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Memoria de las manos pretende acercar al lector una muestra de oficios tradicio-
nales que históricamente se han dado, entre otros muchos lugares de Asturias, en 
la zona que comprenden los concejos situados en la comarca Navia-Porcía.

El desarrollo de estas labores tradicionales conforma en gran medida la rela-
ción de las gentes con su medio más inmediato. También fue y, en algunos casos, 
sigue siendo un elemento de primer orden en la construcción de la identidad del 
paisaje y del paisanaje de estos nueve concejos integrados en el proyecto de la 
Fundación Parque Histórico del Navia.

Memoria de las manos es una aproximación a esta selección de oficios des-
de la experiencia de varias personas de los concejos de Boal, Coaña, El Franco, 
Grandas de Salime, Illano, Navia, Pesoz, Tapia de Casariego y Villayón, que nos 
condujeron a ellos en calidad de informantes. En el libro, la perspectiva lingüís-
tica para este acercamiento toma especial relevancia y así, la lengua tradicional 
de los informantes es parte fundamental y específica del desarrollo de los oficios 
que nos han relatado.

Es nuestro deseo que el lector encuentre en este libro un pequeño motivo para 
el reconocimiento de los oficios y oficiantes que se han destacado. En ellos reside 
la Memoria de las Manos.
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TECHADORES

«Ya no queda nadie más que nosotros dos que se dedique a esto por aquí». No engañan a nadie 
y tampoco extrañan ni son novedad estas palabras de José Manuel Trabadelo y Julio Losas. 
Estos vecinos de Teixeira, en el Concejo de Grandas de Salime, son las últimas personas que 
cubren con paja de centeno los hórreos que quedan en Grandas y sus alrededores. Los últimos 
de una tradición milenaria con la que comenzamos este recorrido por la memoria de las manos 
en el Navia-Porcía.

Hace ya décadas, se veían muchas pallozas, paneras y hórreos en multitud de lugares, pero 
hoy ya quedan pocos. Muy pocos, que aguantan en pie tambaleándose, en algún caso. Y a los 
que quedan en Grandas, les toca techarlos a ellos. Así, aún se puede ver el trabajo de estos 
dos hombres en los lugares de Vilarmayor, en Pelóu, en Xestoso, en A Lleira, en el Museo Et-
nográfico… José Manuel y Julio conocieron también muchos otros hórreos, pero el tiempo se 
fue encargando de echarlos abajo, como ocurrió con los de Nogueiróu o los de Pelóu, Trabada, 
Padraira, Castro…

En Teixeira quedan aún tres hórreos que resisten el paso del tiempo. Dos de ellos son pro-
piedad de estos hombres, que se preocupan de cubrirlos con paja cuando lo precisan. Son 
hórreos, como casi todos los que quedan, muy viejos, como indican las muchas capas de brezo 
que, sobretodo el hórreo de Julio, tiene en la parte baja; el propio Julio exagera con la edad del 
suyo y dice: «este fue de cuando Jesucristo. O antes. Quizá es de dos mil o tres mil años antes 
de Jesucristo. Aún no habría Dios de aquella…»

Aún hay otro hórreo más en Teixeira. Es propiedad de José Blanco, un hombre que en sus 
ratos libres hace un tipo de almadreñas llamadas galochas; es, por tanto, galocheiro. El hórreo 
de José se encuentra allí tan solo desde 1954 y por ello pudiera pensarse que es un hórreo 
moderno. No es así. Fue trasladado desde un lugar en el que, de seguir allí, haría ya décadas 
que estaría destruido por acción del agua. Este tercer hórreo de Teixeira, con cubierta, en este 
caso, de losa, fue transportado desde Salime cuando se construyó el gran embalse a mitad de 
la década de los 50 del s. XX. José llegó licenciado del servicio militar en el mes de Julio de 
1954 y, ya en septiembre, el hórreo estaba de nuevo asentado junto a su casa. 

Llama la atención el hecho de que en Teixeira haya mucha habilidad para trabajar con 
las manos: dan fe de ello José y sus galochas, hijo a su vez de galocheiro. Tiene mucha ma-
ña, igual que la tenía el abuelo de Julio en su forja para hacer clavos en el lugar que ahora 
ocupa la bodega. O su madre, que era tejedora (tecedora). Puede que hasta en algún mo-
mento hubiese allí algún cantero, como aquel Maestro Dionisio que aparecía grabado en el 
cargadero perdido de la casa que había junto al hórreo de Julio, con aquella fecha grabada 
que, según nos dicen, era del año 1195. Con esta estirpe y este vecindario, no extraña que 
José Manuel y Julio mantengan ese arte que los lleva a seguir cubriendo los hórreos de la 
misma forma que aprendieron de sus antepasados. Suponemos que esta profusión de ar-
tesanos tenga que ver con que, en tiempos, la economía de subsistencia no era suficiente 
para importar las manufacturas y era preciso acomodarse y trabajar con los elementos del 
medio más inmediato.
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Mientras conversamos con José Manuel y Julio, miramos a los hórreos y les preguntamos 
cómo se realiza este trabajo. Así, comienzan el repaso por su memoria de las manos:

«Se comienza colocándole la veira» —dicen nuestros protagonistas—. Este trabajo empieza 
tras tener recogidos y apilados junto al hórreo los materiales necesarios para cubrirlo: el brezo 
blanco (uz brancal) y la paja de centeno.

Las plantas de brezo, conseguidas en lugares de difícil acceso, han de ser cortadas durante  
el menguante para evitar que sean atacadas por la polilla. Será brezo blanco, ya que estas no 
echan cepo (torbo) en su raíz, como sí ocurre con el brezo rojo (uz moural) y así resultan más 
cómodas para trabajar con ellas. Este tipo de brezo lleva aparejado consigo el inconveniente 
de que el caluroso agosto es el mejor mes para recogerlas y de que están localizadas en lugares 
en los que es necesario rozar con una hoz de palo largo ( fouzo) para evitar los pinchazos del 
árgoma que normalmente las rodea. Posteriormente, hay que afilarlas en la punta y después 
atarlas unas contra otras para evitar que se desequen en exceso.

Cuando en el hogar propietario del hórreo este trabajo está hecho, toca comenzar, como 
queda dicho, por colocar la veira a la cubierta del hórreo. Es preciso que esta labor se realice 
en un día de agosto y comience por la mañana temprano, repitiendo el trabajo de renovación 
de la cubierta que se hace en el hórreo cada cuatro o cinco años, pudiendo esta periodicidad 
sufrir variaciones en función de la climatología.

Para cubrir, se trata siempre de evitar las horas de más calor y por eso se aprovecha toda la 
mañana sin detener el trabajo hasta que llegan las primeras horas de la tarde, cuando el calor, 
además de ser molesto, hace que la paja seque mucho y propicie los resbalones en el techo.

La veira es una capa de brezo blanco cortada con la largura adecuada. Se colocan sometidas 
unas entre otras alrededor de toda la parte más baja de la cubierta del hórreo para evitar que 
la paja se caiga. Estas plantas de brezo son más pequeñas y tienen más rama que la que se usa 
para tejer la paja de centeno en círculos concéntricos desde el vértice el hórreo, en una labor 
que se llama envarar.

El centeno se siembra en los meses de Octubre o Noviembre y se recoge durante el verano, 
en los meses de Julio o Agosto, la fecha en que ya está maduro. Hace tiempo, el centeno se 
labraba en medio de los montes y esto, según nuestros protagonistas, hacía mejor paja para 
cubrir, porque era más dura y pudría menos que la que ahora se cultiva en las tierras de labra-
dío, donde resulta mucho más blando.

Cuando el centeno está bien seco y sin simiente, es decir, convertido en paja una vez seco 
y trillado (mallao), hay que espallar la paja. Esto es, quitarle todas las malezas y hierbas no 
deseadas antes de ser colocada en colmos y ser aprovechada para su destino sobre el hórreo, 
palloza o panera.

En el momento en que José Manuel y Julio van a cubrir un hórreo a una casa ajena, el amo 
o ama del hórreo tiene, cuando llegan, todos los materiales dispuestos para que puedan subirse 
a él después de hacer la veira y comenzar a poner la paja por el fondo, donde se colocan las ca-
pas más gruesas. La paja ha de colocarse de modo que el corte queda hacia fuera y hacia abajo, 
en el sentido de la caída de la cubierta. La espiga sin simiente (argana), por tanto, quedaría en 
posición contraria, hacia dentro y hacia arriba, mirando al vértice el hórreo. Esta postura no 
es casual, sino que se coloca de este modo para que ayude a evacuar el agua y los productos 
que se guardan dentro de él, como los de la matanza, los de la era o el huerto, (centeno, trigo, 
manzanas…) queden protegidos de la humedad y el mal tiempo.
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Las sucesivas capas de paja van subiendo hacia el vértice a medida que avanza el trabajo de 
nuestros techadores. Los haces (colmos) se van deshaciendo sobre la cubierta, que va ganando 
una nueva tonalidad amarilla que le da el centeno que la cubre. 

No es este el único método para cubrir. Hay más formas de hacerlo, como en la que los 
haces se colocan enlazados los unos con los otros en una modalidad que se llama cubrir a la 

facha. De este modo, no son necesarios los brezos blancos de envarar al ir atados los colmos 
unos por abajo y otros por arriba.

En la parte alta del hórreo, hay que rematar el vértice con los bringallos, unos puñados de 
paja bien retorcida para que enrosque sobre sí e impida el paso del agua. Hacen falta unos 
cuantos, ya que el número de bringallos precisos depende del grosor del hórreo en el cuello 
(pescozo), es decir, el lugar del vértice en que todos ellos se unen en la cima de la techumbre. 
Para aguantarlos en ese punto, se atan con el bringueiro, una suerte de cuerda hecha de paja 
que une todos los bringallos sobre los que se pueden poner una losa, una cacerola u otro tipo 
de recipiente que evite la entrada del agua.

Una vez que la paja está colocada, se comienza a tejer en círculos concéntricos sobre la 
techumbre con las plantas de brezo blanco, que previamente se pusieron a remojo con el fin 
de que ablanden para que puedan doblar sin partir. Estas plantas carecerán de ramas, o casi 
no tendrán, ya que si no el cordón que hace (el beo) quedaría demasiado grueso. Este trabajo 
llamado envarar ha de hacerse arrodillado sobre el centeno. Para ello, se va presionando con 
las rodillas sobre la paja después de pasar un rastrillo (angazo) que vale para peinar y dejar 
estirado el centeno. Al tejer sobre la paja con el brezo, ha de ponerse cuidado en no clavar las 
ramas verticalmente sobre la cubierta, sino ladeadas para evitar que el agua se cuele. Estos 
beos descienden desde el vértice a la cubierta a medida que se van tejiendo y el tamaño de su 
circunferencia aumenta a medida que se alejan de la parte alta. Su número dependerá del ta-
maño de la cubierta y de la distancia entre ellos, que será parecida en todos los hórreos.

En estos momentos quedan solo los últimos remates. Que sea agosto, ayuda a que sea un 
día sin viento, un gran enemigo para quienes cubren los hórreos, ya que levanta toda la paja 
y la tira al suelo impidiendo envarar. Si todo va bien, el hórreo estará cubierto en el tiempo de 
una mañana larga, hasta que al final se le den los últimos retoques recortando la veira con el 
fouzo para que quede igualada y atractiva a la vista de quien, sin duda, juzgará el trabajo de 
José Antonio y Julio.

Todo esto nos cuentan una mañana en Teixeira José Manuel Trabadelo y Julio Losas, al 
tiempo que miran, como miraron sus antepasados, al techo de sus hórreos y sopesan las con-
diciones de las cubiertas mientras esperan a que vuelva a llegar el momento de cubrirlos… los 
suyos o el de A Lleira, el del Museo Etnográfico, el de Vilarmayor, el de Xestoso, el de Pelóu… 
Espera hasta que los últimos pies (pés) de castaño que sostienen las madres donde se posa la 
caja del hórreo, o las últimas taollas que llevan el paso a su interior pidan, otra vez más, ser 
abrigados por el centén y el brezo de las cercanías de Teixeira, en Grandas de Salime.
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EL VINO

Los topónimos relacionados con el vino son muy abundantes en nuestra comarca. Ello nos 
permite evaluar parte de la importancia histórica de la producción de esta bebida que aún hoy 
día algunas personas continúan elaborando.

En el Medio Navia, podemos seguir el rastro del trabajo en las viñas para obtener el precia-
do líquido, aún cuando las plagas y enfermedades de las cepas provocaron que se terminase 
con gran parte de la producción y la construcción de los embalses (en particular el de Doiras) 
propició que se inundasen buena parte de las viñas y que mudasen las condiciones climatoló-
gicas de las laderas donde éstas se asentaban.

No fueron las riberas del Navia el único lugar donde se producía el vino: las del Augüeira 
y otros ríos, fueron tradicionalmente lugares de explotación de cepas. En el pueblo de Pelorde, 
en el concejo de Pesoz, aún se pueden ver viñas cultivadas por algunos pequeños productores 
que se resisten a abandonar las labores que les permiten saborear, a partir de cada mes de oc-
tubre o noviembre, unos grandes caldos blancos y tintos.

Ricardo Cotarelo Restrepo, Cotarelo de Pelorde, es uno de esos representantes del labradío de 
la viña que cada año prepara sus tierras para poder degustar en su bodega el vino que produce 
con las ganas y el ánimo que le caracterizan. Nos acercamos a su casa de Pelorde para entrevis-
tarlo y conocer algo más de esta larga tradición en este bonito pueblo de Pesoz.

Las plantaciones de cepas, las viñas, en Pelorde y los pueblos de los alrededores, son de 
pequeñas dimensiones. Lo empinado del terreno, la tradición de la pequeña propiedad y la 
explotación familiar explican en gran parte esta circunstancia. Pueden verse en las vertientes 
del valle del Augüeira, en lugares empinados, pedregosos y con poca tierra, lo que hace que 
este terreno resulte poco fértil.

Esta escasez de terreno productivo se intenta compensar con las llamadas zapatas. Éstas, 
son escalones sobre la finca que buscan que ésta pierda verticalidad para retener así la tierra 
en ellas. Para ello, se construye un muro de piedra cerrando una porción de la viña que se ha 
de rellenar con tierra para que el terreno pierda su pendiente. Cuando no hay zapatas, man-
tener la viña con tierra lleva aparejado un duro trabajo que se llama terrar. Terrar consiste en 
subir la tierra allá donde se precise, en unas cestas de madera de castaño que se pasan entre 
una hilera de gente. Esta labor debía hacerse todos los años y era conocida como terrar los 
picos (terrar os picos). Se hacía necesaria tras arar la viña, ya que los arados dejaban la parte 
alta con poca tierra, aún cuando se evitaban los arados de vertedera y el terreno se alimentaba 
periódicamente con biomasa del bosque (monte) que intentaba compensar esta carencia.

Las viñas pueden verse orientadas al mediodía, en los lugares donde más da el sol y la 
humedad es menor. El exceso de ésta trae consecuencias perniciosas, como ocurrió tras las 
construcciones de los embalses en el curso del Río Navia, que incrementaron la humedad del 
valle, con el consiguiente impacto negativo en el cultivo. Ello conlleva que hoy día sea preciso 
sulfatarlas con frecuencia y que haya menor y peor producción que antaño cuando Cotarelo 
recuerda cómo su padre le decía que no era necesario sulfatar. La viña que mira al sur y está 
en buen terreno, florece y madura antes, dando luego un vino de mejor calidad.
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Las cepas en la viña se disponen en unas hileras perpendiculares a la pendiente del terreno 
a lo largo de la terraza que reciben el nombre de gavias. Entre ellas, hay una distancia aproxi-
mada de un metro.

La producción del vino en el curso medio del Navia propició unas construcciones carac-
terísticas, como son las cabañas y bodegas que pueden verse en las zonas de viñas de los 
concejos de Pesoz, Illano y Grandas de Salime, en lugares como Serán, Busmayor, Trabada, 
Nogueiróu, Castro, Tamagordas… En algún caso, estas construcciones conforman poblados en 
los que se hacía vida en la época de la vendimia, hasta el punto de que en alguna de ellas hay 
hogar (lareira), algo que indica que podían comer y dormir en ellas mientras duraba la cose-
cha. Además, cumplían otras funciones, como la de guardar las herramientas, almacenar el 
agua de lluvia para posteriormente sulfatar…

Este trabajo, antiguamente tan duro, no sufrió muchas variaciones hasta nuestros días. La 
mecanización es casi inexistente desde que comienzan los trabajos después de la vendimia con 
el abonado de la tierra en los meses de noviembre y diciembre, cuando las cepas comienzan a 
brotar (biltar). En este momento, las viñas se abonan con estiércol y se cubren con tierra para 
después sallarlas y, posteriormente, cuando en ellas se crían hierbas y malezas que no interesan 
para el vino, deben ser limpiadas con hoces y guadañas ( fouzo, podón y rozón).

En los meses de enero y febrero llega el tiempo de la poda. «Si quieres que tu viña cargue, 
cava temprano y poda tarde», dice uno de los refranes que ayuda a llevar a buen fin los cui-
dados de la cepa. La poda se hace con las tijeras de podar y el serrucho. Es esta una labor que 
sanea la planta e intenta conseguir que la producción sea buena, aprovechando para ello los 
mejores sarmientos (xarmentos) de la misma. Los sarmientos podados se trocean en el suelo de 
la viña, alrededor de la cepa para que sirvan como abono. En ella, quedarán  tras la poda dos 
o tres yemas (polas) en las variedades blancas y, normalmente, tres en las tintas. Ricardo Co-
tarelo nos dice que cuanto más temprano se poda, antes nace el brote del que después crecerá 
el sarmiento; es decir: cuanto antes se poda, más pronto brotará la rama productora de uvas, 
por lo que el refrán antes dicho no siempre es seguido. En la poda, que es una labor que re-
quiere su pericia, Cotarelo recomienda cortar los sarmientos que tengan las yemas más juntas, 
ya que después, los que queden, serán más productivos y acarrearán menor gasto a la planta. 
También es recomendable fradar las cepas, es decir, podar la cepa por la parte baja para que 
brote de nuevo «por lo sano», consiguiendo así su renovación y fortalecimiento. 

En el momento de la poda se aprovecha para aplicarles un producto contra una enfermedad 
llamada plomo que arruga las hojas, no deja crecer las uvas y, cuando llueve, hace que los fru-
tos se abran y no resulten aprovechables. Terminada la poda, las tierras se sallan de nuevo en 
los meses de marzo y abril para propiciar su oxigenación.

No son precisas, como se puede ver en este tipo de pequeños cultivos tradicionales, grandes 
inversiones económicas ni tecnológicas. Esta circunstancia permitía producir también buen 
vino en las casas de escasos recursos lo que, según Cotarelo, le hacía decir a un vecino del con-
cejo que las patatas debían buscarse en casa de los ricos y, el vino, en casa de los pobres.

Pasado el tiempo de la poda, a principios de la primavera es el momento de hacer una serie de in-
jertos con la navaja, para que las plantas se refuercen y puedan aumentar su producción. Es preciso 
proteger estos injertos de las heladas y la lluvia colocando paja o echándoles barro a su alrededor.

En los meses de abril y mayo, durante las mañanas de llovizna, es el momento de azufrar 
las viñas con un fuelle de madera y cuero (barquín) o con una máquina azufradora, para evi-

El vino
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tar que las arañas enfermen a las plantas. Hacia mediados de junio, llega el sulfatado contra el 
mildiu hecho con una mezcla de agua, cal y sulfato de cobre. 

Esladruar es otra de las labores que, a finales del mes de Julio, se hace en la viña. Consiste 
en eliminar a mano todo aquello que no será productivo en la cepa: sarmientos, pámpanos y 
ramas improductivas. A estas partes se les llama ladrones (ladróis), pues «roban» a la planta su 
sustento y no resultan de provecho en la vendimia.

Ya metidos en el verano llega, en pleno mes de agosto, el momento en el que las uvas co-
mienzan su maduración. Es, entonces, el momento de deshojar (esfoyar), eliminando las hojas 
que dan sombra a los racimos y les quitan el sol a los frutos. También durante este mes, a me-
dida que el peso de los racimos aumenta y tira de las ramas hacia abajo, es preciso levantar las 
cepas (erguer as cepas): apuntalarlas para que los racimos no toquen ni caigan al suelo donde 
terminarían por pudrirse.

Finalmente, en el mes de septiembre llega ya la época de vendimiar. Es el momento más im-
portante del año para quien tiene viñas y en él se aúnan ritual y festejo a un tiempo. Cuando 
el tronco y las ramas productivas de la cepa (táramo) están rojizos como pata de perdiz es el 
momento de recoger los frutos del trabajo hecho durante toda la temporada.

La vendimia, a la que muchas veces se unen vecinos y parientes del pueblo y de fuera de él 
comienza por la mañana, una vez que el rocío haya desaparecido. Ese día, ya recogida la uva 
o gran parte de ella, la comida solía hacerse en las cabañas, un buen lugar donde quizá echar 
un rato de siesta y terminar la labor por la tarde. Las cestas de la vendimia (cestas vendimegas) 
hechas con láminas (costelas) de castaño, tienen la boca más ancha que el fondo para evitar 
que las uvas se aplasten unas contra otras. Cuando estas cestas se llenaban, antiguamente se 
transportaban caminando hasta las bodegas. Las cestas tenían un peso considerable, por lo 
que para aliviar el cansancio que producían al ser transportadas llenas, existían unos poyos 
de piedra (pousadoiros) camino a las bodegas en los que detenerse a descansar. Hoy día no 
ocurre esto, ya que los tractores pequeños son capaces de pasar entre las hileras y hacen mu-
cho más llevadera esta labor.

Junto con estos trabajos, hay aparejada otra serie de ocupaciones que tienen que ver con la 
preparación de todos los utensilios que se usarán mientras dure la vendimia y en los posterio-
res procesos que conlleva la producción vinícola: en Pesoz, días antes se limpiaban las cubas 
en las que se echaría el vino desinfectándolas con azufre y barriéndolas con cepillos de raíz 
de brezo o con rama de carquexia, dejándolas abiertas para permitir que se aireasen hasta el 
día de la vendimia.

Cuando la uva estaba recogida había que pisarla, incluyendo los escobajos de los racimos, 
en un baño o una tina con los pies descalzos para, más tarde, verter el contenido en las cubas 
que antes se higienizaron. También podía hacerse esta labor en los toneles, grandes recipientes 
de madera en los que cabían 30 ó 35 cestas de vendimia llenas ( feixes). Generalmente todos 
esos elementos eran de madera, ya que el óxido de hierro podía echar a perder el vino. 

Las uvas, antes de ser pisadas, también podían depositarse en los llamados tinaxos, aparte 
de las tinas, los baños o los toneles. Los tinaxos son una especie distinta de cubas hechas con 
tres pies, sobre las que se volcaban las uvas por la parte superior. En ellas, antiguamente se 
introducía una persona desnuda para pisarlas, puesto que si no, deberían ser pisadas fuera y 
pasadas con cubos al tinaxo. Más tarde, mientras el vino fermentaba en su interior, se podía 
comprobar cómo si se le agregaba un lacón o una hoja de tocino, se deshacía sin dejar rastro 
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alguno. Ahora, aunque no se estile esta práctica, Cotarelo nos dice que al vino blanco le es 
favorable agregar algún ingrediente como este para que coja color y cuerpo.

Posteriormente, la uva blanca se cuela para eliminar las impurezas y pasarlo a las cubas, 
donde el vino se criará durante más o menos un mes, hasta el tiempo en el que llegan las pri-
meras heladas. Es entonces cuando ya es posible probar el primer vino de la cosecha, llamado 
de xema. 

En el caso del vino tinto, Cotarelo no dice que a los nueve días de estar metido en la cuba, 
ha de bajarse (baxarse), haciendo pasar el contenido de la parte alta de la cuba, donde se forma 
una capa llamada buyo, a la parte de abajo con la ayuda de un palo tridente. Esta operación es 
importante, porque evita que el buyo se caliente y pueda avinagrar el vino.

A los nueve días de bajarlo, el vino se habrá de tapar dejando un poco de sitio para que 
salgan los gases de la fermentación. Permanecerá en la cuba hasta que aclare y más tarde, du-
rante un menguante, según Ricardo nos recomienda, habrá de producirse el trasiego (trafego) 
desde la cuba a otros recipientes más pequeños con el fin de airearlo y limpiar el vino, en una 
operación que solo se hace con el vino tinto. Para vaciar la cuba, ha de extraerse de ella una 

Ricardo Cotarelo Restrepo, Cotarelo de Pelorde
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espeta que la tapona con ayuda de un mazo y un punzón de metal (subela). Es normal que, 
tras el trasiego, el caldo de mejor calidad se guarde en los envases más pequeños aunque Cota-
relo nos recomienda no embotellarlo ya que, según él, hay una notable merma de calidad. Para 
nuestro protagonista, el mejor menguante para esta operación de trasiego es el de marzo, en 
un día claro y frío, puesto que cuanto menor es la temperatura, mejor aclara el vino. Ello cau-
sa que, si por ejemplo, un mes de marzo es demasiado caluroso, hay muchas más posibilidades 
de que el vino no resulte bueno. Para el trasiego se usaban unas jarras de madera llamadas 
canadas, con las que se pasaba a unas barricas (bocóis) donde permanecería hasta la nueva 
cosecha.

El vino ya se obtiene al final del proceso de fermentación de la uva pisada. Primero se con-
sumirá el vino da xema, de mejor calidad que el vino de pé, que siempre resulta más turbio 
y peor. Es tradicional su consumo echándolo de la canada al cacho, un cuenco de una única 
pieza de madera en el que se bebe el vino en las bodegas y casas de la zona.

Otro producto de la uva es el aguardiente u orujo (país), elaborado mediante la destilación 
del buyo en un alambique o en una alquitara, una vez trasegado el vino. Para ello, hay que 
cogerlo y prensarlo para exprimir las últimas gotas de vino (vino de pé, de peor condición, 
como queda dicho, que el vino de xema). Posteriormente, este buyo se introduce en la olla 
de cobre (pota) del alambique o de la alquitara. Esta olla, a la que ha de ponérsele dentro el 
buyo encima de una cama de paja para evitar que se pegue en el fondo, ha de colocarse sobre 
unas patas metálicas (estrepías) para que no contacte directamente con el fuego que se hace 
debajo. Este fuego debe estar controlado para que produzca un calor lo más constante posible 
durante la obtención del aguardiente. Después de unas horas, se verá cómo por un grifo del 
alambique sale un hilo de este licor que, primeramente, resulta muy alcohólico y con el tiempo 
irá perdiendo paulatinamente esta graduación. Debido a ello, los aguardientes se mezclan para 
conseguir un licor homogéneo.

También nos dice Cotarelo que el vino será tanto mejor cuántas más clases de uva lleve en 
su composición. En Pelorde podemos encontrar unas cuantas variedades que se aprovechan 
para este fin, como el blanco del país, el albarín, el moscatel, la tinta del país… Estas uvas de 
vino resultan mejores si son pequeñas y albergan poco zumo en su interior. Para ello, resulta-
ba de gran ayuda que estuviesen soleadas el mayor tiempo posible, como refleja un dicho del 
padre de Ricardo: «valía mucho más lo que el sol dejaba que lo que el agua traía».

Cada vino que nuestro protagonista produce, guarda sus secretos. El blanco, por ejemplo, es 
un vino más delicado que el tinto y, hasta el momento en que llegan las heladas, no alcanza 
el punto que el experto viticultor sabe que ha de tener. Al menos, desde que el vino blanco 
está hecho hasta el mes de enero del año siguiente, éste será agradable al paladar. Y así, poco 
a poco, se va consumiendo a medida que se saca por la pipa (chave) que lleva colocada en un 
agujero de la parte baja (ducil) por donde el vino sale. Es importante extraer el vino por la par-
te baja y aislarlo por la parte de arriba para evitar su oxigenación; un método para aislarlo es 
echar sobre él una capa de aceite que se irá a la parte superior debido a su menor peso especí-
fico. Poco a poco el vino sale, hasta que llega el día en que aparecen esas manchas blancas por 
el fondo  del tonel o de la cuba donde el vino se fue haciendo durante todo el año. Son las lla-
madas flores del vino. Las más tristes, como el padre de Cotarelo decía, anunciando que aquel 
líquido, casi sagrado también en Pesoz, alrededor del que bulle la vida, iba llegando a su fin…

-A ver cómo viene el próximo año-, pensará Cotarelo de Pelorde…
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Vista del telar con la mazorga dentro de la lanzadera, en primer término
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En este capítulo veremos cómo un producto natural pasa a ser un elemento cultural de primer 
orden. Así, productos como el lino, la lana o el algodón se manipulan para convertirlos en 
prendas de vestir, gracias a una labor tradicional realizada normalmente por mujeres.

El oficio de tejedora es una de las labores de la máxima importancia para conseguir es-
tas prendas y aquí veremos cómo su relación con las plantas y el ganado de las caserías es 
fundamental para estos trabajos. De este modo, a poco que nos acerquemos a las labores que 
realizan estas mujeres, vemos con claridad todos los pasos que nos permitirán ponernos las 
prendas que elaboran sus manos.

Para conocer este proceso, tenemos la suerte de contar, en el concejo de Illano, con la aso-
ciación de mujeres «As Texedoras», de Xío. Su presidenta, Ermetis Rico, nos hace de buena 
gana un detallado recorrido por lo que desde siempre fue la labor de estas mujeres. También 
tuvimos la oportunidad de conocer en el pueblo de Penouta un antiguo telar tradicional. Allí, 
Beatriz Jardón nos recibe con amabilidad y nos muestra con paciencia lo que supone trabajar 
en un telar de estas características, en el que se teje de pie.

En nuestra comarca fue más normal el tejido de lana que otros materiales. Trasquilar las 
ovejas era siempre el primero de los pasos que permitiría hacerse con la materia prima para 
estas labores. En el paisaje de la comarca que muestra esta relación entre lo natural y lo cultu-
ral, aún se pueden ver ovejas trasquiladas, de las que se obtienen los vellones que más tarde se 
seleccionarán para hacerse con la lana más limpia y de mejor calidad.

El largo trabajo de una tejedora comienza aquí, en el momento de obtener la lana de las 
ovejas. Conseguida la mejor, ha de lavarse bien con agua templada y jabón neutro para luego 
ponerla a secar y comenzar a trabajarla.

Una vez la lana se ha secado, se puede comenzar a escarpiar, es decir, abrirla con los dedos 
para quitarle la suciedad (palitos pequeños, hierbas, bichos…) que pudo quedar enredada en 
ella después de lavarla.

Ahora la lana, después de escarpiada, debería estar bien limpia; sería entonces el momento de ha-
cerla pasar por unas paletas con pinchos llamadas cardas para, poco a poco y con mucha paciencia, 
ir cardándola, pasando una carda sobre la otra, tratando de que la lana quede suave y esponjosa.

En este momento, una vez cardada toda la lana que se va a usar, ya es posible ir enroscán-
dola cuidadosamente alrededor de la rueca (roca). En este artilugio irá colocándose con calma 
para más tarde ser hilada. Existen varios tipos tradicionales de rueca. Uno de ellos es la rueca 
de palo, distinta a las de rueda; se trata de un palo de más o menos un metro de largo que se 
engancha por uno de sus extremos a un cinturón. En el extremo que queda separado de este 
cinturón es donde tenemos la lana cardada, que se irá manipulando para hacerla un hilo a 
medida que sale de este extremo. El hilo cruzará por delante del cuerpo de quien hila hasta la 
otra mano, en la que se tiene cogido el huso ( fuso). De este modo, el hilo que se va haciendo 
en la rueca con la mano que queda libre del huso, se irá enroscando después sobre éste e irá 
formando un ovillo de lana. El huso es un instrumento manual, normalmente de madera y con 
una forma similar a una espeta de madera grande.
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A continuación, se cogen dos ovillos y, con la ayuda de una especie de huso de mayor ta-
maño llamado parafusa, se unen en un solo hilo con el que, ya más tarde, se puede tejer. A es-
ta labor de juntar dos hilos en uno se le llama torcer. Ahora se puede comenzar a trabajar con 
ella para elaborar todo tipo de ropa. Calcetines y escarpines resultaron siempre las prendas 
más requeridas, aunque la lana se utilizase para muchos otros productos textiles.

La lana puede ser de forma natural blanca o negra, dependiendo del color de las ovejas. 
Por este motivo la gama de colores podría parecer reducida, aunque esta circunstancia fuese 
remediable tiñéndola para después obtener prendas de mucho colorido.

Si se desea teñir de colores, hay que ponerla en madejas (madexas) y prepararlo todo para 
que la lana retenga el color que se busca y posteriormente no destiña con facilidad. Para el de-
sarrollo de esta técnica, que hoy día ya no se realiza más que en demostraciones, lo primero que 
ha de hacerse es obtener el tinte natural que tendrá la cualidad de colorear la lana de la madeja. 
Muchas veces, se emplearon diferentes plantas que tienen que recogerse y ponerse a remojo 
desde la víspera del día en que se va a teñir la lana. Cuando ésta lleva un día entero a remojo, 
las plantas han de cocerse poniendo cuidado en que el agua no llegue a hervir. Si esto ocurrie-
ra, el agua pierde el color al no aprovecharse el mejor punto de temperatura para el teñido.

La lana se introducirá en el agua a punto de hervir, que después ha de dejarse enfriar hasta 
que quede tibia. Se tendrá muy en cuenta el color y el tono que se desee obtener, porque de-
pendiendo de eso, se ha de proporcionar más o menos calor al agua. Luego, la lana se extrae 
y se aclara con esta misma agua, ahora colada, y tratando que tenga la misma temperatura 
que cuando la lana se sacó, para evitar así que ésta quede apelmazada (mazacota). A esta agua 
colada del aclarado se le añade sal y vinagre para evitar en lo posible que la lana pierda los 
colores con que acaba de teñirse.

Uno de los problemas que pueden darse es que no se fije bien el tinte y éste no aguante 
demasiado tiempo en la prenda. Para evitarlo, se usaba un producto llamado mordiente. Este 
producto abre las fibras de la lana y hace que esta quede esponjosa, preparándola para em-
paparse del tinte que se le agregará. Uno de los productos naturales que tradicionalmente se 
usó como mordiente fueron las agallas (béillaros) del roble. Este uso de mordientes naturales 
no lograba tampoco que la fijación de los tintes fuese óptima y, al cabo, hacía que la ropa se 
decolorase con facilidad. Actualmente, se utilizan otras sustancias químicas para asegurar el 
tinte durante más tiempo.

Las gentes de los pueblos acostumbraban a vestir ropa de lana de color blanco o negro. 
Los tintes para otros colores se podían obtener del monte, de las cunetas de los caminos o del 
huerto. No ocurría igual con los colores de los trajes que había en las casas de la gente rica, en 
los que predominaban azules, rojos, granates, púrpuras… Estos colores no se extraían de los 
tintes naturales del entorno, sino que todos ellos eran importados. Esta circunstancia hablaba 
de la capacidad económica de las familias pudientes, cuyas jóvenes vestían en ocasiones espe-
ciales trajes regionales con estos colores extraños para el común de las gentes. De este modo, 
también quedaba patente su capacidad económica. 

Sin embargo, era en las iglesias donde se veían a diario las capas, mantos y vestiduras de 
los sacerdotes y las imágenes de los altares teñidas con estos tintes importados, lo que mostra-
ba también la disponibilidad económica de la institución.

Un color difícil de obtener mediante teñido era el negro, que se intentaba conseguir con la 
corteza del aliso (humeiro), aunque el resultado no fuese óptimo. Para teñir de este color, ya 
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más recientemente, resultaba mejor una piedra adquirida en las droguerías llamada caparrosa.
Muestra también del uso de los recursos que el medio natural ofrece era saber cómo de la 

flor del árgoma y de la genista se obtenían los amarillos, o de los helechos se obtenían verdes; 
también de la ortiga o de las hojas de la zanahoria. Las cortezas del castaño o el abedul debían 
ser machacadas para obtener después marrones con que teñir la lana; la cáscara de cebolla 
proporcionaba un amarillo vivo, con tonos anaranjados y cobrizos; las bayas del saúco daban 
un morado… También resultaba posible mezclar unos tintes con otros para conseguir tonos 
diferentes: si, por ejemplo, al helecho se le añade cáscara de cebolla, saldrán verdes distintos 
que harán variar las tonalidades obtenidas en las prendas.

Todos los trabajos aparejados a la labor de tejer fueron realizados desde que la memoria 
popular recuerda, aunque no fuese hasta el s. XIX, —con el avance de la química moderna—, 
cuando comenzaron a llegar productos que hacían más duraderos algunos de los pasos reali-
zados antes con métodos tradicionales. De este modo, ya antes de la Guerra Civil Española la 
ropa se teñía con anilinas, que eran productos químicos más eficaces para colorear la ropa que 
los tintes naturales. Pero la guerra acarreó consigo mucha necesidad y falta de medios y así, 
tras ella, fue necesario volver a los tintes naturales que desde siempre se habían usado.

La lana, una vez pasada por estos primeros trabajos de trasquilado, lavado, hilado y teñido, 
podía llevarse al telar o tejerla con las agujas. Eran muchas las prendas de vestir que se hacían 
de lana. También se tejían paños, trapos de cocina y tapetes. Se hacían calcetines, jerséis, cha-
quetas… y también una especie de mantas gruesas para que los pastores de la zona, llamados 
pigureiros, los colocasen sobre sus cabezas para protegerse de la lluvia cuando pastoreaban a 
sus animales en las brañas. También colchas —si había chicas jóvenes en la casa que supiesen 
hacerlas—… llegando a adquirir tal práctica en estas ocupaciones que, por ejemplo, eran capa-
ces de ir a la fuente con una herrada (canada) en la cabeza y calcetando escarpines al mismo 
tiempo. Cualquier momento que quedase libre de otros quehaceres domésticos, se aprovechaba 
para hacer calceta.

Había diferentes técnicas para tejer la ropa. Así, para hacer calcetines, podían utilizarse cinco 
agujas con las que el calcetín salía hecho de una sola pieza, cerrado y sin costuras; o bien solo 
dos agujas, que tejía el calcetín de una sola pieza abierta, precisando cerrarla con una costura.

Los escarpines, que se desgastaban mucho, eran la prenda que más habitualmente se tejía. 
Estos rompían con cierta facilidad al caminar en almadreñas (galochas), ya que soportaban 
mucho roce y había que renovarlos con mucha más frecuencia que el resto de la ropa de lana.

Para toda esta producción doméstica, las mujeres tenían una gran destreza y técnica que 
aprendían desde que eran niñas. La niña no se hace tejedora con prisas, sino que su saber pre-
cisa mucha dedicación para aprenderlo correctamente. Puede que los filandóis fuesen buenos 
lugares para aprender esta ocupación, además de otras muchas cosas como cuentos, mitos, 
leyendas, crónica social del momento… Así, nos dice Ermetis que aún existen hoy día perso-
nas de Cimadevilla (Illano) que recuerdan esas antiguas reuniones en las que se hilaba y tejía  
durante la noche haciendo que, en ocasiones, algunas mujeres cabeceasen de sueño hasta 
dormirse; en ese momento, siempre había alguna compañera atenta para decirle un conocido 
refrán de la zona animándolas a que dejasen su labor y se fuesen a dormir: «Ahí viene Pedro 
Cego, diciendo a las mujeres que dejen la rueca».

El trabajo en el telar es distinto que con las agujas. Hacer la urdimbre y pasar esta al telar 
requiere de mucha especialización.
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El método más sencillo para hacer la urdimbre (las guías de hilo que trazan la futura prenda 
de lana, lino o algodón), es preparar este hilo en el urdidor de pared (urdidor de parede), tam-
bién llamado bastidor. La urdimbre se hará a partir de unos ovillos que hoy día se adquieren 
ya elaborados, pero que antiguamente eran hechos a mano a partir de las madejas.

Una vez hecha la urdimbre, hay que pasarla a un rodillo de madera que el telar tiene, con 
mucho cuidado de que no se mueva y así no perder la guía que se hizo previamente. Si la ur-
dimbre se deshiciese, se trasladaría un fallo, una trampa, a la pieza y por ello este paso es una 
labor muy delicada. Es preciso pasar la urdimbre por una especie de aros de hilo (o de caña 
en el caso de los telares más viejos) que están anudados a unos listones de madera llamados 
lizos. Estos lizos están enganchados mediante poleas y balancines a los pedales del telar (pri-

mideiras) que suben y bajan los listones de los lizos para pasar entre ellos la lanzadera (llan-

zadeira).
La lanzadera es una cajita de madera redondeada, que se desliza sobre los hilos de la ur-

dimbre de lado a lado, al tiempo que libera un hilo que sale de la mazorga. La mazorga es un 
pequeño cilindro hueco donde el hilo va enroscado, y tiene unas medidas adecuadas para ir 
encajada dentro de la lanzadera. La lanzadera pasa alternativamente de un lado a otro por el 
medio de la calada (el hueco de la urdimbre que crea la separación entre los lizos).

Posteriormente, el hilo colocado en el telar a cada paso de la lanzadera, se aprieta a cada 
pasada de ésta contra el tejido ya hecho, mediante el peine, que va encajado en los cales. Esto 
se hace cogiendo los cales y tirando de ellos contra el cuerpo de la tejedora, que se halla en el 
lugar donde la pieza se va elaborando. Para ello, dependiendo de la idea que se hubiese pro-
yectado en el urdidor, hay peines que dejan pasar entre sus cerdas hilos más finos y otros más 
gruesos. Para que el hilo de la lanzadera quede bien ajustado, tiene que ir entrecruzándose 
con los hilos de la urdimbre y para ello se pisan los pedales, que levantan un lizo abriendo la 
calada mientras que el otro permanece abajo, y viceversa.

Cuando la pieza se termina en el telar, ha de rematarse cosiéndola por los bordes. El remate 
puede ser de diversas formas, como al pespuntín o de vainica. Una vez realizada esta labor, la 
pieza puede quitarse del telar y darle el uso para el que fue hecha. En los telares se han hecho 
cortinas, colchas, sábanas, mantas…

Las tejedoras no trabajan únicamente con lino, lana o algodón, sino también con trapo. 
Cuando, por ejemplo, unas sábanas se quedaban muy gastadas, de ellas se hacían tiras con las 
tijeras sin llegar a cortarlas totalmente, para conseguir que fuesen largas. Después se coloca-
ban en ovillos para poder hacer el roupón, con estos trozos de otra ropa vieja que no se quería 
desaprovechar. Este roupón, normalmente daba lugar a unas prendas de cama de mucho peso 
que resultan muy buenas para el abrigo durante el invierno. Al estar elaborado con trozos 
de otra ropa, las piezas resultaban con mucho colorido dependiendo también del gusto de la 
tejedora. Este colorido, nos dice Ermetis, era mucho más vivo en lugares como A Fonsagrada, 
ya en la provincia de Lugo, que en el concejo de Illano o en el pueblo de Penouta, donde reside 
nuestra otra informante de este oficio, Beatriz Jardón.

Ermetis Rico y Beatriz Jardón trasladan a nuestros días la antigua labor de las tejedoras. 
Ellas conocen muy bien la importancia de su trabajo, que quisieron contarnos aquí para que 
quede constancia de la memoria de sus manos.
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Ermetis Rico, de Xío (Illano)

Detalle de colcha elaborada por una tejedora

Beatriz Jardón, de Penouta (Boal)
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Apicultores
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En el occidente de Asturias, la explotación melífera tuvo mucha importancia y, buena parte 
de esos trabajos apícolas fueron hechos dentro de las construcciones de piedra conocidas como 
cortines, en forma de cerco, de las que aún puede apreciarse un buen número de ejemplos en el 
territorio que nos lleva a hacer este recorrido por los oficios tradicionales.

Quien se aproxime a alguno de los cortines que aún se conservan, particularmente en la 
montaña del Navia-Porcía (Villayón, Boal, Illano, Grandas...), se dará cuenta de la importancia 
que las labores de los apicultores tradicionales (abeyeiros) tenían. Esto se hacía visible en el tra-
bajo necesario para levantar cada uno de estos grandes cercos de piedra, generalmente circula-
res, en los que se colocaban un número de trobos que puede variar en función, sobre todo, de los 
diferentes tamaños de los cortines.

Si pretendemos pasar a uno de ellos, veremos cómo el acceso a su interior es dificultoso: 
tiene unas paredes altas, una entrada pequeña llamada pasadoiro por la que casi no cabe una 
persona y, en ocasiones, está sin ella. En los que no hay entrada es normal ver unas piedras 
que salen de la pared y van ascendiendo hasta la parte alta de la misma: por ellas el abeyeiro 
puede subir para luego pasar adentro a atender las labores que requieren las abejas. Tiene tam-
bién el cortín unas losas grandes colocadas hacia afuera en su parte alta con el fin de impedir 
el paso de las bestias o los ladrones.

La puerta está construida de esta forma para evitar el paso del oso (cuando en la zona 
abundaban) y de otros animales, cumpliendo la misma función que las losas colocadas en la 
parte superior del cerco. Entre los fines de los cortines están los de impedir que los animales 
se hagan con el miel y acaben con las abejas. También protegen a los trobos del fuego, los res-
guardan de los vientos y suavizan la temperatura interior consiguiendo sombra en los meses 
más calurosos.

Entre otros lugares, también en los hórreos y paneras de los pueblos se podían localizar tro-
bos, así como encima de unas tablas encajadas en las paredes de las casas (talameiras) o sobre 
unos muros de piedra (talameiros), muchas veces rodeados de fosos que impedían el paso de 
los animales que gustan de comer miel.

De todos estos elementos etnográficos y del proceso tradicional de producción de la miel, 
Ramiro, de Brañadesella, es un profundo conocedor. Es un hombre aún joven, pero desde niño 
ya acompañaba a su abuelo a la hora de recoger la miel (esmelgar) y atender el resto de labores 
que precisa el cuidado de las abejas y los trobos.

Por eso, para contarnos todos estos trabajos tradicionales relacionados con la miel, visitamos 
a este hombre en su pueblo de Boal que comienza contándonos que le parece curioso cómo la 
inmensa mayoría de los cortines que él conoce, aparte de estar orientados al naciente (en gene-
ral buscando la luz del sol) e intentando que no les den los vientos, se sitúan en las laderas más 
soleadas de las montañas. Probablemente tenga esto que ver con unas normas biológicas no es-
critas que marquen las distancias entre cortines en función de los recursos que las abejas preci-
san, como son el agua o la vegetación de la zona de la que más tarde saldrá la miel, puesto que 
los cortines situados en una misma zona cumplen, por lo general, con estas características.
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Ramiro sabe muy bien que las abejas siempre fueron unos animales muy apreciados que 
mostraron siempre un orden, una jerarquía, un trabajo y una limpieza ejemplares, donde la 
organización es casi infalible y cada cual tiene su función perfectamente definida. Desde los 
zánganos (abázcaros) y las obreras (abeyas), hasta la reina (maestra).

La explotación tradicional de abejas, tenía como elemento característico a los trobos, que 
podían presentar diversas tipologías. Los más habituales eran troncos de madera huecos que 
servían de resguardo y morada a las abejas. Normalmente son de castaño o roble aprove-
chando que estos árboles tienen tendencia natural a quedar huecos. También se tienen visto 
de cerezo, aún cuando persistía la creencia de que las abejas que habitaban estos trobos eran 
mucho más fieras y, por tanto, atacaban con mucha más facilidad que las que escogían el cas-
taño y el roble. 

Un modo de saber dónde había troncos huecos en los árboles era dejarse orientar por los 
pajaros carpinteros (petos), pues estas aves agujerean la madera picando las ramas y troncos 
para anidar y vivir en su interior. Así, en el invierno, los árboles se cortan y vacían en el mon-
te de la mayor parte de la madera con la gubia o la llegra, con la idea de reducir el peso a las 
caballerías que lo transportarían a casa. Más tarde, en casa se terminaba de vaciar y dar for-
ma: se les quita la corteza, se agarandaba (igualar sus partes superior e inferior con la garanda 
para que tuviese buen asiento) y se le ponían los fustes para que sirvan de soporte de las ceras 
y de esta forma evitar que con el calor se descuelguen y caigan hacia abajo.

Los fustes son unos pequeños palos que atraviesan el trobo de lado a lado, unos en la parte 
superior (fustes de arriba) y otros en la parte inferior (fustes de abajo). Deben guardar una 
distancia de un cote (medida de un puño cerrado con el pulgar estirado) entre la parte superior 
del trobo y los fustes de arriba y el fondo y los fustes de abajo. Esta medida, en el momento de 
esmelgar, marcará la cantidad de cera que se puede cortar por la parte de arriba del trobo.

Los fustes habrán de quedar cruzados a la hora de colocarlos: las incisiones por las que 
entra cada fuste en la pared del trobo no deben estar en la misma vertical que las que están 
abajo para que cumplan correctamente su función. De este modo, si alguien toma un trobo 
recién fabricado, verá cómo los palos que hacen los fustes de arriba cortan los ángulos de los 
palos que hacen los fustes de abajo, evitando dejar cada palo del fuste en la misma vertical 
que sus compañeros y siendo capaces de este modo de aguantar mejor las ceras que las abejas 
fabricarán.

Posteriomente, habrán de ser cerrados por arriba con una lámina de corcho llamada caldu-

ya. Esta lámina era extraída de la corteza de los alcornoques (sufreiras) que normalmente se 
explotaban en San Esteban de los Buitres, en el concejo de Illano y otros lugares y que, que 
sepamos se vendían, al menos, en una feria en honor a San Cipriano que se celebraba en Val-
dedo (Villayón). La corteza debía ser fina, pues las calduyas precisan de un proceso para ser 
aplanadas y que pierdan la forma del árbol: había que ir a un arroyo y colocar un grupo de 
calduyas superpuestas encima de una piedra plana. Sobre ellas, se colocaban unas piedras y 
se dejaban de este modo mientras se iban aplanando y perdiendo las irregularidades del tron-
co del alcornoque. Así, al mismo tiempo se les transmitía una flexibilidad que duraba varios 
años hasta el fin de la calduya. Los abeyeiros le daban al corcho otros usos, ya que se han 
visto trobos enteros de corcho aunque en estos casos la corteza de la sufreira hubiera de ser 
más gruesa. En este caso, los trobos no se hacían de una única pieza continua como si fuesen 
de castaño, roble o cerezo. Para cerrar el trobo con la calduya se ataba una cuerda alrededor. 
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También, en lugar de corcho, se ha usado corteza de abedul. Esta corteza se extraía con una 
navaja en el mes de junio, aprovechando que el árbol tiene más cantidad de savia y hacía que 
aquella se desprendiese con más facilidad. 

Después al trobo se le echaba en la junta con la calduya y alrededor excremento de vacuno 
para que ayudase a sellar y tapar los pequeños agujeros y poros que el trobo pudieran tener, 
evitando el paso de la luz a su interior.

El trabajo de fabricación de un trobo no era ajena al resto de labores que había en casa del 
abeyeiro. Era un trabajo como otro cualquiera, aunque no tengamos datos en la zona que la 
existencia de abeyeiros especializados exclusivamente en la producción del miel, si no que, 
era común tener ganado en casa para el sustento de la economía familiar.

Es conocido que quien quiera miel, necesita de las abejas y, para ello, los abeyeiros las con-
siguen poniendo un enjambre en el trobo. Antes de echarlo, es preciso hacerse con él y obrar 
según el proceso que Ramiro nos cuenta.

Que las abejas se acostumbren a un trobo no es sencillo en muchas ocasiones, ya que no 
reconocen, en un principio, su nuevo «hogar» al no estar aún recubierta con los propóleos con 
los que sellan el trobo, y que le confieren propiedades antibióticas y de preservación de la 
colmena. Para suplir este posible rechazo, los trobos se frotan con melisa (herba abeyeira) y se 
coloca junto al enjambre facilitando la entrada en él.

Al primer enjambre que sale de una colmena le acompaña la maestra vieja, que es la abeja 
reproductora que pone los huevos en la colmena. Esta maestra manda sobre el resto de abejas 
hasta el momento de hacerse tan numerosas en el trobo que afectan a la reproducción y a las 
funciones normales de la colmena debido a la escasez de sitio y a la incapacidad para producir 
suficiente alimento. Cuando esto ocurre, en la zona se decía que la colmena estaba barbada, y 
en este momento se puede ver cómo delante o a los lados del trobo se juntan muchas más abe-
jas de lo normal. Este exceso de abejas hace que en primavera o verano, cuando la colmena es 
más numerosa, las abejas dividen el grupo de forma natural con un enjambre. Hace tiempo, en 
la época de los enjambres era normal colocar trobos en el monte intentando hacerse con ellos.

En el momento de enjambrar, un buen número de abejas deja su colmena acompañadas 
de la reina vieja que, con ayuda de las exploradoras, buscarán nueva posada en la que poder 
asentar de nuevo una colmena. Se decía que, en ese momento, las exploradoras volaban amo-

miando, como si en su vuelo arrastrasen un gran cansancio o despiste. Este momento era el 
aprovechado por el abeyeiro para recoger el enjambre y pasarlo a un nuevo trobo.

Una colmena puede originar más de un enjambre: después del primero, es posible que en-
jambre de nuevo aunque con menor cantidad de abejas, llamándose xabardos a estos enjam-
bres pequeños. El tercer enjambre recibe el nombre de xamouco y destrobo al cuarto. Aunque 
también registramos por boca de Ramiro el significado de destrobo como aquel grupo de 
abejas que, no siendo enjambre, abandonan el trobo por otros causas, como que se rompa, se 
destape… 

Los enjambres «secundarios» pueden comenzar a salir entre quince días y un mes después 
del primero y es posible que lleven dentro suyo varias maestras que más tarde lucharán entre 
sí, ya que, para que una colmena sea de provecho, habrá de reinar una única maestra. La nue-
va reina será la más fuerte en la lucha.

A los xabardos no les suele dar tiempo a ser productivos el mismo año en que se cogen, ya 
que tienen únicamente cuatro o cinco meses para componer la colmena hasta el momento de 
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recoger la miel (esmelgar). Esto hacía pensar al apicultor tradicional que los xabardos hacían 
mejores colmenas al año siguiente de ser cogidos. En realidad, lo que ocurre es que en los xa-
bardos queda una maestra joven que al cabo de un año era más productiva y podía regenerar 
mejor la colmena que una reina vieja con dos o tres años de edad. A partir de finales de Julio, 
ya se creía que era tarde para los enjambres, pues les quedaba por delante muy poco tiempo 
para ser productivos, al comenzar a mediados de septiembre a menguar la floración e impedir-
les así rematar la colmena.

Cogido el enjambre y puesto en el trobo, se le buscaban asiento (dentro o fuera del cortín) 
colocando el trobo sobre una piedra de pizarra llamada soleira. En la base del trobo se practi-
caban unos cortes que hacían el llamado aldiadeiro o abeyadeiro, para permitirles a las abejas 
entrar y salir libremente. Después, el trobo era sellado con la calduya, cubierto con una losa 
llamada tondia y dejado por lo menos un año para que el enjambre construyese las ceras y 
fuese productivo.

Existía un método extendido por nuestra zona que consistía en poner un trobo vacío sobre 
aquel otro en el que se apreciaba que iba a enjambrar en breve. Al trobo con abejas, se le iban 
dando unos golpecitos y ahumándolo por la parte baja para tratar de que las abejas fuesen 
trasladándose hacia el trobo superior hasta conseguir en él una cantidad de abejas similar a 
la de un enjambre. A esto se le decía capar as colmías, y podía presentar el problema de que 
una vez que las abejas llegasen al nuevo trobo, en la reciente colonia no hubiese una reina. 
Para conocer si la reina estaba o no, debajo del trobo se colocaba un trapo negro; si había una 
maestra adecuada, esta ponía huevos que se verían enseguida sobre el trapo.

Una vez que el enjambre está hecho colmena en el trobo, cuando los zánganos fecundaron a 
la joven maestra, y producida y almacenada la miel en las celdillas del trobo, llega el momento 
de recogerla entre primeros y mediados de septiembre.

Para esta actividad, resulta curioso cómo era común en otras zonas que parte de las colmenas 
en explotación fuesen exterminadas ahogándolas con agua o con humo de azufre. En nuestra 
zona nunca se siguió este método tan inadecuado a ojos de nuestros abeyeiros. Aquí únicamente 
se ahumaban por la parte superior con el barquín para que las abejas descendiesen y se cortaban 
las ceras con una cortadeira o esmelgadeira, o también una hoz retorcida para que se ajustase a 
la forma del trobo.

Para ahumar a las abejas se quemaba un rollo de saco de hilo vegetal o un trapo bien enros-
cado sobre sí mismo. Era preciso soplar poco a poco para que sacara el humo, y dirigirlo hacia 
el trobo para apartar y tranquilizar a las abejas, con la única protección de una chaqueta o 
alguna otra prenda que se ponía sobre la cabeza; también, para más seguridad, se ataban a las 
muñecas las mangas de la camisa con una cuerda para que no entrasen abejas. Con esto, todas 
las medidas de protección del abeyeiro tradicional estaban tomadas.

La cera se cortaba desde la parte superior hasta la medida de un cote que marcaban los fus-
tes de arriba. Más tarde, había que apretar la cera para extraer la miel, consiguiendo una bola 
del tamaño aproximado de un puño, teniendo cuidado de no dejar abejas en su interior y ex-
trayendo toda la miel. Después, la miel se colaba con el colador (coladoiro) para filtrarla bien y 
envasarla hasta el momento de su consumo, utilizándose en ocasiones como medicina.

En la parte baja del trobo (la que no se esmelga), la cera producida va tupiendo poco a poco 
las celdas. Esto ocurre porque cada vez que las abejas crían, se va generando una fina capa 
de cera en las celdillas que las hace cada vez más estrechas. Esto hace que su tamaño sea pro-
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gresivamente menor y la siguiente generación de abejas tendrá menos espacio y saldrá más 
pequeña. Para evitarlo, se hacía lo que se llamaba escouzar: en primavera, antes de que las 
abejas comenzaran a crecer y desarrollarse en la colmena, se tumbaba el trobo y se cortaban 
las ceras viejas de la parte baja. Este método permitía renovar estas viejas ceras, aunque úni-
camente hasta la distancia marcada por los fustes.

Un vecino de Brañadesella contaba cómo este problema era solucionado por su padre (un vie-
jo abeyeiro tradicional) de otro modo: cada cinco años aproximadamente, invertía la posición 
del trobo, consiguiendo así hacerles a las abejas desarmar toda la cera para volver a construirla 
después con la boca de las celdillas hacia arriba y evitar de este modo que la miel se saliese de 
ellas y cayese abajo. De este modo tan fácil era con el que se conseguía acabar con el efecto de 
mengua de las celdas y, en consecuencia, de las abejas; aunque fuese cierto que este método 
bajaba sustancialmente la producción al obligar a las colmenas a hacerse de nuevo.

La miel de nuestra zona es, sobre todo, del néctar de brezo y del castaño, aunque ocasional-
mente alguna otra planta pueda aportar también néctar.

La producción tradicional en los trobos fue muy pequeña en comparación con la apicultura 
de explotación de hoy día. Dos kilos o tres, siendo ya un trobo considerable, era el máximo 
que se podía esperan de la explotación con medios tradicionales, a los que se les daba salida 
comercial (cuando quedaba algo para la venta tras repartir entre vecinos, parientes y amista-
des) sobre todo en los comercios de Boal y Vegadeo.

En el concejo boalés, hace alrededor de cuarenta años que se comenzó a dejar atrás la api-
cultura tradicional. Es muy raro encontranos hoy día con algún abeyeiro que siga explotando 
los trobos. Casi todos los apicultores actuales están adaptados desde hace muchos años a las 
nuevas colmentas que, cuando empezaban a introducirse, se les llamaba americanas. Este 
cambio ocurrió poco a poco y ello hacía que se viesen algunas «innovaciones» en la explo-
tación de abejas, como cuando la cera se estampillaba y se hacía en casa en una prensa de 
cemento. También había quien hacía nuevas colmenas sin guardar medida alguna, o quien 
cortaba los trobos veinte o treinta centímetros más largos de lo normal para después serrar 
este exceso y dejarlo encima del trobo para que criasen las ceras también en este suplemento. 
Después, al esmelgar, con un cable de acero se cortaban por la ranura que quedaba entre estas 
alzas y el trobo.

Hoy en día se produce en Boal mucha miel, pues las colmenas nuevas, las antiguas ame-
ricanas multiplican la cantidad que se podía obtener de un trobo. Esta renovación se debe a 
personas que se preocuparon de la formación y de animar a la gente al cambio de trobos por 
colmenas modernas. A Boal se importaron miles de colmenas de Castilla que se repartieron 
por todo el norte de la península, ya que hace años, Boal fue un centro de expansión de los 
nuevos métodos de explotación apícola.

Hoy día, alrededor de la miel existe una actividad económica importante, siendo la vetera-
na Feria de la Miel de Boal el mejor escaparate que pueden tener los abeyeiros para mostrar sus 
productos y todas las actividades inherentes a la apicultura. La miel sigue siendo un producto 
muy apreciado que guarda parte de la Historia y de los secretos de los lugares en los que se 
produce.
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Muestra de clavos de Boal

Vista de la antigua herrería de Froseira (Boal)



37

HERREROS DE CLAVAZÓN

«Las manos hacían falta para hacer clavos» nos dice un herrero nacido en Armal, en el Concejo 
de Boal, que hoy día vive en el lugar de A Cruz. Para aquí se vino cuando llevaba tres años 
casado y después se quedó toda la vida. Nos cuenta cosas como estas al tiempo que hace un 
repaso a su memoria. Tenemos noticia de que es uno de los pocos míticos herreros ( ferreiros) 
que quedan en este contorno, que se dedicaban casi en exclusiva a la producción de clavos 
de hierro. Y, claro está: no desaprovechamos la oportunidad y fuimos a visitarlo para poder 
aprender algo del viejo oficio de este hombre tranquilo y apacible, de nombre Evaristo, de 
quien hablaremos después.

En nuestro entorno existieron varias herrerías o fundiciones ( ferreirías) en las que, gracias 
al agua de ríos o arroyos que movían los ingenios de madera y hierro en sus salas, lograban 
transformar el mineral de hierro en metal. Este proceso de transformación, comenzado en la 
baja Edad Media, creó en la zona más occidental de Asturias una importante industria meta-
lúrgica de fundiciones, martinetes y forjas, que hizo de esta región un gran centro productor 
de hierro en el ámbito de la Cornisa Cantábrica. 

Aperos de labranza, clavos, cuchillos, navajas, herraduras, sartenes, cerraduras, aldabas, 
picaportes, cazos… fueron algunas de las piezas que se produjeron finalmente en las forjas 
(forxas) de los herreros a las que surtían de metal las herrerías del occidente asturiano.

En el año de 1851, el escritor de Villaviciosa José Caveda y Nava, dice en su Memoria de los 

productos de la industria española, reunidos en la Exposición Pública de 1850: «su conjunto 
constituye uno de los principales ramos de riqueza de […] Boal y otros pueblos de la parte oc-
cidental de Asturias, donde los martinetes y las fraguas se encuentran con más frecuencia que 
en otras partes, y producían con la vena de Somorrostro excelentes hierros y muchos útiles 
de general consumo y aplicación a las artes mecánicas. En ningún otro punto se consigue el 
hierro ni más barato ni de mejor calidad. Sobre todo, apenas se concibe que la clavazón sali-
da de las pobres fraguas del país, y fabricada por simples artesanos, que reparten su tiempo 
entre el yunque y la labranza, pueda expenderse con tanta conveniencia, y producirse de tan 
recomendables condiciones». Pascual Madoz, en su obra Asturias: diccionario geográfico-es-

tadístico-histórico, nos describe someramente algo de la infraestructura con la que contaban 
estos craveiros de Boal en su tiempo y, así, nos dice: «los naturales de Boal se dedican espe-
cialmente a la fabricación de clavazón, para la que tienen yunque y fragua dentro de las casas 
donde viven».

Dentro de esta industria, el mineral ha de pasar por tres fases sucesivas de transformación, 
cada una de ellas en un espacio diferente de trabajo. En el último de ellos, la forja, adquieren 
todo el protagonismo artesanos como nuestro protagonista:

1. La herrería o fundición, el lugar donde el mineral de hierro se fundía transformándose en 
metal.

2. El martinete (mazo), donde las piezas de hierro que salían de las ferrerías se estiraban y 
trabajaban para poder ser entregadas a los herreros.

3. Las forjas o fraguas, donde los herreros producían finalmente las piezas para su uso pos-
terior.
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La aparición de las herrerías movidas por la fuerza del agua y alimentadas por carbón (ve-
getal en un principio y mineral siglos después), constituyó un avance muy importante para 
los trabajos realizados en y con el hierro. Antes de esto, el hierro se trabajaba de un modo bien 
distinto. 

Para ello, se preparaban las llamadas folladas en los montes. Primero se obtenía carbón 
vegetal de la leña de roble. Esto se conseguía en un agujero de paredes de barro excavado en 
la tierra. Más tarde, en estos mismos agujeros, se mezclaba el mineral de hierro con el carbón 
vegetal al que se le encendía un fuego que se avivaba con ayuda de fuelles de cuero que se 
movían con la mano o el pie. Después, el hierro que se obtenía, que normalmente era de vetas 
del país, se forjaba a martillo, resultando este trabajo mucho más laborioso y menos produc-
tivo que el que tiempo después se haría con la introducción de la energía hidráulica como 
fuerza motriz de los mecanismos de la herrería. 

La herrería o fundición, ya durante la baja Edad Media, cerró y techó un espacio en el que 
mecanizar este y otros procesos aprovechando la transmisión de la energía del agua acumu-
lada en altura. Las herrerías eran importantes infraestructuras en la época, que tenían un 
sistema hidráulico complejo formado por la chapacuña para desviar el agua del cauce del río 
o arroyo, el canal para dirigirla a su interior y la cuba o cisterna en la que se acumulaba para 
su uso. También había un edificio en el que propiamente se procesaba el mineral, donde los 
fuelles funcionaban mecánicamente con la fuerza del agua. La carbonera era también una 
sala fundamental que se podía encontrar dentro de la herrería.

Este sistema hidráulico permitió trabajar en las herrerías con más facilidad el hierro que lle-
gaba por mar hasta los puertos asturianos, procedente de las minas vizcaínas de Somorrostro. 
El mineral vizcaíno era muy adecuado, debido al alto porcentaje de hierro que contenía, que 
lo hacía fundir a baja temperatura y producía pocas impurezas. Estas cualidades lo convertían 
en excelente para las herrerías de nuestra zona que, en un primer momento se asentaron en 
los concejos costeros (como El Franco o Tapia). Más tarde, debido a la ingente cantidad de ma-
dera necesaria para que estas funcionasen, el asentamiento de las herrerías fue trasladándose 
hacia los valles más interiores, atendiendo a esta necesidad de surtirlas de carbón vegetal. 

La fuerza del agua era también aprovechada en los martinetes, en los que se trabajaba el 
metal que salía de las ferrerías para eliminar las escorias que pudiese tener y darle forma. Las 
barras de hierro de 30 libras (alrededor de 14 kilos) salidas del mazo, eran enviadas al último 
lugar de transformación, las forjas.

En el Occidente de Asturias, éstas pudieron contarse por centenares. Era normal que es-
tuviesen dentro de la misma casa del herrero y en ellas se producían todo tipo de aperos y 
útiles.

Aunque toda esta industria del hierro tuvo una gran importancia desde ya avanzada la baja 
Edad Media hasta el s. XIX, o incluso, en algún caso, hasta entrado el s. XX, estos modos de 
explotación del mineral fueron mutando y dejando, finalmente, unos pocos herederos de este 
labor, entre los que se cuenta el protagonista de este capítulo, Evaristo Pérez, Varisto d’A Cruz.

Evaristo se dedicó a ser herrero de clavazón (craveiro) desde joven. No le faltó estirpe en 
esto de hacer clavos (craviar). Su padre, aunque era carpintero, tenía destreza haciéndolos y, 
en su casa, en la que fueron cuatro hermanos, todos ellos fueron herreros.

Aunque Evaristo ya no conoció las herrerías, sí continuó la larga tradición de craveiros del 
concejo de Boal y particularmente, del lugar de Armal. La forja de Evaristo, hoy en desuso, 
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sirve de ejemplo de lo que se podía encontrar antaño en una fragua tradicional. Entramos en 
ella y vemos en primer término el fogón: el cubículo donde el hierro se calentaba, colocándo-
lo encima del carbón vegetal que hacían los carboneros (carbueiros) de los pueblos del curso 
medio del Navia. También vemos el fuelle (barquín), que introduce aire y lo dirige al fogón 
para atizar y mantener el fuego que hay en él, avivándolo a cada movimiento del caballete (un 
palo largo de madera que llega al puesto del craveiro, al lado del yunque (incra)). Al herrero, 
el caballete le alcanza hasta la corva de la pierna. Así, aprovecha el movimiento necesario 
para llevar el martillo sobre el hierro que trabaja en el yunque, para, de este modo, accionar el 
barquín que sopla en el fogón con energía. 

Preguntado Evaristo sobre qué carbón resulta mejor para su labor, si el vegetal o el mineral, 
nos dice que el carbón vegetal es más adecuado que el carbón mineral, con el que resultaba 
muy difícil encender la forja. Aunque, como decimos, la actividad de los carboneros fue funda-
mental para los trabajos alrededor del hierro, estos fueron dejando de suministrar carbón antes 
de que las forjas parasen de producir, ya que hace décadas que les prohibieron hacer fuego en 
los montes y así, el carbón vegetal fue sustituido paulatinamente por el carbón en piedra.

A Evaristo lo proveyó un carbonero durante muchos años. Nos cuenta que éste no le quería 
cobrar cada carga que llevaba y prefería mejor esperar a juntar cuatro o cinco entregadas en 
su forja. En ocasiones, salía por donde sabía que no encontraría a Evaristo para irse delibera-
damente sin cobrar, ya que prefería hacerlo desde que tenía mercancía entregada que le repor-
tase un importe sustancial para su negocio. «Con esto se vuelve en algo», decía el carbonero 
de Evaristo. 

Había quien preparaba su propio carbón vegetal aunque, según nuestro protagonista, no 
podía llamarse herrero a aquel que estaba a un tiempo en la misa y la procesión. Cada cual 
ejercía su labor y no se podía estar a todas si se quería ser un buen herrero de clavazón, como 
eran los que había en Boal. Había que dedicar mucho tiempo a ello, aún cuando era normal 
que en las casas existiese algún otro complemento económico a la producción de clavos, como, 
por ejemplo, la explotación de ganado bovino 

Evaristo ya no conoció las herrerías y los martinetes. El hierro se lo daban almacenistas 
como Valento de Pacheco, de Armal, que tenía también un comercio de ultramarinos aparte 
del negocio que hacía con el hierro. Estos almacenistas se proveían de camiones cargados de 
hierro sacado de restos de obras o desguaces. A partir de aquí, los craveiros seleccionaban el 
hierro más adecuado en función de los clavos que estos almacenistas les encargaban, ya que 
podía resultar bueno o malo, pues no todo él tenía el mismo provecho. Evaristo nos dice que 
el hierro podía perder la liga (perder a liga) y caldear (caldiar), es decir, quemar por pasarse 
de su punto óptimo y luego quebrase al golpear sobre él. Esto se veía venir cuando el hierro 
comenzaba a sacar chispas hacia arriba en el fogón de la forja.

Los almacenistas hacían las comandas de la medida del clavo a los craveiros, pudiendo en-
cargarles clavo madreñón, para diferentes tipos de almadreñas (madreñas y galochas); clavos 
para las ruedas de los carros; chillas para los suelos; alcayatas; clavos de alas, con cuatro 
pestañas aplanadas a los lados de la cabeza (los clavos se componen de cabeza y vara); clavos 
redondos con muchas medidas distintas de vara (del 20, del 50, del 60…) Para producir los 
clavos deseados, existían unos moldes llamados claveras (craveiras) de diferentes medidas en 
función del clavo a producir. En estas claveras se colocaba el hierro caliente que previamente 
se cortaba a la medida adecuada en la tayadoira que hay sobre el yunque. La tayadoira es una 
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cuña cortante de hierro acerado colocada en vertical sobre el yunque, sobre la que se pone la 
barra de hierro que se ha de cortar.

Una vez que el trozo de hierro está en la clavera seleccionada, se golpeaba con precisión 
hasta hacerle la cabeza en el molde, dándole la forma buscada. Evaristo prefería hacer, por 
ejemplo, madreñón grande, del 50 o el 60. El madreñón del 20 no era de su agrado, aunque 
cuanto más grande fuese el clavo, menos pagasen por él. También hacía fijas, un tipo de clavo 
especial para colocar en las vías del tren, de las vagonetas de minas y en los yunques; hacía 
también herraduras para las caballerías, aunque no los clavos para ellas, pues debían ser gal-
vanizados para evitar infecciones en el animal; y algún que otro pequeño útil necesario para 
cortar, o para las tareas domésticas.

Dentro de la forja, podían verse otras herramientas propias del herrero aparte de las cla-
veras de varias medidas y los diferentes martillos de bola y de cuña: había también tenazas, 
pinzas, tijeras… Al fin y al cabo, como en cualquier oficio, todo aquello que era preciso para 
el desarrollo del mismo.

Hacer clavos, como todo, tiene su arte. Evaristo, que comenzó joven en el oficio, sacaba 
adelante mucha producción a costa del trabajo constante. También de algún secreto, pues 
otros herreros vecinos, como Tino d’As Cabanas, también del mismo concejo de Boal, no en-
tendían cómo Evaristo lograba tener tanta producción. El secreto, en realidad, no lo era tanto: 
calentar suficientemente el hierro y no tener reparo en el gasto de carbón era el mejor método 
para producir clavo suficiente, en lugar de desgañitarse golpeando en él y escatimar el carbón, 
utilizándolo piedra a piedra. Esto permitía a nuestro protagonista llegar a hacer hasta diez 
kilos de clavo en un solo día. Una producción muy grande para un único herrero.

Luego, a la hora de entregar al almacenista los clavos encargados, éste le pagaba un poco 
menos de lo que valía la mercancía entregada, para descontar los costes del hierro que antes 
le habían dado para producir los clavos. La venta de los clavos era por kilos y, en el caso de 
Evaristo, esta se hacía a los Pachecos de Armal, que también eran herreros. Vendidos los cla-
vos, los almacenistas eran quienes se ocupaban de la venta final, al peso, por cajas, o como se 
acordase con los clientes.

El trabajo de los craveiros no fue exclusivo de los hombres. Evaristo nos habla de varias 
mujeres, alguna de ellas vivas hoy, que fueron grandes herreras y producían un clavo de ex-
celente calidad.

Catálogo de clavos de una empresa boalesa. Principios del s. XX
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El concejo de Boal, dada la fama de sus derivados del hierro, no fue ajeno a la exportación, 
como ocurrió también en otras partes de Asturias. Toda esta labor hizo que no sólo los herre-
ros y los dueños de las fundiciones tuviesen actividad, si no que se generase alrededor del hie-
rro una importante actividad económica que, en su momento, afectaba a mineros, carboneros, 
componedores de martinetes, carreteros, almacenistas, comerciantes, transportistas…

Podemos toparnos con más herreros de clavazón en Armal que llegaron en algún momento 
a exportar sus clavos por toda España o hasta al extranjero, aunque a día de hoy esta larga 
tradición boalesa ya no existe. Quedan algunos testimonios vivos, pero nadie va ya a buscar 
hierro al almacén ni se preocupa de enterarse qué hierro le piden para luego encender la forja 
y ponerse a hacer clavos.

Evaristo, uno de los últimos herreros del valle del Navia, mientras mira su forja, nos cuenta 
con la amabilidad que le caracteriza, cómo era el trabajo que le tocó hacer durante casi toda 
su vida. Mientras lo escuchamos y nos explica cómo era cada uno de los pasos que le llevaban 
a tener éxito en su labor, nos parece que aún resuenan, entre las viejas paredes de la forja, el 
estrépito de los martillazos sobre el hierro que colocaba en sus claveras…

Evaristo Pérez, Varisto d’A Cruz
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Caleros
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CALEROS

En este capítulo haremos una aproximación a los trabajos aparejados a la explotación de la 
piedra caliza en nuestra comarca. Por ella discurre una veta de este material que fue explota-
da en varios lugares de nuestra geografía durante mucho tiempo.

El componente fundamental de esta piedra es el carbonato cálcico que, al ser sometido a 
altas temperaturas durante suficiente tiempo, termina convirtiéndose en óxido de calcio y 
desprendiendo ácido carbónico. El óxido de calcio es más conocido como la cal.

Este proceso químico básico fue producido por la mano del hombre durante muchos siglos 
y de ello tenemos un ejemplo cercano en las montañas de El Franco y Boal. En nuestra co-
marca el uso tradicional y más extendido de la cal fue siempre el de servir, junto con otros 
elementos, de mortero para la construcción. También era utilizado para pintar las casas y sa-
nearlas, higienizarlas y conseguir una mejor presencia. Aún quedan hoy día en el vocabulario 
tradicional de la construcción dichos como dar os cales o dar el cal para referirse a la labor 
de cargar las paredes de los edificios con cemento u otros productos. También se ha utilizado 
mucho para fertilizar las tierras, para la desinfección de casas y cuadras o para eliminar ma-
lezas. Estos fueron los usos principales que se les dieron a las cargas que, tiempo ha, salieron 
de los caleros (caleiros) de la parroquia de Arancedo, en el Concejo de El Franco, en donde nos 
detendremos para hablar de ellos.

Las transformación del calizo, como se llama en el Couz de Andía (El Franco) a la piedra 
caliza, se hizo gracias a un oficio tradicional que dejó unas construcciones características en 
los lugares donde se trabajó con él. Estas construcciones son los caleros, situados en las proxi-
midades de las pequeñas canteras que dan fe de estos antiguos trabajos.

Un calero es una construcción con aspecto de cono truncado abierto por arriba, con una 
boca en forma de arco apuntado que hace la función de puerta, a veces con un pequeño 
cargadero como dintel. En muchas ocasiones, el calero se halla encajado en pequeños des-
niveles a la vera de los arroyos, aprovechando para su construcción la forma del terreno 
en el que se edificaba. Sus paredes están hechas con mampostería de piedra arenisca o 
granítica, con el fin de que soporte el enorme calor que se alcanza en su interior con la 
cocción de la piedra caliza. Para hacerse una idea de su tamaño, diremos que los caleros 
de esta zona miden unos tres metros y medio de alto por otro tanto de diámetro en su base 
circular. El fondo del calero no está al mismo nivel que la base de la puerta, si no que se 
halla enterrado aproximadamente un metro, por lo cual, para acceder a él hay que salvar 
este desnivel.

Los caleros, que podían ser propiedad de una casa particular o estar compartidos entre 
varios vecinos, fueron utilizados durante siglos. Las gentes que los mantuvieron en activo, 
normalmente se dedicaban a ello en solo dos ocasiones al año, que correspondían a las tempo-
radas en las que hacía falta la cal para labrar el maíz en el mes de abril, y durante el de agosto 
también para la labranza, en este caso, de los nabos. En su carga era normal que interviniesen 
varias personas que, durante 36 horas (en el caso de nuestro calero; hasta 48 en otros casos) 
cocían el calizo para la obtención de la cal.



44

Memoria de las manos

Una de estas personas, Manuel, vive en el Couz y es el propietario del calero al que nos 
dirigimos. Nos recibe con muchas atenciones para hablarnos de la cal y un montón de cosas 
más, como que en el pasado fue gaitero zurdo o apicultor tradicional (abeyeiro).

El calero se encuentra junto a un afloramiento calizo en el lugar llamado A Veigotía, y es 
uno de los pocos que quedan en buenas condiciones en esa zona. Así, también podemos ver 
en Arnosa, As Penas, Andía, el Inxertedo o Arancedo varios caleros antiguos que atestiguan 
el tipo de construcción del que antes hablamos. De otros solo tenemos noticia, pues están des-
aparecidos desde hace tiempo, como el calero da Doctora, el del Pélago, o dos de los cinco que 
se podían ver en As Penas.

Alguna de las cualidades que presenta el calero del Couz, es que, además de estar entero, 
aún guarda dentro el comiendo de la carga para cocer el calizo, proceso que detallaremos a 
continuación.

Lo primero para obtener la cal sería hacerse con la piedra caliza y las cargas de combusti-
ble vegetal que habrían de quemarse en el calero mientras durase la cocción. Para ello, había 
que arrancar el material de la veta de caliza más próxima. Este trabajo se hacía con dinamita 
cuando resultaba posible conseguirla: se volaba la peña, se sacaba la piedra que después se 
usaría y, más tarde, si era preciso, se preparaba con un martillo, ya que las piedras necesarias 
para la cocción no tendrán el mismo tamaño ni la misma disposición en el calero. Se clasifi-
caban en piedras del arquillo (pedras del arquiyo), tizones (tizóis) grandes y pequeños, piedra 
de la carga (pedra da carga)… En caso de no disponer de dinamita, había de trabajarse a mano 
con picos y palancas de hierro para arrancarla a la roca. Luego, se acercaba con carros tirados 
por bueyes al calero, donde un hombre experimentado hacía una primera selección de la pie-
dra según fuese apta para cada posición en la carga.

Dentro del calero, vemos un resalte a lo largo de toda la pared circular de unos 30 centíme-
tros de ancho, llamado cerquillo, que sube desde el fondo (más bajo que el suelo en el exterior, 
como se dijo) hasta la altura de la base de la puerta. Esta cavidad que queda desde el fondo 
hasta la altura de la puerta, de más o menos un metro de alto, será la llamada caldera (caldei-

ra), el lugar que se cargará de leña y donde, tras la quema de toda ella, quedará la ceniza.
Sobre el cerquillo se comienza a construir una bóveda (una falsa bóveda, siendo estrictos) 

de piedra caliza que habrá de soportar la carga basculada encima por la apertura que el calero 
tiene arriba. La bóveda comienza haciéndose con unas piedras llanas de tamaño medio —lla-
madas piedras del arquillo— colocadas todo alrededor sobre el cerquillo, pegando las primeras 
hileras a las mampostas areniscas o graníticas de las paredes. Estas piedras llanas del arquillo 
toman una altura de alrededor de 20 centímetros. Posteriormente, cuando la bóveda o arquillo 
va ganando altura, las piedras que se colocan comienzan a ser más grandes y van despegán-
dose de las paredes y acercándose hacia el centro del calero.

Desde la base que hace el cerquillo, hasta coronar esta bóveda de calizo, la persona que car-
gue el calero habrá de ir colocando, después de las piedras del arquillo, otras piedras de mayor 
tamaño llamadas tizóis, de modo que la parte más ancha de cada tizón quede mirando hacia la 
pared del calero y, la más estrecha, al centro. Los tizones se van asentando cada vez un poco 
más hacia el interior que las hileras inferiores y, al tener la parte más gruesa mirando a la 
pared, la bóveda va tomando la forma deseada hasta el momento en que la persona o personas 
que están dentro ya no pueden llegar a la bóveda desde abajo. De este modo, han de acabar el 
trabajo subiéndose sobre ella, a la que se llega por la parte superior del calero.
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Manuel del Couz

Interior del calero del Couz (El Franco)
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Cuando la bóveda se termina, es preciso introducir, con una maza, una piedra apuntada a 
modo de clave de bóveda, que cierre y apriete la estructura construída, encima de la cual se 
vaciará la carga a cocer. Esta piedra que cierra el arquillo se llama clavo, con forma acabada 
en un pico que se coloca mirando hacia abajo, rematando la bóveda y dejando su interior con 
una forma similar a la de un horno de cocer pan. 

El arquillo llega aproximadamente a la mitad del calero, a la altura a la que también queda el 
arco de la puerta. Dentro de él, será donde se prepare el horno ( forno), que alcanzará unas tempe-
raturas de más de mil grados centígrados, que producirán la reacción química buscada. Construir 
la bóveda es un trabajo delicado y habrá de hacerse cada vez que se carga y se cuece el calizo, ya 
que la propia bóveda queda también convertida en cal, al igual que el resto de la carga.

Cuando la bóveda o arquillo está terminada, lo que queda por hacer es cargar el calero. Pa-
ra ello, por la parte superior se comienzan a bascular carros de piedra caliza de todo tamaño 
hasta que quede bien lleno y llegue a sobresalir por arriba un montículo de caliza de un metro 
y medio de altura, aproximadamente. Encima de éste, que habrá de quedar bien dispuesto, se 
le coloca una piedra llana sobre él y después se «corona» haciendo la forma de una cruz con 
dos piedras.

Con el calero cargado, llega el momento de llenar el horno de leña, poniendo en el fondo 
aquella que arda mejor. Acto seguido, se enciende el fuego y comienza a atizarse para que no 
pierda el calor que se habrá de lograr durante las 36 horas que dura la cocción. Sabemos que 
en algunos caleros este tiempo duraba dos días enteros, contados desde las doce de la noche, la 
hora a la que se encendía. Durante este tiempo, la gente permanecía por turnos, día y noche, 
para atender el fuego. Para preservar el calor en el horno, antes de encenderlo se le acercaban 
a la puerta unas piedras de granito, resistentes al calor, que únicamente dejaban una pequeña 
boca en la puerta para atizarlo y remover la leña y las brasas. Despúes, durante las primeras 
doce o catorce horas, que eran las fundamentales para que todo saliese correctamente, no de-
jaba de atizarse. Era necesario también, estar pendiente de que esta pequeña boca no estuviese 
mucho tiempo destapada, ya que la entrada de aire en el calero podía hacer peligrar la cocción 
de la carga de cal.

Una herramienta muy usada era la atizadoira, un palo largo que en un extremo se bifur-
caba, usada para alimentar el horno con la leña compuesta de árgoma, brezo… Para atizar el 
fuego, esta leña se colocaba en pequeños haces llamados bocaos, que eran empujados hacia 
dentro de la caldera por dos personas, cada cual con una atizadoira. Durante todo el proceso, 
se quemaban alrededor de quince grandes carros de bueyes de este combustible, que aún eran 
más cuando el calero estaba más tiempo trabajando.

Manuel del Couz nos revela varias anécdotas relacionadas con aquellos trabajos, como, por 
ejemplo, cuando  debido al infernal calor que se alcanzaba en el calero al cocer, se veía como 
las culebras que había en las proximidades se desorientaban y se aproximaban arrastrándose 
hasta la boca, por donde entraban y se quemaban.

Cada media hora, aproximadamente, era preciso avivar el fuego removiendo las brasas y la 
leña; para ello se utilizaba un palo de madera de aliso, de unos cinco metros de largo, llamado 
reidoiro, con la largura necesaria para no acercarse demasiado a la boca del horno. Este palo 
se alzaba delante de la puerta apoyado en otro más gordo llamado mesa que hacía de caballete. 
Al terminar de cocer una carga de calizo, eran unos cuantos los reidoiros que se consumían, 
ya que no aguantaban el mucho calor del proceso y se quemaban mientras se usaban.
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Debido al trabajo y al calor, era habitual que a los hombres les entrase la sed. Para aliviarla, 
podían refrescarse con el agua o el vino guardado en unos pequeños huecos que el caleiro del 
Couz tiene en su frente, a ambos lados de la puerta. Estas botellas de vino o agua quedaban 
aisladas de la temperatura del horno y así podrían aliviarse un poco de las tremendas tempe-
raturas que padecían cuando debían acercarse para atizar o remover las brasas.

A mitad del trabajo, aproximadamente, por el montículo que sobresalía por la parte alta 
aparecían unas llamaradas que eran indicativas de quedaba otro tanto de tiempo de cocción. 
Mientras, las piedras del arquillo iban soldando entre sí y el montículo que en un principio 
sobresalía, iba perdiendo altura con el paso de las horas, hasta que llegaba a estar al mismo 
nivel que la apertura superior. Ello indicaba que, si todo se había hecho correctamente, la cal 
debía ya estar cocida y el calero podía ser descargado.

Antes de la descarga, había que esperar unos tres días a que la cal enfriase y se debía tener 
mucho cuidado de que no se mojase, para no echarlo a perder ni poner en peligro la integridad 
de los hombres y de los carros en que se transportaría. Nos apunta Manuel del Couz que se 
han visto laterales de carros llenos de cal reventar por ir la cal mojada, y alguno otro llegó, 
incluso, a incendiarse.

Con la cal ya fría, se comienza a descargar el calero desde arriba, de forma manual. Prime-
ro hay que quitar las piedras superiores del montículo, ya que se encuentran «crudas», es decir, 
sin haberse transformado en cal. Cuando se apartan estas piedras crudas, se llega a las coci-
das, que se van sacando afuera al tiempo que el nivel de las mismas desciende en el interior 
del caleiro a medida que se extrae, hasta el momento en que se alcanza el clavo de la bóveda. 
Ahora ya se puede abrir la boca del calero, quitando las piedras graníticas que reducían la 
puerta; se accede al interior por ésta y se tira el arquillo con la ayuda de un pico, que estará 
cocido y con las piedras unidas unas contra otras, hasta que, de este modo, se llega a extraer 
toda la carga puesta unos días antes.

La cal se transportaba en carros a donde era necesario o a donde se vendía, aunque en los 
últimos tiempos de los caleros fuesen camiones quienes hacían estos portes. Mucha cal iba 
para Ponticiella, Oneta y otros lugares del Concejo de Villayón, donde se vendía parte de las 
veinte toneladas de cal que salían de cada carga. Esta venta de la carga, que antaño se hacía 
en fanegas (más o menos 80 u 84 kilos por fanega), reportaba a su propietario en los años de 
las últimas cargas (allá por los años setenta) sobre cuatro mil o cuatro mil quinientas pesetas 
de entonces.

En la actualidad, los caleros ya no hacen ruido ni hay nadie dispuesto a cebarlos con los bo-
cados de leña, ni quien diga refranes y dichos relacionados con ellos, como «El más apocado, 
pa fer bocado» o «Rumba más que un caleiro». Aunque aún alrededor suyo se nos antoja como 
si les quedase algo de aquella dignidad que mostraron durante siglos, y aún hoy parece que 
mantienen parte del poderío que antaño poseyeron con el terrible fuego que se hacía en ellos. 
Dentro del calero, metidos en su silencio, nos es fácil imaginar los antiguos bramidos de la 
caldera que allá lejos, ya muy lejos hoy, casi podemos seguir escuchando…
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Canal del molino del Castadel en Abredo (Coaña)

Muela de abajo y herramientas del molino de Pumariega, en Oneta (Villayón)
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El aprovechamiento de la energía hidráulica de nuestros ríos y arroyos fue fundamental para 
la mecanización y avance de las diferentes técnicas que precisa la labor de los molineros y 
molineras (mulieiros y mulieiras).

Los molinos hidráulicos de río son ingenios de madera, piedra y metal que precisan de la 
mirada atenta y cuidadosa de los hombres y mujeres que los preservaron y evitaron su cierre 
definitivo. Estos molineros y molineras fueron capaces de salvaguardar y transmitir sus secre-
tos y preservar unos edificios singulares, que siempre habían estado al servicio de sus dueños 
y clientes.

El paisaje de los concejos del Navia-Porcía esconde aún numerosos ejemplos de molinos 
hidráulicos de río o riachuelo. En los abundantes cauces que recorren estos nueve municipios 
podemos encontrarnos con molinos aún en condiciones de afrontar las moliendas (molendas), 
que contribuyen al sustento de personas y animales. Entraremos en dos molinos, uno de río 
y otro de riachuelo, con el ánimo de aprender, de la mano de alguno de los últimos represen-
tantes de la estirpe de los molineros, los pasos de la molienda y el nombre de cada pieza de los 
molinos.

Mundo del Rabote, de Porcía, en la parte del Concejo de Tapia, y José de Abredo, en el con-
cejo de Coaña, son dos de esas personas cuyas vidas están marcadas por los molinos.

Al molino del Rabote, como era costumbre hasta hace unas pocas décadas, la gente se des-
plazaba a caballo para llevar el grano; más tarde, los caballos iban con carro, en una época 
en la que por lo general eran los niños de las casas quienes hacían este trabajo. En el Rabote, 
donde llegaron a funcionar cinco muelas (hoy día son tres) movidas por las aguas del Río Por-
cía, existía un cierto peligro para los pequeños ya que, mientras esperaban por la molienda no 
dejaban de corretear y jugar en las inmediaciones. Un día, hace ya muchos años, uno de ellos 
cayó al agua y se ahogó en su cauce.

El cereal que llegaba al molino era normalmente maíz o trigo, aunque también se mo-
liese cebada, centeno… dando trabajo al molinero durante todo el año, aún cuando fuese 
el momento más laborioso a partir de octubre. En este mes, el maíz ya estaba recogido y se 
añadía a la molienda del trigo que desde agosto estaba lista. Esta circunstancia hacía que 
las moliendas fuesen mayores y más frecuentes durante el otoño. Mundo nos informa que 
en el molino del Rabote el maíz era el cereal que más se molía, ya que su consumo era tanto 
humano como animal. El trigo era más escaso y todo él se destinaba para el consumo hu-
mano.

El del Rabote fue un molino maquilero (recibían una parte del cereal molido, la maquila, 

como cobro por la labor), aunque también, en ocasiones, se cobrase en dinero; había también 
quien pagaba en especie, como en una ocasión en la que cambiaron la molienda por marago-
tas. O más bien, fueron a intentar cambiar, al peso, maragotas por harina tratando de engañar 
a los amos del molino, ya que el pez llevaba dentro unas piedras para que pesase más y así 
pudieran llevarse más harina. Pero quien fue a por lana, volvió trasquilado, porque las piedras 
volvieron entre la harina y, a buen entendedor, pocas palabras hicieron falta.
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Quien se acerque a un molino podrá comprobar cómo la influencia de esta construcción en 
el entorno inmediato, resulta fácil de ver o de imaginar en muchas ocasiones, en particular 
cuando los molinos aún están en uso.

En el río Porcía son habituales las grandes crecidas, las últimas de las cuales han causado 
graves problemas a los molinos, llegando a poner en jaque su integridad, como ocurrió en el 
caso del Rabote. Durante la última crecida, el agua inundó su interior y, de las dos puertas 
de entrada que tiene, una la forzó y la abrió y la otra fue arrancada de cuajo por la fuerza 
del río; las muelas (molas) de los molinos fueron levantadas y el agua llegó a entrar en la 
vivienda familiar. Todo esto, mientras la vieja chapacuña del molino aguantó la embestida 
del agua como si estuviese recién hecha. Esta crecida del año 2008, que desmontó el molino, 
hizo a Mundo contactar con nuestro otro protagonista en esta historia quien, según Mundo 
había oído, era muy mañoso y sabía muchas cosas de los molinos. Este hombre era José de 
Abredo.

El molino de José de Abredo es más pequeño que el del Rabote. Es un molino con dos mue-
las, que está en un angosto valle sombrío en la ribera del riachuelo Castadel, afluente del río 
Meiro. Su construcción es más reciente, pues tiene alrededor de noventa años frente a los va-
rios siglos del de la familia de Mundo, aunque al entrar en él vemos cómo es fiel heredero de 
la tipología de molinos hidráulicos tradicionales de riachuelo.

En este tipo de instalaciones, para que la molienda llegue a buen puerto, es preciso seguir 
una serie de pasos que José nos detalla y que trataremos de explicar a continuación.

Los molinos hidráulicos de río o de riachuelo están situados en las proximidades de estas 
corrientes de agua, que serán desviadas de sus cauces naturales mediante la chapacuña, un 
muro construido con losas colocadas de canto, puestas las unas entre las otras, que obstruye 
el paso del agua remansándola y haciéndola subir de nivel. Esto facilita la conducción de la 
misma por un canal que se dirige al molino, conocido como el calce. Este calce termina en una 
cisterna de piedra o madera en la que se acumula el agua, llamada banzao, o bien directamen-
te en los tubos que dirigen el agua hacia el rodezno. 

La presión del agua adecuada para que ésta impacte con fuerza suficiente y permita el giro 
del rodezno (una rueda con radios de hierro o madera colocada horizontalmente en el fondo 
del molino), se consigue cuando pasa por el tuco, un taco de madera hueco más estrecho que 
los tubos, colocado al final de éstos. En el tuco va introducida la boquilla, que da salida al 
agua directamente hacia las peyas del rodezno. El rodezno es el elemento que hace rodar a las 
muelas transmitiendo la fuerza del agua que, al salir de la boquilla impacta contra las peyas, 

las palas colocadas en los radios del rodezno. 
Este es el caso del molino del Castadel, que tiene una caída de unos cinco metros desde el 

banzao hasta la parte baja del molino, llamada bodega, donde se localizan los arquillos, debajo 
de los cuales se coloca la maquinaria de la parte baja del molino, mientras que en la parte de 
arriba, en la llamada sala del molino (sala del molín), se encuentran las piedras que muelen el 
cereal (molas). 

Para que el rodezno gire, es necesario que vaya asentado sobre dos piezas metálicas (anti-
guamente dos piedras) llamadas ovo y sapo, encajadas en la parte superior de una gran viga 
horizontal llamada mesa de abajo (mesa de baxo), que cruza de lado a lado por el suelo de la 
bodega. Esta viga está hincada en uno de sus extremos en el roquedo del sustrato, quedando 
libre el otro para poder ajustar el nivel y altura de las muelas que están en la sala del molino.
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José de Abredo
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El agua, una vez golpeadas las peyas y las muelas comiencen a rodar, habrá cumplido su 
función y abandonará la bodega por uno de los arquillos del molino, volviendo al riachuelo 
del que lo sacó la chapacuña.

Otro itinerario fundamental, que explica a la molienda, aparte del seguido por el agua, es el del 
cereal, que viene desde el campo labrado, pasando por el desgranado (mayega) en la era o las casas, 
hasta que llega a la sala del molino, donde los molineros y molineras lo transformarán en harina.

En la sala, las muelas suelen ser de dos tipos distintos de piedra, en función del cereal que 
estén destinadas a moler. En el molino del Abredo una es para el maíz y otra para el trigo, 
dependiendo de las características de la piedra de la que las muelas estén hechas y de cómo 
estén martilleadas (picadas).

En este molino, la muela del maíz es de granito llegado de la cercana sierra de Penouta; 
resulta dura y ha de picarse más para que el grano quede bien molido. En el caso de la muela 
del trigo, de piedra blanda de Santander, es suficiente con picarla poco y espaciadamente para 
evitar que triture el salvado y quede mezclado con la harina.

Cuando el grano llegaba al molino, el molinero abría el saco para vaciarlo en la tolva  
(muxega), un depósito en forma de pirámide invertida. En este momento, el molino puede co-
menzar a funcionar, haciendo girar a la muela de arriba (mola de riba) sobre la de abajo (mola 

de baxo), que permanece inmóvil posada en un soporte de madera llamada mesa de arriba 
(mesa de riba). Ambas pueden estar al descubierto o protegidas por un armazón de madera 
llamado tambor. 

Ahora que el molino está funcionando, vemos cómo el rodezno hace rodar a la muela, a la 
que se une por medio de un árbol de transmisión, un palo largo, llamado varón, y de un ci-
lindro de hierro (antaño de madera) llamado calabaza. También vemos cómo, si es necesario, 
al tuco hecho de madera de abedul por el propio José, se le pueden colocar unos tubos que 
estrechan la sección de su boquilla, consiguiendo así variar el caudal y la presión del agua que 
expulsa hacia las peyas.

Prestando atención a la muela, José nos cuenta que el enganche último del varón con la 
muela de arriba se hace con una pequeña cruceta de hierro llamada nía. La nía va encajada 
en la parte baja de la muela de arriba y, sobre ella, va colocada una bola de acero con el fin de 
equilibrar bien el molino para que no vibre y deje el grano bien molido. 

También nos habla José de cómo el tarabeyo, una pequeña barra de hierro que también gira 
con el rodezno, golpea con un taco de madera donde va insertado, un canal por el que baja el 
grano, llamado el cadeyo. Esto ayuda a que el grano se desplace mejor desde la tolva hasta el 
agujero del centro de las muelas. La caída que se dé en cada momento al cadeyo, con la ayuda 
de un tensor, hará que baje por él mayor o menor cantidad de cereal. 

Cuando el grano cae por el «ojo» de las muelas, se introduce entre ellas gracias a una pie-
za en forma de cono truncado que le impide seguir hacia abajo. Al pasar entre las muelas, el 
grano se transforma en harina, cayendo por el borde exterior de la muela de abajo en el cajón 
llamado brandeiro.

A pesar de todos los cuidados, es posible que la molienda no salga todo lo bien que se espera 
por culpa del desajuste de algunas de las piezas del molino. Para evitar que eso ocurra, exis-
ten una serie de mecanismos que pueden ayudar a corregirlo.

Desde el comienzo del montaje de las piezas, es preciso ser cuidadoso para que todas las 
partes queden en la posición correcta, en particular las muelas. Para ello, el molinero se ayuda 
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de la garanda, una llave de madera que hace las funciones de nivel, para evitar que las muelas 
oscilen la una sobre la otra y se toquen, cuando la superior gira sobre la inferior. También es 
posible nivelar la muela de abajo mediante unos tornillos que asoman en la mesa de arriba, 
sobre la que las muelas tienen asiento. Del mismo modo, se puede regular la cantidad de grano 
que se introduce entre las muelas y el refinado de la molturación del cereal subiendo o bajando 
la mesa de abajo (y por tanto la muela de arriba) mediante la aliviadera (aliviadeira), un torni-
llo largo que se gobierna desde la sala del molino. 

El molino ha de estar correctamente aplomado, y para ello es necesario comprobar con una 
plomada que el ovo y el sapo están en la misma vertical que el centro de las muelas. Si la cuer-
da de la plomada no toca a las muelas, estas se darán por aplomadas y es buen camino para 
que el molino trabaje en las mejores condiciones.

Si es necesario, las muelas se pueden extraer y levantar con ayuda de un pescante (torno). 
Para ello, deben engancharse en unos agujeros que tienen a cada lado y, gracias a un tornillo 
largo por el que se enroscan los dos ganchos que el pescante tiene, las muelas se levantan y 
pueden desplazarse a lo largo de unos carriles que recorren la sala del molino, aún cuando pe-
san varios cientos de kilos. Esta operación es preciso hacerla en el momento de picarlas, cada 
vez que el molinero constata que no muelen como se espera de ellas. Como se dijo, cada muela 
habrá de picarse de modo diferente y así, en el molino de trigo se pica cada medio centímetro 
aproximadamente, golpeándola con un pico cortante (pico de cuchilla) para que quede una 
pequeña hendidura que evite que, al moler, triture el salvado y lo confunda entre la harina 
(evite que rille el salvao) y para que no se produzca un rozamiento excesivo entre las muelas 
que haga calentar en exceso a la harina.

Dentro de nuestro molino, el molinero comprueba todo esto llenando una paleta de la mo-
lienda, que extrae del brandeiro, y mirando a la luz el estado de la harina y el salvado. Sacude 
la paleta y, si el salvado se ve entero y se separa fácilmente de la harina, la molienda está 
correctamente realizada y ello indica el éxito del equilibrado del molino y del picado de la 
muela. «Los clientes —pensará por un momento— quedarán satisfechos».

Tenemos ya avanzada la molienda y la persona que la trajo, espera tranquila a que el mo-
linero deje su harina en la piedra hincada en la pared exterior del molino, llamada el pousa-

doiro. Cuando el molino está a punto de terminar la molienda, mientras molinero y cliente 
están hablando, por ejemplo, de las últimas novedades del pueblo y de los alrededores, la ma-
quinaria del molino de Abredo no precisa de nadie para hacerla parar. Lo hace sola.

Quien conozca la pesadoira y la trampella sabrá el motivo por el que en el molino las muelas 
se detienen solas. En el fondo de la tolva, hay una lengüeta que al comienzo queda cubierta por 
el grano, y va descubriéndose a medida que éste se va moliendo y baja en ella su nivel. Cuando 
está terminando, el levantamiento de esta lengüeta hace que un balancín formado por la pesa-
doira y la trampella corte en la bodega el paso de agua al rodezno y las muelas se detengan.

Ahora, con la molienda terminada, solo queda extraerla del brandeiro al saco con la paleta, 
para echarlo a lomos de la caballería que, hace años, estaría amarrada tranquilamente junto a 
la puerta del molino. Y tú, que hace rato que llegaste al molino con el grano, te volverás a casa 
delante del animal. Quizá echarás la mirada atrás de vez en cuando, intentando ver al moli-
nero en la puerta del molino, o ajetreado en el banzao, con el esmero que le pone quien tiene 
amor por estas cosas. Y mientras, inspirando hondo en el pecho, sabes que pocas, muy pocas 
veces más, verás ya de nuevo esta imagen.
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Pescadores de ribera
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El río Navia proporcionó a sus ribereños muchos peces con los que mantener su forma de vida. 
Fue históricamente un río con abundante pesca y, aunque hoy día ya casi no queden  peces 
ni pescadores de ribera profesionales, sí que quedan testigos de la importancia pretérita de la 
pesca en sus aguas.

Estos pocos ribereños de hoy día se quejan de la contaminación, la falta de cuidados y 
la gestión del río. También de la sobreexplotación de antaño y del furtivismo, lo que para 
ellos explica que, en la actualidad, muy ocasionalmente se tenga noticia de la pesca de algún 
salmón. No ocurría lo mismo en los tiempos que recuerdan, con algo de añoranza, nuestros 
informantes, mientras nos hablan de cómo era la vida de un pescador de ribera en el Navia, 
cuando volvían a sus casas con cestas repletas de salmones, truchas, reos…; cestas con pesca-
do suficiente para comer y, sobre todo, para vender y obtener algún dinero de su venta.

Aunque en varios pueblos del concejo de Villayón, como Arbón y Ponticella, ha habido 
famosos ribereños, en este caso, los pescadores con los que nos detenemos a hablar son del 
Concejo de Coaña: Vicente Méndez, de Trelles, y los hermanos José Antonio y Juan Almeida, 
ambos del vecino pueblo de Villacondide, que nos reciben en la casa de Vicente.

Nuestros pescadores miran atrás en el tiempo y recuerdan escuchar a los viejos del lugar 
contar cómo iban a pescar con red al río, antes de su prohibición en la década de 1940. En 
aquel momento, los pescadores de los pueblos ribereños del Navia aprovechaban cuando 
el río estaba alto para salir con dos chalanas (chalanos) a la pesca, fundamentalmente del 
salmón, aunque también de reos, truchas, lampreas… Con el caudal del río en estas circuns-
tancias, utilizaban una técnica denominada de a caballo (d’acaballo), que precisaba la par-
ticipación de dos pescadores en cada una de las dos barcas necesarias para esta arte, uno a 
los remos y otro para la red. Cuando el río llevaba mucha agua, los salmones se detenían a 
descansar, tras el remonte de una corriente, en las cuevas que los pozos del río tienen. En el 
momento en que los pescadores sabían que los peces estaban descansando a no mucha pro-
fundidad, colocaban ambas embarcaciones en el medio del pozo, largaban las redes y con-
ducían una barca por cada lado trazando un cerco que cerraba la escapatoria del pescado. 
Al mismo tiempo, la red se iba arrastrando hacia las zonas más someras del río, llamadas 
baos, donde las embarcaciones se aproximaban de nuevo y se unían con un estrobo para no 
separarlas. En ese momento tiraban con fuerza y rapidez para evitar que los peces escapasen 
de ella.

Existía otro método más para la pesca con red, llamado de arrastre (d’arrastre), utilizado 
cuando el nivel del agua en el río era bajo. Para esta labor, únicamente se utilizaba una em-
barcación con dos personas, acompañadas por un hombre en tierra. La lancha se aproximaba 
mucho a las las orillas del río (ribeira), donde no había mucha profundidad. Esta zona del río, 
la ribeira, es a la que el pescado acude a protegerse cuando pretenden pescarlo. La red utili-
zada, de unos 30 metros de largo, era extendida junto a las peñas de la ribeira por uno de los 
hombres de la barca, mientras el otro dirigía los remos. Unos cinco o seis metros de esta red 
se dejaban sin extender, de cuyo extremo salía una cuerda que tomaba el hombre de tierra. 
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En casa del Cachorro de Trelles (Coaña). Año 1936
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Cuando la red iba alcanzando el fondo, gritaban a la persona en tierra: «tira, que ahí vamos». 
Aquél tiraba del extremo de red que había quedado sin extender y así hacía con ella el llama-
do gabito, es decir, le daba forma de saco (sen) impidiendo la marcha de los peces río arriba. 
De este modo, con la escapatoria cortada, los acercaban a un lugar de la orilla donde se podían 
hacer con ellos.

Con ambos métodos, se les hacía un cerco a los peces para luego sacarlos fuera del agua. 
Vicente nos cuenta que le parece haber oído que los corchos usados en estas redes se obtenían 
de los alcornoques que hay en San Esteban de los Buitres y sus alrededores, en el concejo de 
Illano. La labor de «plomo» la hacían unas piedras de pizarra que iban atadas a la red (hecha de 
algodón y cáñamo), que era preciso secar después de su uso para evitar que pudriese.

La pesca principal desde el punto de vista económico en el Navia fue la del salmón, aun-
que también eran apreciadas otras especies, como el reo, la angula, la trucha, la lamprea… 
Este último pescado no era muy estimado en esta zona, a diferencia de Galicia, o ya incluso 
en Abres, lugar que nuestros protagonistas conocen muy bien gracias a que son aficionados a 
pescar también en el río Eo. Hacerse con las lampreas era sencillo, ya que es un pez que parece 
estar adormilado. Nos relatan cómo las lampreas practican, para su desove, unos agujeros entre 
las piedras de los baos llamados fregóis, a los que se enganchan con su particular boca en forma 
de ventosa repleta de dientes córneos, momento que las nutrias (llóndrigas) aprovechan para co-
mérselas. También los salmones aprovechan, en ocasiones, estos mismos agujeros para desovar.

Todos estos peces se capturaron en el Navia, fundamentalmente, con red antes de su prohi-
bición y, más tarde, con caña de bambú (varas), excepto la angula que se pescaba con cedazos 
(sedazo) y la lamprea, que era pescada con grampín. El grampín es un gancho pequeño y pun-
zante, que se coloca en la punta de una vara y sirve para capturar a los peces enganchándolos 
y llevándolos a donde el pescador está. También se utilizaron las fisgas, arpones de dientes 
metálicos muy próximos entre sí y estriados para evitar que el pescado se escapase al arpo-
nearlo, fisgarlo, desde la embarcación. Vicente recuerda la anécdota de ver a dos pescadores de 
Trelles en una lancha, que llegaron a hacerse en la jornada con dos sacos llenos de lampreas 
con las que después alimentaron a los cerdos. El grampín tenía la virtud sobre la fisga de que 
estropeaba mucho menos el pescado.

Nuestros protagonistas, Vicente Méndez y los hermanos Almeida, también fueron pescado-
res de angula. Para ello idearon otro método —aparte del tradicional de pasar el cedazo (seda-

zo)— por el agua, para capturarla desde la orilla del río o desde la barca. En las playas donde 
veían a la angula sobre la arena o semienterrada en ella, lograban capturarla con lo que ellos 
llaman una rapa, una especie de cedazo con forma rectangular que apoyaban sobre la arena 
esperando la venida de las olas. La angula que se aproximaba hacia ellos empujada por las 
olas, quedaba atrapada al interponer la rapa en su trayectoria, de modo que cuando la ola ter-
minaba su empuje, la rapa se levantaba rápidamente para que la resaca no devolviese al mar a 
la cría de la anguila. En alguna temporada, no hace demasiados años, nos dicen que llegaron 
a pagarse hasta cincuenta mil pesetas por kilo (una fortuna en aquel entonces), cuando en la 
zona se presentaron compradores japoneses que reventaron los precios. En otros momentos, 
tan sólo recibieron 250 ó 300 pesetas por kilo, aunque acostumbraba a tener buena venta en 
algún negocio de Navia.

Sin embargo, en el Navia, el rey fue siempre el salmón, un pez anádromo que nace en el río, 
sale joven al mar, donde se cría, y regresa más tarde al mismo río para el desove y la fecunda-
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ción, cuando es adulto y tiene entre tres y cinco años. Así, en Noviembre pueden verse entrar 
en los ríos, gordos y enérgicos, donde permanecen hasta Marzo, cuando de nuevo retornan al 
mar muy delgados, pues mientras dura el celo y el desove, los salmones prácticamente no se 
alimentan. Tras el desove, comen todo cuando ven para recuperar las energías perdidas en 
este proceso. 

Como queda dicho, el salmón no se pesca con red en el Navia desde hace unos setenta años. 
En ese momento no existía el nilón para las cañas y se usaba en ocasiones el llamado tanzo, 
una línea corta de hilo que se ataba a la punta de las cañas de pescar. Con este tanzo se pesca-
ban sobre todo crías de salmón (esguíos) y truchas (truitas). En épocas de escasez, para pescar 
se llegó a utilizar el támago, el hilo de atar las morcillas en la matanza.

Vicente, José Antonio y Juan, recuerdan los primeros años de su actividad, hace ya algunas 
décadas, en los que iban a pescar a caña y cómo pasaban la noche en el río para hacerse con 
una buena posta de pesca. «Coger pozo» (coyer pozo) es como ellos le llamaban a estar en su 
posta a primerísima hora de la mañana desde el primer domingo de marzo en adelante, cuan-
do llegaban al río y debían hacer un fuego para desentumecer las manos, ya que las tenían 
tan frías que no podían ni atar el hilo en las cañas que usaban. En aquel tiempo, comenzaban 
también a ir a otros ríos en los que tenían mucho éxito, en particular al Eo, pues allí estaba 
muy poco explotada la pesca del salmón. Al río Eo iban en moto hasta la localidad de A Pon-
tenova, en donde únicamente tenían noticia de tres pescadores. Todo el equipaje que llevaban 
era una caña de cucharilla (pequeña pieza metálica que gira en el agua y emula a un pez 
llamando la atención de los salmones), una caña de cebo, un gancho y la cesta con la comida. 
Para el salmón los cebos eran lombriz y camarón vivo o cocido. También utilizaban pulga de 
mar cuando pescaban truchas.

Nos señalan que el camarón es un cebo introducido en esta zona occidental por los pesca-
dores del Sella, y que resulta mejor si se captura en las pequeñas charcas con arena, ya que 
estos son más blandos que los que se topan en las pozas que no la tienen. Así, se evita que el 
salmón pueda escupirlo porque no lo muerda bien. Ocurre también que, al cocerlo, se vuelve 
más duro evitando que se enganche con eficacia el anzuelo. Las cucharillas comenzaron a 
utilizarse más tardíamente y, en momentos de abundancia de salmones, eran garantía de una 
gran pesca. Hecha ésta, nuestros pescadores no tenían que volver con los peces en la moto 
desde A Pontenova, pues allí mismo encontraban buena venta para los salmones del día.

Recuerdan cuando no había cupos y se podía pescar todos los días y cómo nuestros prota-
gonistas consiguieron echar a tierra algún campanu (el primer salmón de la temporada pes-
cado en el río) que, como se sabe, eran muy bien pagados aunque no llegasen a las cifras que 
alcanzan hoy día. Respecto a su conservación fuera del agua, nos dicen que el salmón resiste 
sin deteriorarse tantos días como kilos pesa. Para conservarlo, lo normal era colocarlo sobre 
unos helechos en una cesta salmonera (cesto dos salmóis), aunque creen que era mejor poner-
lo sobre algo seco; sin embargo, nos precisan que no había nada tan bueno como una cama 
de ortigas. De cualquier forma, es conveniente extraerles la tripa y, a la hora de comerlo, un 
pequeño cordón de sangre que tienen junto a la espina dorsal. El salmón es un pez del que se 
desperdicia muy poco.

La venta del pescado del Navia era fácil en los primeros tiempos como pescadores de nues-
tros protagonistas. Parte del salmón se vendía a un hombre al que llamaban Castiel, de Villa-
condide. También enviaron muchos a Madrid y a algunas pescaderías de Galicia. Recuerdan 
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Pescando con red en la ribera del Navia. Año 1931

De izquierda a derecha: José Antonio Almeida, Juan Almeida y Vicente Méndez
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que las lampreas se solían vender a un revisor de una empresa transporte de pasajeros que 
recorría todo el valle del Navia, pasando por Grandas de Salime hasta Lugo.

Hoy se va a pescar el salmón con caña y, como es sabido, es un pez fuerte y combativo 
que necesita ser «trabajado» mucho tiempo en el agua para cansarlo antes de echarlo a tierra. 
Media hora como mínimo para ir acercándolo a la orilla. El salmón aprovecha muy bien las 
corrientes de los ríos y, en ocasiones, obliga al pescador ir detrás suyo río abajo, ya que de lo 
contrario puede romper el sedal y perderse la pieza. Aún no hace mucho, a Vicente y José An-
tonio un salmón les hizo ir río abajo alrededor de un kilómetro; se vieron obligados a cortar el 
sedal tres veces y a volver a empalmarlo (empatarlo) otras tantas, durante las más de cuatro 
horas que les costó pescarlo: «igual que en la guerra», dice Vicente acordándose del suceso.

Pero hoy día, el salmón ya no se ve en el Navia. Para Vicente y los hermanos Almeida, gran 
parte de la explicación está en la construcción del salto de Arbón, pues, aunque ya los embal-
ses de Salime y Doiras estaban construidos, estos no cortaban al río por los pies, como ellos 
dicen. Al iniciar la construcción del embalse, a mediados de los años sesenta, a los salmones 
se les impidió el remonte del río y ello hizo que comenzasen a amontonarse contra los muros 
de la presa. Llegaron a ser tan numerosos, que las autoridades del momento hicieron la vista 
gorda y llegaron a pescarse incluso con un grampín colocado en la punta de una vara larga. 
Los salmones saltaban sobre el agua a la salida del túnel de las turbinas de la central hidro-
eléctrica de Arbón y era posible cazarlos engrampinándolos en el aire. De tal modo llegaron a 
amontonarse los salmones en aquel momento.

El día de la inauguración del salto, un día de San Antonio, de ese mismo túnel salieron 
unos mil salmones en unas lamentables condiciones, muchos de ellos muertos. El agua estaba 
embalsándose desde hacía un mes y los salmones continuaban en su vano intento de remontar 
el río. Recuerdan también cómo en un gran pozo del río llamado El Pelagón, era posible avis-
tar a los salmones por cientos. Nos dicen que ese año llegaron a precintarse más de mil salmo-
nes, aunque aún fuesen muchísimos más los pescados ilegalmente. De todos lados se acercaba 
gente al muro del embalse para engrampinar salmones y hubo quien incluso los pescaba pin-
chándolos con una pala de dientes torcidos (garrucha). Suponen que en el Navia entrasen ese 
año entre 3.000 y 5.000 salmones. Hubo incluso quien, de noche, puso luz en el río con un 
foco de bicicleta atado en un palo largo para poder ver a los salmones y tratar de pescarlos. El 
foco tenía un cable que iba hasta la dinamo de la bicicleta y, con ésta puesta del revés y el foco 
cerca del agua, daban pedal a mano y podían verlos en el agua.

A partir de entonces, aunque mantuviesen su actividad, los pescadores de ribera fueron 
abandonando progresivamente la pesca en el Navia, dejando atrás el tiempo de las redes y las 
chalanas, del tanzo y las cañas de bambú, como forma de ganarse la vida. Nuestros pescado-
res de Trelles y Villacondide recuerdan aquellos tiempos con nostalgia cada vez que se acercan 
a la ribera del Navia y clavan la vista en el río.
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El mar, nuestro Cantábrico, fue desde siempre un lugar al que la vista se nos escapa en mul-
titud de ocasiones; un lugar al que acercarse y admirarlo, que llena de recuerdos y nostalgias 
a mucha de la gente de la mar. Para muchas personas de nuestra comarca, el Mar Cantábrico 
fue también el medio del que se obtuvo el sustento y, no pocas veces, quitó el hambre que, en 
tiempos pasados, se presentó con más frecuencia de lo deseado.

Hablaremos en este capítulo de dos oficios marineros tradicionales realizados por mujeres. 
Nos aproximaremos a las labores de las rederas (redieras) de Puerto de Vega, en el concejo 
de Navia y las pescaderas (pescantinas) del puerto de Tapia y, por extensión, de los puertos 
pesqueros del Navia-Porcía.

Primeramente nos acercamos a Puerto de Vega, —lugar que en tiempos fue puerto ballene-
ro—, donde dos rederas nos van a detallar cómo fue su labor, íntimamente ligada con la mar 
a través del trabajo con las redes. En la actualidad ninguna de ellas hace redes, pero tienen 
experiencia más que suficiente para hablarnos de su pasado y del futuro que, según ellas, 
espera a la gente de la mar. Ambas, conocieron diferentes tipos de red, que tejieron en cir-
cunstancias y épocas distintas.

A la hora de enfrentarse a la fabricación de una red, se deben tener presentes varias cues-
tiones, como los materiales con los que se cuenta, el tamaño de la malla que se desea, la co-
locación de las partes que la componen… Antiguamente, las redes se hacían con hilo de algo-
dón, material que resulta ambientalmente mejor para el mar que el hilo plástico de nilón que 
hoy día se usa. Antaño, las redes se cosían y reparaban con este hilo de algodón y la aguja de 
redera, aunque actualmente esta forma de trabajar está casi extinta, dado que resulta menos 
económico repararla que sustituirla por una nueva.

Así, si una redera comienza a hacer un trasmallo, que es un tipo de red de las más an-
tiguas, con las que hoy en día prácticamente no se trabaja, sabe que ha de llevar dos redes 
grandes por la parte exterior con la cuerda del aparejo más gruesa, y una más pequeña y más 
fina por dentro. Antes era muy utilizada por los marineros en toda nuestra costa para ir a 
pescar la merluza, la maragota, la faneca…

La redera que se pone con su labor, sabe qué aparejos (apareyos) lleva cada red, la medida 
de la malla que llevará al coserla (distancia que hay entre los nudos del paño), colocar las 
cuerdas de los entrayos (hilos gruesos de algodón blanco, por donde se introducen las mallas 
del paño nuevo con ayuda de unas agujas grandes), las medidas totales de la red, colocar la 
pancilla (remate de algodón en los laterales)… entre otras muchas cosas.

Un aparejo consta de dos cuerdas: una encima para los corchos y otra abajo, más gruesa, 
para los plomos, a las que se irán cosiendo los entrayos que, a su vez, llevan enganchado el 
paño (hilos tejidos que pescarán los peces) según la red que se desee hacer. Los entrayos toma-
rán la forma de una hilera de triángulos blancos en las partes de arriba y de abajo de la red. 
Para coserlos, se debe pasar el hilo de algodón del que están hechos por los paños y la cuerda 
del aparejo, y no han de quedar ni muy tensos ni muy flojos. Los corchos se colocaban en la 
cuerda de arriba y los plomos en la de abajo. Estos plomos eran alargados y abiertos a la mitad, 
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en los que se introducía la cuerda para después golpearlos y cerrarlos sobre ésta. Finalmente, 
la red era rematada por los costados, haciéndole la pancilla y quedando, de este modo, lista 
para echarla a pescar.

Las redes tradicionales de algodón fueron las volantillas, las redes de sardina y chicharro, 
el cerco, las redes de aguja, las nasas…

Las volantillas son redes de un solo paño que se usaron mucho en Puerto de Vega y en 
otros puertos de la zona, sobre todo para capturar la boga y otros peces, que después eran 
utilizados de cebo para la langosta. Había rederas que, en parejas, cosían las volantillas en 
las casas sobre una mesa preparada al efecto. Para ello, una aguantaba el aparejo y la otra 
cosía la malla, dejando hecho el paño. Cuando llegaba el verano y la meteorología permitía 
trabajar fuera de las casas, las rederas salían a hacer su trabajo al muelle. En septiembre, el 
buen tiempo se terminaba y las rederas volvían de nuevo en sus casas. 

La red de sardina y chicharro se fabricaba con un paño de hilo más grueso y la malla más 
pequeña que la volantilla. La de la aguja era otra red distinta, de un solo paño y con la parte 
inferior, cerca de donde se colocan los plomos, más gruesa y pesada para poder fondearla 
mejor.

Las rederas trabajaban también haciendo nasas de madera de eucalipto y paño de algodón, 
que se utilizaban mucho para la nécora (andarica) y el centollo. Había que ir a recoger las va-
ras de esta madera para arreglarlas con la cuchilla, abriéndolas a la mitad y pelándolas. Para 
la nécora se utilizaban estas nasas desde septiembre hasta que comenzaba el momento de la 
pesca del centollo, a finales de año; para ello se utilizaba como cebo, en numerosas ocasio-
nes, la pesca atrapada en el trasmallo, puesto que estos mariscos tenían un valor económico y 
gastronómico muy superior. Las nasas del centollo se echaban posteriormente, hasta los me-
ses de marzo o abril, momento en que muchos pescadores pasaban a la pesca de la langosta, 
un marisco que generaba notablemente más ingresos que otros.

A mediados del s. XX, cuando aún se tejían las redes con hilo de algodón, se comenzaban 
a adquirir los paños ya prefabricados, lo que evitaba tener que coser todos los arreglos que 
las redes precisaban. El hilo de algodón se rompía con mayor facilidad cuando se enganchaba 
en las rocas o lo cogía algún centollo; esto no ocurría tanto con el nilón que, con el paso del 
tiempo, fue haciéndose el material habitual con el que trabajaban las rederas.

En nuestros puertos, se conocen muchos tipos de aparejos de red aunque ya no se usen, 
y hoy día, nos encontramos con rederas que únicamente trabajan con la volanta y el rasgo. 
Los paños de estas redes vienen con medidas de alto, largo y malla predeterminadas. La vo-
lanta tiene mil mallas de ancho por cien de alto, lo que se traduce en 28 brazas de pancilla 
a pancilla. Cada malla de volanta tiene una medida mínima de nueve centímetros y medio, 
pensada para pescar la merluza y permitir escapar a otros pescados más pequeños. Es esta 
una red que se larga al mar sobre las cuatro de la mañana y comienza a levantarse a las doce 
del mediodía.

La volanta se fabrica con un hilo filo de nilón que ahora ya nadie cose; si se rompe, se tro-
cea el paño y se coloca otro nuevo en el aparejo, ya que resulta más económico sustituirlo o 
colocar un remiendo, que reparar cosiéndolo de nuevo. Si el viejo paño de la volanta no resulta 
aprovechable en parte alguna, únicamente se deja la cuerda de abajo, con los plomos, y la de 
arriba, con los 40 ó 50 pipos (pequeños flotadores que sustituyen a los corchos) que normal-
mente lleva. Al adquirirse los paños ya cosidos, únicamente es precisa la labor de armar el 
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aparejo (armar el apareyo), es decir, entrayar el paño en las cuerdas del aparejo ayudándose 
con las agujas de redera (aguyas de rediera).

Terminada de entrayar la volanta, se hace la pancilla que, como se dijo, es un remate de 
hilo grueso de algodón blanco, colocado en los laterales de la red, donde comienza y termina 
la volanta por ambos lados. Únicamente en el caso de que los entrayos y las cuerdas estén 
demasiado deterioradas, se sustituirá la red en su totalidad.

El rasgo es un aparejo para la pesca del rape (pixín), aunque en él pueda caer mucho ma-
risco. Es común que en ellos quedasen enredadas muchas patas de buey de mar (ñoclo) que se 
saboreaban posteriormente en las casas de los pescadores. La malla del rasgo es mayor que la 
de la volanta, y su hilo, más grueso. Tiene corchos en lugar de pipos y sólo quince mallas de 
alto. Este aparejo no se echa al mar todos los días, sino que ha de permanecer tres o cuatro 
días en él para que pueda pescar.

También, aunque hoy ya no existen en Puerto de Vega, las rederas recuerdan el uso de las 
redes de cerco, muy grandes y de malla muy pequeña para pescar el bocarte, la sardina o el 
chicharro. Hay quien aún se acuerda de verlas colgadas expuestas al sol en unos palos muy al-
tos, donde hoy día está el parque Benigno Blanco. Las redes se ponían a secar después de venir 
de la pesca y echarlas a tierra, o tras sacarlas del encascadero, el lugar donde se teñían de su 
marrón característico introduciéndolas en baños de agua caliente con tinte. 

Las rederas adaptaron frecuentemente su trabajo con las redes en función de cómo los pes-
cadores creen que pescan mejor. Por tanto, no siempre las normas son las mismas a la hora de 
armar el aparejo, sino que, muchas veces, los preparan según los requerimientos específicos 
de los pescadores. 

Una práctica normal para costear los gastos de las labores de las rederas es que el aparejo y 
la red corra a cargo del armador de la embarcación al que va destinado, pero la mano de obra 
se pague a montemayor, es decir, entre los tripulantes de la lancha o barco. Esto abarata los 
costes del cambio del paño, en lugar de pagar las horas a las rederas para su arreglo.

Antaño, era normal que las rederas desarrollasen otras labores relacionadas con la pesca y 
por eso, muchas veces, tras la llegada de los hombres que salían a la mar, debían cargar con 
unos barreños llenos de pescado sobre sus cabezas y salir hacia los pueblos de los alrededores 
a vender el pescado. Así ocurrió en  Puerto de Vega con muchas pescaderas que se dirigían 
a Villapedre, a Vigo, a Soirana, a Villainclán… Normalmente se desplazaban en parejas des-
pués de hacerse con el pescado en el muelle y pesarlo en la rula, donde ya se vendía parte 
de él. El pescado que no tenía venta en la rula, era el que las pescaderas debían vender en 
domicilios particulares.

Del mismo modo ocurría en Tapia, en Viavélez, en Ortigueira…, porque también allí tu-
vieron presencia estos oficios marineros. Una de las mejores representantes de las pescaderas 
de Tapia (pescantinas) nos cuenta con mucho desparpajo cómo fueron sus días de trabajo 
vendiendo el pescado por A Roda, Sueiro, el Cabiyón, Baodecangas, La Veguina, El Monte, 
Acevedo…

Marina García Martínez, originaria de casa del Mourín de Mántaras, es una mujer que lla-
ma la atención por la vitalidad que derrocha. Nos dice que siempre disfrutó de buena salud y 
por eso pudo desarrollar todos los trabajos que le tocaron, aparte de ser pescantina, como en 
Tapia llamaban a las pescaderas. Marina también acarreó algas, grava, piñas, cargó madera, 
acarreaba pescado a las fábricas de conserva… entre otras cosas. Nos dice que en aquellos 
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tiempos eran dieciséis hermanos en su casa y, por ello, era imperativo trabajar e intentar sa-
car algún dinero de donde fuese posible.

Marina, una vez que se casó y tuvo su primer hijo, comenzó a vender pescado junto a su 
cuñada Carmencita. Para ello cargaba con los grandes barreños (barreñóis) de cinc, con 25 
kilos sobre la cabeza, una vez que su suegra había ya enviado a los hijos de nuestra protago-
nista al colegio. Salían camino de A Roda, aunque Marina prefiriese ir a Vilarín, La Veguina o 
Sueiro, donde iba ella sola, ya que resto de pescaderas no se desplazaba tanto. Iban ambas con 
sus vestidos largos y un mandilón abierto por la parte delantera; había también quien, sobre 
la cabeza, ponía un trapo de cocina para aliviarla del peso de los barreños, pero no era este el 
caso de Marina.

Vendía muchas especies distintas de pescado en función del que llegase a puerto en las lan-
chas de pescadores como Ramón de Concepción, los Tarameixos, los Valencianos, su herma-
no Ramón, el Chocho… Despachaba raya, sabogas, cazón, chicharrín, bocarte, rangoñas, rilón, 
aguja, maragota, chicharrón, bonito… El marisco, exceptuando los erizos de mar (arizos), no lo 
vendía aunque fuesen a capturarlo ocasionalmente. El método de venta era bien sencillo: Mari-
na y su cuñada iban llamando de puerta en puerta ofreciendo lo que tenían al precio que podían 
alcanzar, ya que éste iba en relación directa con el que tuviese en la compra del puerto, al que 
debían sumarle algo para obtener su ganancia. Cobraban en dinero si les era posible aunque, si 
se les ofrecía cambiar el pescado por otro producto que tuviese comprador o fuese de su interés, 
no lo rechazaban. En el mercadeo era normal regatear y terminar por bajar la cantidad de di-
nero a cobrar, compensando los compradores la diferencia respecto al precio inicial con maíz, 
huevos, habas, patatas… Una vez que lograban alcanzar el coste del pescado adquirido en el 
puerto, relajaban el paso y, al pasar por A Roda, de vuelta hacia Tapia, vendían de nuevo parte 
de los productos canjeados por el pescado, esta vez a cambio de dinero. Solían vender el trigo y 
el maíz y llevaban para sus casas las habas y las patatas, más apropiadas para hacer la comida.

En Tapia no era lo más normal ir en parejas, como solía ocurrir en Puerto de Vega. Muchas 
de las pescaderas iban solas ya que no salían muy lejos. Pero en el caso de nuestra protago-
nista y su cuñada, por la mañana temprano, ya iniciaban juntas su camino por los pueblos del 
concejo de Tapia y algún otro de El Franco. Solían regresar a las dos o a las tres de la tarde, 
salvo que hubiese algún imprevisto que retrasase su llegada.

En todos los años en los que Marina del Mourín trabajó de pescadera en Tapia (también 
vivió en La Espina —Vegadeo— y en Oviedo), acumuló un enorme anecdotario que nos relata 
con mucha gracia. Se ríe mucho recordándolo y nos muestra lo decidida y graciosa que es 
esta mujer.

Recuerda cómo, en cierta ocasión, ofrecía en una casa de A Roda sargos en lugar de las 
sabogas que en realidad llevaba, de mucha peor calidad. Esta treta llegó a oídos del capataz de 
las minas de Porcía, donde su marido Victorino trabajaba. Rápidamente se lo contó a éste para 
que fuese a reprenderla.

También se acuerda de cuando su cuñada enfermó un día camino de A Roda y, al llegar allí 
y toparse con la presencia de otras cinco pescaderas de Las Figueras (Castropol), decidieron 
marcharse a otro lugar. Llegaron a una casa donde se detuvieron a pedir un poco de coñac pa-
ra tratar de mejorar el estado de Carmencita. La señora de la casa les contestó que no lo tenían 
pero, cuál fue su sorpresa, cuando uno de sus nietos pequeños la puso en evidencia recordán-
dole dónde tenía guardada la botella…
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Otras veces se topó con personas tan buenas que no tenían reparo alguno en dar cuanto 
poseían. También en A Roda, a una mujer de la que Marina sabía que no podía pagar el pes-
cado, le dio un puñado de chicharrines al pasar por delante de su casa. Al regreso de la venta, 
la mujer les esperaba con un poco de tocino y dos chorizos que, a buen seguro, recibiera ella 
misma de sus vecinos.

Cuando nuestra pescantina estaba embarazada de su hija, le ofrecieron, en el lugar llamado 
El Rondelo, una gran taza de leche cuajada con pan de maíz. La tomó y, poco después, dos mu-
jeres de otra casa le ofrecieron otra taza igual. También la tomó. Más tarde llegó a una casa en 
la que sólo compraban pescado previa limpieza, aunque a cambio recibía siempre el desayuno 
o la comida y se marchaba con guisantes, patatas u otros productos comestibles.

Se ríe a carcajadas cuando recuerda el día en que su cuñada pelaba una raya que no estaba 
en buenas condiciones para la venta. Marina pensó: «Dios quiera que venga el perro de Medal 
y le escape con ella». ¡Quién le diría que, acto seguido, aparecería el perro del vecino y le es-
caparía a Carmencita con la raya!

Hubo momentos no tan buenos, como cuando se cayó de la bicicleta bajando de A Roda en 
las cercanías de la casa del Gaiteiro, o cuando preocuparon mucho a las gentes de la  villa ta-
piega porque tomaron el acuerdo de salir a vender hacia Vegadeo y no les fue posible regresar 
hasta ya muy tarde en un camión que les cobró dos pesetas por el transporte.

Marina era una mujer con mucha vista para el comercio, y lo demostraba también en otras 
situaciones, como el día de la defunción de un acaudalado tapiego. Con motivo del falleci-
miento, en casa del finado ofrecían un bollo de pan y dos pesetas de plata a la hilera de gente 
que se colocó para recogerlo. Marina se coló dos veces en la hilera y así recibió cuatro pesetas 
que después dio a su madre. O cuando sabía que la balanza romana con la que pesaba el pesca-
do no estaba del todo bien regulada y sacaba algo a su favor. O eso era lo que creía, porque en 
realidad, como años más tarde descubriría, la romana pesaba a favor de los clientes y fue ella 
la perjudicada de sus propias operaciones.

Marina es un libro abierto que podría estar muchísimo tiempo contándonos historias de su 
vida de pescadera. Es una de las últimas que hay en Tapia, donde termina una tradición de la 
que fueron parte otras mujeres como la madre y la abuela de su cuñada. También la Perlía, la 
Rondela, la Pachoca, Carola, Esperanza de Liboria y su hermana, Josefa de Paca o Amalia de 
Carruyo. Todas ellas, como Marina del Mourín, trabajaron muchísimo y anduvieron muchos 
caminos, llevando el mar de su mano.
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EPÍLOGO

Aparte de la esencial participación de las personas que aparecen como informantes en cada 
uno de capítulos, a partir de cuyas experiencias se compone Memoria de las manos, hay otra 
serie de aportaciones sin cuyo concurso no hubiera sido posible la edición de este libro. Cree-
mos oportuno destacar y agradecer sinceramente las realizadas por: Guillermo y José María 
Allonca, Leticia Álvarez Infanzón, Antonio Álvarez Monteserín, María Benavente, Avelino 
Fernández Malnero, Servando Fernández Méndez, Irma García,  Marta Magadán, Dolores Jo-
sefa Méndez (Finita), María Luisa Méndez, Ángel Méndez Luiña, Nacho Pérez González, Fran-
cisco Pío (Pancho), casa Pumariega de Oneta, Félix de Rozadas, Ángel Sánchez, Rosa Santiago 
Redruello, Marga Suárez, Manolita Suárez Álvarez, Xosé Miguel Suárez Fernández, Polo de 
Villayón y la casa Zapatero de Boal.

Del mismo modo, queremos dejar constancia de la utilización documental de algunas obras:
- FERNÁNDEZ Y FERNÁNDEZ, M. / ACEVEDO HUELVES, BERNARDO: Vocabulario del bable de Occiden-

te. Centro de estudios históricos, Madrid, 1932.
- GARCÍA LÓPEZ DEL VALLADO, JOSÉ LUIS: La cal en Asturias. Muséu del Pueblo d’Asturies, 

Xixón, 2009. 
- GONZÁLEZ QUEVEDO, ROBERTO: Antropología social y cultural de Asturias: introducción a la 

cultura asturiana. Madu Ediciones, 2003. 
- GRAÑA GARCÍA, ARMANDO Y LÓPEZ ÁLVAREZ, JUACO: Los teitos en Asturias. Gijón, 2007.
- LÓPEZ ÁLVAREZ, XUACO: Las abejas, la miel y la cera en la sociedad tradicional asturiana. 

RIDEA, Oviedo, 1994.
- VV.AA.: Asturies, memoria encesa d’un país. Belenos, Conceyu d’Estudios Etnográficos.
- VV.AA.: Cultures, Revista Asturiana de Cultura. ALLA. Uviéu.
- VV.AA.: Entrambasauguas. Academia de la Llingua Asturiana. Secretaría Llingüística 

del Navia-Eo.
- VV.AA.: Gran enciclopedia asturiana. Gijón, 1970.
- VV.AA.: Los asturianos, Raíces culturales y sociales de una identidad. Dir.: Javier Rodrí-

guez. Muñoz. Editorial de Prensa Asturiana, 2005.
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