puxada pol augua quedaba sin paso al poñer a rapa nel sou ca-
mín, de xeito que condo el ola acababa de puxar, a rapa erguíase rápido pa qu’a resaca nun 
llevase de volta pal mar ás crías das anguilas. Nalgúa temporada, de nun hai muitos anos, 
dícennos que chegaran a pagarse hasta cincuenta mil pesetas por quilo (muitos cuartos 
d’aquella), condo chegaran á zona us compradores xaponeses que puxeran tollos os precios. 
Noutros momentos, namás yes deron 250 ou 300 pesetas el quilo, anque avezaba ter búa 
venta nalgún negocio de Navia.

Sin embargo, nel Navia, el rei foi sempre el salmón, un peixe que nace nel río, sale de pe-
queno al mar, unde s’ha criar, y volve despós al mismo río pa desovar y inseminar os ovos, 
condo é adulto y ten entre tres y cinco anos. Asina, en Novembre vense entrar nel río gordos 
y macizos, unde tán hasta Marzo, condo volven de novo al mar lamar de delgaos, xa que 
mentres yes dura el celo y el desove, prácticamente nun comen. En conto desovan, comen 
todo conto poden pa volver pañar os folgos que perderan antes.

Como xa se dixo, el salmón nun se pesca con rede nel Navia desde hai us setenta anos. 
D’aquella nun esistía el nilón pas cañas y usábase el tanzo, úa llinia de filo que s’ataba na 
punta das varas de pescar. Coeste tanzo pescábanse sobre todo esguíos (as crías del salmón), 
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y truitas. En tempos d’escasez, pa pescar, chegóuse a usar el támago, el filo d’atar as morci-
yas na matanza.

Vicente, José Antonio y Juan, acórdanse dos primeiros tempos nos qu’iban pescar á vara, 
hai xa décadas, y de cómo pasaban a noite nel río pa ter xa cedo úa búa posta. Coyer pozo 
é como ellos ye chamaban al ameicer ás seis da mañá dende el primeiro domingo de marzo 
en adelante, condo chegaban al río y tían que fer un fougo pa desentumecer as maus, xa que 
las tían tan frías que nun podían nin atar el filo nas varas qu’usaban. Daquella, empezaban 
tamén ir hasta outros ríos unde tían muito ésito, en particular al Eo, xa que taba mui pouco 
esplotada a pesca del salmón. Al río Eo iban en moto hasta A Pontenova, unde namás sabían 
de tres pescadores. Todo el equipaxe que llevaban era úa caña de cuchariya, (peza metálica 
qu’asomeña a un peixe y vei dando voltas pol augua chamando el atención dos salmóis), úa 
caña de cebo, un gancho y a cesta coa comida. Pal salmón usaban de cebo miruca y quisqui-
ya viva ou cocida. Tamén, pulga de mar condo iban ás truitas. 

Dícennos qu’a quisquiya é un cebo que meteron nesta zona os pescadores del Sella, y qu’é 
miyor pañalla nas pozas con arena, xa que son más blandas qu’as que tán nas pozas que nun 
la tein. Asina evítase qu’el salmón poda cuspilla porque nun la morda ben. Pasa tamén qu’al 
cocella, ponse más dura y ás veces nun engancha ben nel anzolo. As cuchariyas empezaron 
a usarse más tarde y, nos tempos d’abundancia de salmóis, foron garantía de muita pesca, xa 
que nesa época el río taba, como ellos dicen, macizo de salmóis. Feita a pesca, os nosos pes-
cadores nun tían que volver con ella na moto dende A Pontenova, xa qu’allí mismo topaban 
búa venta pa os salmóis del día.

Acórdanse de condo nun había cupos y podíase pescar todos os días. Os nosos protagonis-
tas tein sacao algún campanu (el primeiro salmón da temporada pescao nun río) que, como 
se sabe, taban muito ben pagos anque nun chegasen ás cifras d’hoi día. Sobre a súa conser-
vación fora del augua, dícennos qu’el salmón aguanta tantos días sin empezar a pudrir como 
quilos pesa. Pa conservallo, lo normal era poñello nel pico d’us foletos dentro d’úa cesta dos 
salmóis, anque os nosos protagonistas pensan qu’é miyor poñello en daqué enxuito; sin em-
bargo, precisándonos que nun hai nada tan bon como úa cama d’ortigas.  De cualquer xeito, 
convén sacaryes a tripa y, al hora de comello, un cordón de sangre que tein al pé del espiazo. 
É un peixe con mui pouco desperdicio. 

A venta del pescao del Navia era fácil nos primeiros tempos como pescadores dos nosos 
protagonistas. Parte del salmón llevávalo un home al que chamaban Castiel, de Villacondi-
de. Teinse mandao tamén muitos a Madrid y a algúas pescadeirías de Galicia. Recordan qu’as 
lampreas, llevábalas muito un revisor d’úa empresa de tresporte de pasaxeiros que recorría 
todo el valle del Navia, pasando por Grandas de Salime, hasta Lugo.

Al salmón hoi vaise coa vara y, como se sabe, é un peixe mui forte qu’hai que trabayallo 
muito pa cansallo antes de botallo a terra. Media hora como mínimo, pa ir arrimándolo ha-
cia a veira. El salmón aproveta muito ben as correntes dos ríos y faiye al pescador ir detrás 
d’él pol río abaxo, xa que si non pode romper a tanza y perderse a peza. Inda hai pouco a Vi-
cente y a José Antonio llevóulos un salmón cerca d’un quilómetro río pa baxo; tuveron que 
cortar a tanza tres veces y volver empatalla pa nun perdello, durante as más de cuatro horas 
que tuveron pa pescallo: «igual que na guerra», dice Vicente acordándose del suceso. 

Peró hoi, el salmón xa nun se ve nel Navia. Pa Vicente y os ermaos Almeida, a mayor par-
te da esplicación ta na construcción del salto d’Arbón pos, anque xa taban feitos os embalses 
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Pescadores de ribeira

Pescando con rede nas ribeiras del Navia. Ano 1931

D’esquerda á dereta: José Antonio Almeida, Juan Almeida y Vicente Méndez
























