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CRONICAS DE UNA INFANCIA
EN VEGA DE ANZO

Maria Isabel Gonzalez Menéndez. (Mari, Vega de Anzo)

Toda mi vida ha transcurrido en Vega
de Anzo, el pueblo de mis padres Rita y
Sindulfo. Como sucedi6 con mi madre
conservo una memoria privilegiada para
mi edad y con ella voy a relatar algunos
momentos de mi infancia que comparti
con mi hermana Emi, con Enedina que
fue una hermanan para nosotras y con
todos aquellos nifios coetaneos.

Era un pueblo lleno de vida por la
cantidad de gente que vivia en él. (Ha-
bia casas de 14 a 17 personas) No como
ahora que esta vacio. Recuerdo los in-
viernos en la escuela. Teniamos una
estufa que si queriamos que calentara
nos obligaba a los nifios a recoger lefia
durante los recreos. Si queriamos beber
nos desplazabamos a “La Pipera” casi a
medio kilobmetro poniéndonos a la cola
para coger un poco de agua del hilillo
que salia de ella. Si no estabamos en la

escuela nos mandaban a lindiar las vacas
y si podiamos ir a alguna clase particu-
lar los hermanos teniamos que turnar-
nos en las labores. En una época no hubo
maestros en Vega y nos desplazabamos
a Valduno. En un local que hacia igual
de escuela que de iglesia, donde hice mi
primera comunién. Muchas veces habia
que interrumpir la clase para celebrar un
bautizo, boda o funeral.

Jugabamos al “pio campo”, a la “pes-
ca” y los chicos con un aro que hacian
rodar por la carretera. En los veranos
nos bafiabamos en el Nalon. (No tenia-
mos agua en casa) Pero como el rio baja-
ba negro nosotros saliamos del agua de
la misma manera.

Algunas veces nos llevaban al cine a
Grado. Nos acompafiaban los padres de
unos u otros. fbamos en tren pero tenia-

mos que volver caminando (Otra fies-

ta). No es como ahora que hay muchas
formas de divertirse. Entonces tenia-
mos que inventarnoslas, como al final
de la recogida del trigo o del maiz. Las
famosas “Garullas” donde se unian los
vecinos alrededor de algunos manjares
como manzanas y nueces. Bailabamos y
cantabamos y se tocaba la pandereta. En
Carnaval nos disfrazabamos. ibamos por
las casas donde nos ofrecian “bollinas” y
“frisuelos” y a cambio los nifios cantaba-
mos para la alegria de los adultos.

Tuvimos el privilegio en aquella épo-
ca de ir a la playa en el verano. Nuestro
destino era “El Espigon” en San Esteban.
También ibamos a La Arena y cruzaba-
mos la ria en una barca de remos llena
de gente que no sabia nadar. Eramos
unos osados.

Viene también a mi memoria algo
que hoy resultaria impensable. Con
apenas trece afos llevaba en el tren la
leche a vender a Trubia. Recuerdo con
gracia cuando nos llevaban a Santa Maria
de Grado a “Foncaliente” a tomar unas
aguas que decian “abrian las ganas de
comer”. Claro, ibamos en ayunas y a la
vuelta (siempre caminando por la via)
nos daban un bocadillo que comiamos
con voracidad, pues ibamos con hambre
en la ida. Y las madres muy contentas
nos decian: Mira ya se les abrieron las
ganas de comer. Se celebraban bailes en
el salon de Manolin. Como las nifias no
podiamos entrar haciamos nosotras otro
baile en la carretera. Oiamos la musica
desde afuera y ahi aprendimos a bailar.

Viene a mi memoria otro retazo de
nuestra historia cuando mientras los
trenes llenos de carbéon que venian de la
Cuenca Minera estaban parados en la es-
tacion, aprovechabamos para llenar los
sacos y poder calentar nuestras cocinas.
Ahora se que todas estas cosas que aqui
relato y que contamos a nuestros nietos,
les parecen unas peliculas inventadas
pero era la realidad de entonces. Nuestra
realidad muy dura muchas veces pero
que vista desde la infancia nos parecio
estupenda.
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EL AGUA, ELEMENTO
SOSTENEDOR DE LA VIDA

Ya sea en su estado liquido, sélido
0 gaseoso, el agua es de naturaleza un
bien primordial para todos los seres
vivos que pueblan el planeta Tierra. El
acceso a fuentes de agua potable y se-
gura “son un derecho humano esencial
para el goce pleno de la vida y de todos
los derechos humanos”. Asi quedo esta-
blecido por la Resolucion 64/292 de ju-
lio de 2.010 aprobada por la Asamblea
General de Naciones Unidas. Un acuerdo
vinculante que hace efectivo el acceso
universal de agua potable. Se trata, pues,
de un derecho basico para la vida y la
dignidad. Por tanto, el acceso seguro a
agua es un derecho legal mas que una
mercancia o servicio suministrado en
términos caritativos.

El abastecimiento de agua a la pobla-
cion debe cumplir los siguientes requi-
sitos: suficiente, saludable, aceptable, fi-
sicamente accesible y asequible. Solo de
esta manera podra cumplir la funcién de
bien publico fundamental para la vida y
la salud, y el derecho a un nivel de vida
adecuado.

Como cualquier otro recurso natural
su uso no puede ser ilimitado por cuanto
es finito e insustituible. El mundo no se
va quedar sin agua, pero el agua pota-
ble se esta agotando en muchas partes
del planeta. De los datos existentes se
deduce que el agua dulce representa el
2,5% del volumen total de agua disponi-
ble; el 99,7% de este agua se encuentra
en forma de hielo o almacenada en el
subsuelo. El 0,3% restante se encuentra

en rios y lagos de la que solo una par-

Resumen de lo publicado en varios medios de comunicacion

te puede ser utilizada, incluyendo a los
acuiferos. El agua dulce que los humanos
podemos disponer equivale al 0,014% de
la existente en la Tierra. Una cifra que,
ademas de llamar la atencioén, sufre cons-
tante disminucion debido a factores tales
como el aumento del riego destinado a la
produccion de cultivos; la contaminaciéon
vertida por el sector industrial; los perni-
ciosos efectos del cambio climatico y su
repercusion en el aumento del nivel del
mar, en la salinizacion de acuiferos, en
el caudal de los rios, en la desertizacion,
etc. Por todo ello, la crisis del agua puede
generar problemas en la salud humana,
ser fuente de conflictos locales e inter-
nacionales y provocar una crisis de la
biodiversidad por los efectos del cambio
climatico. Conforme el crecimiento de la
poblacion, la urbanizacién y el desarro-
llo econémico han ido demandando mas
agua para los usos agricolas, municipales
e industriales, se ha incrementado expo-
nencialmente el riesgo de conflictos.
Estudios recientes muestran que
para el afio 2.030 la demanda mundial
de agua superara al suministro en un
40%. Ante esta necesidad objetiva hay
que tener presente que el agua es mucho
mds que un producto de consumo huma-
no cuyo uso responsable y sostenible me-
rece la consideracion de patrimonio mas
valioso del planeta, imprescindible para
el mantenimiento de los ecosistemas y
la salvaguarda de la biodiversidad que
acogen. De la cantidad y calidad de las
aguas dependemos todos los seres vivos

del planeta. Es urgente reclamar el dere-

cho de la naturaleza al agua.

Debe asegurarse el agua para todos
a través de un acceso garantizado y de
calidad, de su titularidad publica y de
entender el acceso al agua como derecho
humano antes que como servicio mer-
cantil. Con el agua no se deberia permitir
negociar o especular, como tampoco se
puede mantener la percepciéon social del
agua como producto de consumo. Es un
problema de gobiernos, también de per-
sonas, en especial en los llamados paises
desarrollados.

Los hechos muestran que los servi-
cios municipales privatizados no son
mas econdémicos ni tampoco mas eficien-
tes que en la época de gestion publica; ni
los derechos sociales que se prestan a la
colectividad satisfacen las necesidades
al mismo nivel que anteriormente.

El saqueo del Patrimonio publico se
continua considerando por una parte de
la poblacién como algo “natural” debido
a una mentalidad que viene de antiguo.
Por otro lado, la propiedad privada dis-
pone de mayor proteccion juridica que la
propiedad publica y, en general, dispone
de mayor cobertura y aceptacion media-
tica en nuestra sociedad. Sin embargo,
son las consecuencias negativas que
acarrean las politicas privatizadoras,
que los ciudadanos, ahora, comienzan a
tomar conciencia de la importancia que
tienen los BIENES COMUNES para el con-
junto de la sociedad. El agua potable es
un derecho humano esencial que solo se
puede garantizar desde la propiedad y la

gestion publica.
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LA CARRETERA DE VEGA DE
ANZO A FOLGUERA

Unioén y trabajo de los vecinos hacia el progreso

Margarita Suarez Florez, Sobrepenia
(redactado por su hija, Ana Belén Rodriguez Sudrez)

Me piden que le pregunte a mi madre
qué recuerda sobre la construccion de la
carretera que va de Vega de Anzo a Bi-
llota, Sobrepefia, La Caborna, Los Valles
y Folguera. Asilo hago y entre recuerdo
y recuerdo y algun detalle olvidado que
nos pudiese conducir a algunos errores,
por los cuales ya pedimos disculpas de
antemano, mi madre me da la informa-
cion para que yo pueda componer este
texto.

Mi madre recuerda que se empezod
alla por el 1.967-1.968. Se tard6 mucho
en construir, pues no se inaugurd has-
ta septiembre de 1.970 (aunque desde
principios del afo 70, desde marzo, ya
pasaban coches).

Seguin recuerda, la idea parti6 de
Vindo y Maximiliano (Sobrepena), Ma-
nuel Martinez “Manolo” (La Caborna) y

Fin (Folguera). Hicieron reuniones con
los demas vecinos y todo el mundo estu-
vo de acuerdo.

La idea de hacer la carretera surge
por la necesidad de mejorar y agilizar
las comunicaciones, pensando especial-
mente en atender de forma mas rapida
urgencias médicas o personas enfermas.
Se queria mejorar el acceso y favorecer si
habia alguien enfermo, o que no pudiese
caminar, si surgia una emergencia o si
tenia que venir el médico. Los médicos
venian a caballo o caminando y cuando
habia un enfermo habia que trasladarlo
como se podia (con palos y mantas ha-
cian una especie de camilla...). Eso fue
lo que principalmente llevo a hacer la ca-
rretera, ya que para el dia a dia se iba por
las tierras y por los praos (a pie se iba
todo recto por los praos para acortar el

camino) y por una carril (para los carros)
que pasaba por la Pifieya y Billota y que
llegaba a la carretera general, donde la
casa de Candido Fernandez.

Vindo, Maximiliano, Manolo y Fin
realizaron muchos viajes a la Diputacion
de Oviedo y al Ayuntamiento de Grao...
pero solamente para conseguir los per-
misos para hacer la obra. Al ser un ac-
ceso que daba a una carretera general se
necesitaban muchos permisos.

No recibieron ayudas econémicas de
ningan tipo. El ayuntamiento de Grao les
dejaba alguna herramienta y puntual-
mente les daba algin material. Pero la
ayuda general recibida fue muy poca.
Los vecinos asumieron y decidieron
aportar dinero y trabajo.

Para el trabajo habia un representan-
te de cada casa. Iban hombres de cada
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casa y una mujer, la iinica, Concha, de la
Caborna. Su marido, Mero, estaba enfer-
mo y no podia ir. Si no fallan los recuer-

dos iban:

- De Billota: Pepe o Tino
De casa Benjamin: Paco

- De casa Alfredo y Ernesta: Alfredo y
Rogelio
De Sobrepena: Juan y algunas veces,
Maxi.

- De Sobrepeia: Vindo y Luis y algunas
veces, Enrique y José Luis.

- De casa Tréofimo: Trofimo

- De Los Valles: Pepe
De Folguera: Fin y algunas veces,
Laureano.

- De casa José: José y algunos veces,
Sabino y Manolo

- De casa Jovino y Oliva “la Nena”:
Jovino
De casa Mero: Concha

- De casa Marcelina y Manolo: Manolo

Desde meses antes de comenzar la
obra, los vecinos pagaban cada mes una
cantidad de dinero y los sabados iban a
sestaferiar para arreglar los caminos y
cunetas.

La obra la realizaban los sabados por
la tarde, algunas tardes de la semana y
se paraba algo en época de yerba, pero
poco.

El trazado se realizo entre todos los
vecinos mediante acuerdos. Decidieron
seguir en la medida de lo posible el del
camino y la carril que iban por las tierras
y praos. Iban desde la escuela hasta Ron-
diella...

hacer la carretera por alli. Tuvieron que

y los duefos les permitieron

cambiar en algunos puntos, como lo que
llevo a pasar por la pomarada de Carmi-
na Barbula, que se incluy6 en el trazado
porque ella les dejo paso por la misma.

Los materiales los iban consiguiendo
como podian.

La carretera era de cemento. Casi
todo fue amasado a mano con la pala
aunque alguna vez tenian una hormigo-

nera. El cemento y la arena los compra-

ban en Grao, en su mayoria, aunque algo
de arena la traian de Folguera, del monte
Carril y de cualquier sitio, habia mucha.

La piedra la traian de la cantera co-
munal de Verruga (mas alla de Los Va-
lles), con carros tirados por bueyes y
vacas.

Las herramientas eran manuales.

Para la realizacion de la carretera: lo
primero, siguiendo la carril, ensancha-
ron, hicieron la cuneta y echaron piedra.
La piedra era de la cantera y de la que
iban sacando de las paredes del cami-
no al hacerlo mas ancho. Esto era para
preparar la “caja”. La piedra la macha-
caban con porros, todo a mano. Esto les
llevé mucho tiempo. La piedra de capas
inferiores era mas grande y la de capas
superiores, mas menuda. La ultima capa
que se echaba era de hormigon.

La carretera se hizo de abajo a arriba
aunque el “muro”, comienzo de la ca-
rretera, donde se enlaza con la carretera
general, se dej6 para el final. Fue lo mas
trabajoso y caro. Ademas de lo laborio-
so y dificultoso de su construccion hubo
muchos tramites y viajes a Obras Publi-
cas para conseguir los permisos perti-
nentes, pues daba a la carretera general.

Después de varios afios se asfalté y
en esto ya colaboro6 el Ayuntamiento de
Grao.

Mientras se trabajaba, las muje-
res del pueblo, salvo Concha, no solian
ir alli. De forma puntual les llevaban
frixuelos... pero pocas veces. Anita y Ju-
lita que tenian tienda, si les solian dar
galletas y los bares de Vega de Anzo,
algunos litros de vino. A veces algun ve-
cino mas también les daba algo de vino.

La inauguraciéon se celebré en sep-
tiembre de 1.970. Se hizo una fiesta en
la Campa Zricera. Se juntaron todos los
vecinos de todas las casas y las mujeres
del pueblo llevaron tortillas, empana-
das, empanadillas, frixuelos, vino, re-
frescos... y merendaron alli en una mesa
muy grande.

La carretera se utilizo mucho ya des-

de el principio aunque en aquellos mo-

mentos no abundaban los coches en el
pueblo. Disponian de él: La Nena, Fin,
Manolo (casa José), Manolo (casa Marce-
lina), Enrique y Amado (Sobrepefia).

Después de unos anos, se abrio el
tramo de La Crucina (donde el actual
cruce de Folguera) hasta San Pelayo,
también con el trabajo de estos vecinos
y de los San Pelayo que ya tenian tam-
bién su propia carretera hasta Reconco.

En definitiva, la carretera a Vega su-
puso una gran mejora de las comunica-
ciones y accesos en la zona. Facilit6 los
traslados y desplazamientos y acorto los
tiempos y el trayecto.

Consigui6 por tanto, mejorar la cali-
dad de vida de los vecinos de las casas
de arriba.

Se hizo gracias a la colaboraciéon y
al esfuerzo y trabajo duro de todos los
vecinos y ahi permanece, recientemente
arreglada y dandonos servicio a dia de
hoy a muchos.

Sirva este texto de humilde agradeci-

miento a todos ellos.
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RECOGIENDO SETAS
POR VEGA DE ANZO

Luis Aurelio Alvarez Usategui

Los asturianos nunca nos hemos
mostrado particularmente atraidos por
las setas. Conservamos un caracter mi-
co6fobo quizas inculcado por nuestros
ancestros, en donde pesan mucho las
raices celtas, que veian a los hongos
como una parte mas bien imbricada en
las ceremonias de chamanes o de bru-
jeria que como frutos de la tierra para
consumir y fagocitar.

Vega de Anzo no es una excepcion.
En las casas tanto de vecinos como en
la propia no vi desde crio que se hiciese
ningin plato con ellas. Son quizas los
catalanes y los vascos quienes tienen un
mayor conocimiento gastronémico y por
ende botanico de las distintas especies
a lo largo del tiempo y que exportan su
cultura micologica a nuestra region.

Hay que hablar entonces de los pio-
neros en esta tierra nortefia del Principa-
do de Asturias, que tiene como referente
sin lugar a dudas en una de las prime-

ras asociaciones en divulgar y conocer

las setas existentes aqui. Me refiero a
la Asociacion Micologica “La Corra” de
Oviedo, primera sociedad de este tipo
creada en Asturias en el aino 1971, y una
de las primeras de Espaifia, que se man-
tuvo operativa hasta el afio 2004 que
cerr6 su sede, y dejo de tener actividad
continuada.

Juan Sanchez-Ocana, fue nombrado
Director Cientifico de la Sociedad im-
pulsando el reconocimiento y las activi-
dades de la asociacion. Los ciudadanos,
también tenian una cita obligada para
poder conocer las especies que recogian
en el campo ya que acudian a su local
para que les dictaminaran si la especie
era comestible o no, y de este modo se
encontraban alli los lunes, que era el dia
de consulta oficial. Todo ello contribu-
y6 a crear una base que hasta entonces
era practicamente inexistente en el co-
nocimiento y divulgacion de las setas en
esta region. Mas tarde y con el pasar de
los afios la aficién ha crecido hasta tal

punto que han ido naciendo una buena
cantidad de asociaciones micolédgicas en
distintos puntos de la geografia astur
*(ver anexo al final del articulo) y que
por otra parte, el consumo parejo de
este recurso de nuestros montes impul-
sado por la moda gastrondémica con jor-
nadas al efecto han hecho el resto.

De ser un bien poco o nada aprecia-
do, se ha pasado a lo contrario, e incluso
hay montes en Asturias donde se ha re-
gulado su recogida o se ha prohibido la
recoleccion para todos aquellos que no
sean los usufructuarios del mismo.

Por Vega de Anzo recuerdo una afio
que “Kiko” (Aquilino Caramés), traia una
navaja especial para cortar setas, con esa
forma tan peculiar que tienen. De aque-
Ila “sonaba a chino” una cosa asi, y yo
era la primera vez que veia una. Recuer-
do que nos dijo: “Podeis llevarla para
que corteis alguna seta que vedis por
ahi”. Y asi lo hicimos, desde el descono-

cimiento y casi la desconfianza en esos
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pequenos seres vivientes entre lo animal
y lo vegetal que son los hongos. Siempre
hay que utilizar una herramienta de cor-
te para recolectarlos ya que, lo que noso-
tros vemos, “el sombrero” de la seta, es
el fruto y el medio de diseminacion de
esporas, de una parte mucho mas exten-
sa y que la une al terreno como es el mi-
celio, un entramado de pequenas redes
a modo de raicillas que la nutren de los
elementos en descomposicion del mon-
te, y que cumple la importante funcién
de integrar esos elementos de nuevo en
el ciclo de la renovacion y la vida. De esa
manera, separando con un corte limpio
la seta por su tallo o pie, el micelio no se
resiente, quedando en perfectas condi-
ciones para futuras recolecciones. De ahi
la importancia de cortar y “no arrancar”.

Para su consumo, no cabe otra alter-
nativa o posibilidad que la determina-
cion botanica. Aquellos dichos antiguos
de que si se cocian con una cuchara de
plata y ésta se ennegrecia, eran toxicas, o
de que si estaban algo “empezadas” por
las babosas o limacos eran comestibles,
hay que desterrarlo totalmente. Se nece-
sita una buena guia de identificacion y
a ser posible el asesoramiento de algun
experto en la materia, o ayuda de alguna
asociacion micologica, para llegar a la
correcta identificacion de cada especie.
La contribucion que a ello han hecho es-
tas asociaciones micologicas llevando a
cabo certamenes, jornadas, excursiones,
conferencias, etc. ha sido decisivo.

En el concejo de Grado, y logica-
mente en el territorio de Vega de Anzo
perteneciente al mismo, abundan los
prados de siega y las matas de arboles
planifolios como los castanos y de otras
frondosas mixtas, de roble, plagano,
fresno, cerezo, abedul, etc. y con presen-
cia alguna plantaciéon de pino radiata y
de eucalipto intercaladas. También po-
see algo de bosque de ribera asociada al
rio principal, el Nalon y afluentes, donde
hay alisos y sauces fundamentalmente.

Aunque hay que hacer mencién es-

pecial, también en este territorio, a un

arbol de caracter mediterraneo como es
la encina (Quersus ilex), especie protegi-
da y con plan de gestion en el Principado
de Asturias. Hay que buscar entonces en
este terreno y con estas caracteristicas
las setas que salen asociadas a ese tipo
de suelo, y a ese tipo de arboles. Eso ayu-
dara en gran medida a su identificacion.
Debemos tener en cuenta que muchas
setas “micorrizan” a los arboles, es de-
cir se “hacen socios” de alguna manera,
acompanandolos durante toda su vida.

Por ejemplo, encontrar trufas en
zona de encina, roble o alcornoque,
amanita muscaria en zona de abedul,
boletus edulis en robledal, morchelas en
bosque de ribera, etc. Y la gran “estrella”
de las setas buscada por todo aficiona-
do, de un género donde esta “lo peor”, y
“lo mejor” de las mismas, las Amanitas.
Me refiero a la Amanita de los Césares
u Oronja (Amanita cesarea). Muy foto-
génica y portada en innumerables guias
de identificacion, por su bonita colora-
cion naranja o anaranjado huevo, por
su forma tipica de amanita con el pie,
anillo y sombrero, y sobre todo por ser
un manjar gastronémico, siendo posible
consumir hasta cruda. Es la antitesis a
su otra congénere la oronja verde (Ama-
nita phalloides), seta mortal, donde la
ingestion de unos pocos gramos, de un
solo ejemplar, nos llevaria directamente
al fallecimiento.

La primera, la amanita cesarea, es
una seta ligada al calor, al clima medite-
rraneo, conocida por aparecer a finales
de verano o principios de otofio en zonas
donde hay arbolado autéctono que nece-
sita esos requerimientos: robledales, en-
cinares o alcornocales. Se encuentra con
mayor profusion en Extremadura.

En Vega de Anzo se localiz6 tan solo
en una ocasiéon, por mi hermano Cle-
mente, en la zona de encinar cercana
a “la Capilla”, casi en el limite con los
prados. Es una seta, ésta, que aparte de
su belleza, buena apariencia y calidad
indiscutible gastronomica, siempre se

quiere también tener para las muestras,

certamenes y exposiciones que organi-
zan las diferentes asociaciones micologi-
cas durante la temporada. La mayoria de
las ocasiones son ejemplares recogidos
fuera de Asturias, ya que aqui es muy,
pero que muy escasa y localizada.

Por el contrario, la Amanita pha-
lloides, u oronja verde, se encuentra en
buen namero repartida por las zonas de
bosque con humedad, durante toda la
estacion otonal, e incluso también a fi-
nales de verano. Abunda en bosques ca-
ducifolios, castarieos y también en otros
montes con frondosas. Hay que tener
siempre un especial cuidado en su deter-
minacion y separacion del resto. Ya ha
habido casos de intoxicacion en Asturias
con fatales consecuencias. Nace, al igual
que el resto de las amanitas como de un
“huevo”: la volva. De ella crece un tallo
donde queda pegado “el anillo”, para
desplegar el sombrero, de coloracion
verde olivacea en la parte superior, y de
color blanco en la inferior donde se dis-
ponen las laminas y las esporas. En Vega
de Anzo, se ha encontrado en muchos
de los montes arbolados ya descritos.
O sea, que mucho cuidado y extremar
precauciones si se van a coger setas en
zonas arboladas.

Son quizas las setas que crecen en
prados y praderas, las que mas se reco-
lectan para consumo gastronémico, tan-
to por su abundancia, como por su mas
facil localizacién, y las primeras con las
que comienzan los neéfitos.

El parasol o lepiota (Macrolepiota
procera), es una de las especies mas pro-
lificas en prados, visible a distancia por
su gran sombrero, y por ello de las que
“se ven desde lejos”. Considerada como
comestible exquisito y de aroma a nue-
ces. El sombrero puede llegar a medir
hasta 30 cms y esta cubierto por escamas
grandes, pardas sobre fondo pardo ocre
o grisaceo. Muy adecuada para hacer a la
plancha, vuelta y vuelta, tan solo salpi-
mentandola, o incluso con jamo6n York y
queso, tipo cachopo. Seta versatil donde

las haya en la cocina, y sobre todo, por
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su abundancia en otofio, aunque ya pue-
de aparecer desde julio, dependiendo de
lo lluvioso que venga el estio.

Los champifiones, setas del género
Agadricus, que tienen muchas especies,
la gran mayoria buenos o excelentes co-
mestibles, a excepcion del Champifion
amarilleante (Agaricus xanthodermus),
siendo una de los pocas setas de este
grupo que causa molestias al ingerirlo y
es mejor rechazarlo. Dos cuestiones ba-
sicas en su identificacién son, que vira a
color amarillo al tocarlo y que su olor es
desagradable, fénico o a tinta.

Los champifiones son también las
setas mas cultivadas para comercio y
venta, estando presentes en casi todas
las grandes superficies y mercados. Se
sirven en bandejas, y aunque todas las
setas son productos bastante perece-
deros, estas suelen aguantar bien va-
rios dias. Otra de las setas que rivalizan
con la anterior son las llamadas setas o
pleurotos en forma de ostra (Pleurotus
ostreatus) pero que para su cultivo se
utilizan pacas de hierba. Han ido do-
mesticando su micelio, para conseguir
los frutos en mayor namero y calidad en
esas condiciones artificiales, ya que en
la naturaleza es una seta que crece en
los troncos de los arboles. En Asturias se
localiza a menudo en los hayedos (Fagus
sylvatica).

Ultimamente también se estan em-
pezando a comercializar otras especies
procedentes de China y oriente, como el
Shiitake (Lentinula edodes), o (Lentinus
edodes), (en japonés shiitake u hongo del
arbol shii) que significa "seta fragante"
0 "seta deliciosa", y que estan ganando
terreno a las anteriores.

Otras setas muy abundantes en
margenes de caminos y prados son las
del género Coprinus. En Asturias, y por
ende, también en Grado y Vega de Anzo,
hay dos especies presentes y de las mas
conocidas del género mencionado: La
“barbuda” o matacandil (Coprinus co-
matus), y el coprino entintado (Coprinus

atramentarius).

Son setas muy fragiles, que ensegui-
da ennegrecen y descomponen, licuando
como una especie de tinta negra. Ambas
especies son comestibles, aunque con
los Coprinus atramentarius, no se puede
beber alcohol, ya que causa una profun-
da reaccion en menos de 30 minutos,
con palpitaciones y vomitos y sensacion
de lengua “metalica”. Con esta salvedad,
la primera de ellas, la barbuda o mata-
candil es un manjar exquisito. Recogida
y consumida en el mismo dia es una au-
téntica delicia para el paladar.

*(Pongo como anexo, al final del ar-
ticulo, una receta de las que suelo hacer
Yo con esta especie, que personalmente
me encanta y creo que hace una buena
combinacion con los ingredientes que le
anado, aunque en sabores no hay nada
escrito y cada uno tiene sus gustos y
preferencias).

Otra pequena seta que crece en Co-
rros o corrillos, en los prados y muy
apreciada es la senderuela (Marasmius
oreades), valorada especialmente por
la calidad de su carne, aunque el con-
sumo se concentra en los sombreros
de los ejemplares mas jovenes. Tiene
un color pardo, la carne es blanca y el
sabor ligeramente dulzén con aromas
almendrados. Combina muy bien para
complementar platos de carnes y sopas.
Una caracteristica para su identificacion
es la tenacidad del pie, que al ser tan
fibroso puede torcerse sin romper, pu-
diendo girarlo hasta una decena de ve-
ces y aguantando tal torsion. Es una seta
idonea para la desecacion y su consumo
posterior rehidratando la misma.

En Vega de Anzo, fuera de la zona de
prados, y si se entra a buscar setas en es-
pacios arbolados, se abre un amplio aba-
nico para la localizacién e identificacion
de nuevos ejemplares y especies. Un gé-
nero donde casi todas son comestibles
son los Boletus. En este tipo de setas, la
parte inferior del sombrero, en vez de
laminas presenta poros. Tanto en pina-
res como en planifolios aparecen profu-

samente. Algunos son muy apreciados

como el Boletus edulis, rey de los hongos
en Francia. En la cocina se puede consu-
mir hasta crudo en ensaladas partido en
finas laminas, y también a la plancha,
aderezando carnes, pescados, etc. Un
auténtico manjar donde el tallo o tronco
también es aprovechable. El problema es
que se “agusanan” facilmente. Admiten
muy bien la congelacion

El mundo de las setas es tan amplio
y diverso que se necesitarian volimenes
inmensos y se llenarian bibliotecas, sin
que pudiésemos abarcar su amplio es-
pectro de posibilidades y sin llegar a co-
nocerlo nunca plenamente. Cada dia se
descubren cosas nuevas en la micologia,
nuevas aplicaciones médicas, gastrono-
micas, etc. Un mundo muy recomenda-
ble y a explorar por todos aquellos que
quieran adentrarse a la naturaleza y
acercarse a su conocimiento. Acaba “en-

ganchando”, os lo garantizo.

*Receta con Coprinus comatus “Bar-
buda o matacandil”

Ingredientes para 4 personas

400 g. de barbudas

(Coprinus comatus)

100 g. de jamo6n

Un paquetin de gulas de 180 g.

250 g. de gambas peladas

2 ajos

2 cayenas, guindilla

Pimienta negra

1 cucharada de vino blanco

Una pizca de perejil picado

El mismo dia de recolecciéon de las
setas, y dada su fragilidad y ser tan pere-
cederas, se limpian con un pequeio tra-
po de cocina ligeramente humedecido.
Se trocean al medio y se retiran los fibro-
sos pies de las mismas desechandolos.

Se prepara una sartén con aceite
(no mucho) donde una vez templado se
echara el jamo6n para que vaya dorando,
luego las setas, que enseguida empeza-
ran a soltar el agua dejando la fritura
mas acuosa. Se echan los ajos picados y

las guindillas.
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En otra sartén aparte, se calientan las
gambas peladas y se les anaden las gu-
las. Estas ya con muy poco tiempo estan.

Se vierten luego en la sartén princi-
pal donde se estan haciendo las setas,
manteniendo a fuego lento y removien-
do con frecuencia hasta que se reduzca
mas la salsa. Se vierte la cucharada de
vino blanco aguantando algiin minuto
mas, se echa la pimienta negra (al gusto),

el perejil picado....; Y listo para servir!

ASOCIACIONES MICOLOGICAS DE ASTURIAS

Asociacion micologica ‘La Corra’
33002 OVIEDO (Asturias)
Teléfono: 985 221 242

http://personal.telefonica.terra.es/web/quad/LaCorra/smast.htm

Club Deportivo Marqués de Casariego (Seccion Micologia)
Apdo de Correos n°® 47

33747 TAPIA DE CASARIEGO (Asturias)

TIf: 985 63 40 48

cdmcmicologia@gmail.es

http://cdmcmicologia.webcindario.com

Asociacion Micologica “Lena”
Ramoén y Cajal n° 20.
33630 POLA DE LENA (Asturias)

Sociedad Micoldgica-Gastronomica “Edulis”
Valentin Andrés, 4, 4.° D.
33820 GRADO (Asturias)

Universidad de Oviedo Facultad de Biologia (Sec. Micologia)
33080 OVIEDO (Asturias)

decabiol@correo.uniovi.es

Asociacion Micologica del Valle del Nalon “GEOTROPA”
¢/ Avda. de la Reguera, 24

33934 - La Felguera - Langreo (Asturias)

Tfnos: 652412196 - 699203486

Asociacion Micologica Vegadense
La Galea, 1 (Casa Cuervo)
33770 VEGADEO (Asturias)

Asociacion Micologica “La Pardina”
La Vega, 32.

33600 MIERES (Asturias)

Telefono: 985452056
info@lapardina.com

http://www.lapardina.com,

Sociedad Micoldgica “La Faya”
Apartado Correos 65.

33430 CANDAS (Asturias)
Telefono: 985 87 08 33

Sociedad Cultural Santa Apolonia
Seccién Micologia Pafiada Nueva, 17.
33189 SIERO (Asturias)

Asociacion Micologica Naranco’Cibarius’
Centro Social C.Iglesias, despacho 9.
C/ Fernandez de Oviedo.

33012 OVIEDO (Asurias)

Sociedad Asturiana de Micologia (SAM)

Avelino Gonzalez Mallada, 42. 33204 - GIJON (Asturias)
Teléfono: 985 096 631 - 678354313
asturianademicologia@hotmail.com

http://asturianademicologia.com/Joomla

Asociacion Micologica de Avilés

Plaza del Carbayo, 2, 1°. AVILES (Asturias)
Sociedad Micologica de Pilofia ‘Peu de Llobu’.
Apdo. de Correos n° 2. 23530 INFIESTO (Asturias)

peudellobu@infiesto.com

Sociedad Micologica Pafieda Nueva
PANEDA -SIERO (Asturias)
Telefono: 985 92 06 83

http://asetasporasturias.blogspot.com/2008/10/xix-jorna-

das-micolgicas-de-paeda-nueva.html



http://personal.telefonica.terra.es/web/quad/LaCorra/smast.htm
http://cdmcmicologia.webcindario.com/
http://www.lapardina.com/
http://asturianademicologia.com/Joomla/
http://asetasporasturias.blogspot.com/2008/10/xix-jornadas-micolgicas-de-paeda-nueva.html
http://asetasporasturias.blogspot.com/2008/10/xix-jornadas-micolgicas-de-paeda-nueva.html
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NOTAS HISTORICAS SOBRE LA
BARQUERIA DE VEGA DE ANZO

Guillermo Ferndndez Ortiz

Hubo un tiempo, no muy lejano, en
el que vadear el curso de un rio no resul-
taba operacion sencilla. Hasta bien en-
trado el siglo XIX, escasos eran los puen-
tes que facilitaban la tarea. De hecho, a
mediados del setecientos, solamente se
contabilizaban cerca de una docena en
todo el concejo de Grado. Levantados
mayoritariamente en madera, su mante-
nimiento corria a cargo de los vecinos de
las parroquias inmediatas. La tnica ex-
cepcion era la infraestructura que atra-
vesaba el Cubia, que era responsabilidad
de todo el concejo, y de cuya construc-
cion y reparaciones en los siglos de la
Edad Moderna no estamos mal informa-
dos. Al margen queda, por supuesto, el
de Pefiaflor.

De entre los rios asturianos, acaso
fuera el Nalén, de copioso caudal y si-
nuoso recurrido, el que menos oportuni-
dades concedia a vecinos y transeuntes.
A su paso por el concejo histérico de
Grado, el puente de Penaflor, amplia-
mente documentado desde el siglo XII
y que presentaba su fabrica en piedra

desde entonces, era la opciéon mas fre-

cuentada por viajantes, mercaderes y
romeros. Sin embargo, no era el Unico
ingenio que dentro de los limites conce-
jiles permitia, especialmente a los veci-
nos, cruzar el Nalon sin gran dificultad.
Estoy pensando en las barquerias o bar-
cas fluviales, de las que conocemos bue-
nos ejemplos en época historica y cuyos
derechos de transito -los llamados bar-
cajes- estaban en no pocas ocasiones en
manos de sefores, laicos y eclesiasticos.

Una de las barcas que comunicaban
el concejo historico de Grado con su ve-
cino de Las Regueras a través del Nalon
era la de Vega de Anzo-Valduno una de
cuyas arrancadas aun puede verse en la
actualidad.

A continuacion se ofrecen unas no-
tas sobre este singular ingenio que sirvio
a los vecinos de ambas orillas durante
mas de 500 afios y que fue sustituido
poco antes de la Guerra Civil por un
puente, de cuya primera fabrica atin con-
serva parte de la estructura.

Estas informaciones han sido entre-
sacadas del fondo documental de la co-

legiata de San Martin de Gurullés y del

archivo de la casa de Ania. También la
literatura cientifica ha proporcionado
materiales.

A inicios del siglo XV, sino con an-
terioridad, la barca de Vega ya estaba
funcionando. El ingenio, que facilitaba
la comunicacién con la vecina parroquia
de Santa Olaya del valle de Unio (asi fi-
gura en un documento del afio de 1157),
permitia a los vecinos de la localidad
satisfacer ya entonces sus necesidades
espirituales en este templo, en lugar del
mas lejano de San Martin, feligresia en la
que entonces se incluia Vega.

Asi, en 1414 los candnigos de la cole-
giata al enumerar sus ingresos decimales
en la parroquia de Gurullés reconocian
que “del diezmo de la aldea de la Vega
de Anco lieva la iglesia de Santa Olalla
de Valduno cierta parte que uso6 levar
porque a vezes baptiza ende los de San
Martino porque estan acerca dende e le-
x0s de San Martino” (M? J. Sanz Fuentes:
“La abadia secular de San Martin de Gu-
rullés. Sus propiedades a comienzos del
siglo XV”, pag. 388). Solo con una barca

en funcionamiento puede entenderse
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esta practica. Es una prueba irrefutable

de su existencia ya entonces.

Las referencias son ya mas explici-
tas al llegar el siglo XVII. En un deslinde
de propiedades del lugar de la Vega de
Anzo efectuado a peticion de los regula-
res de Gurullés en la primavera de 1603,
hallamos la primera mencién explicita.
Los testigos que asisten a la pesquisa
ante notario declaran que a los canoni-
gos pertenecia una tierra “en el término
de La Barca del Balle del Bojedal que tie-
ne un dia de bueyes” (ARIDEA. CG/C3 n°
20, folio 48r°).

A mediados de Sescientos, en 1655,
tomamos contacto con sus propietarios.
Como la inmensa mayoria de las barcas,
los derechos de barcaje pertenecian a fa-
milias de la hidalguia regional. Es enton-
ces cuando la praviana Maria de Arango,

que habia entrado por via matrimonial
en la parentela de los Ania, adquiria
para dicho mayorazgo, de Diego de Are-
ces, “el prado de la Barca en el lugar de
la Vega de Anzo, cerrado sobre si, y el
medio bojedal, bosque, y término co-
rrespondiente a dicho prado, y el pozo
de Anzo, barquera y puerto con siete no-
gales, junto a las orillas del rio Nal6n”
(BPJG. Matricula de las escrituras, titulos
de pertenencia de la Casa de Ania). La
barca que lindaba con tierras de los re-
ligiosos de Gurullés habia pertenecido a
Juan de Areces de Valduno “el Tato”, de
modo que en la familia de los Areces ha-
bia estado desde el siglo anterior.

Atestiguada la existencia de la barca
desde la Baja Edad Media e identificados,
va en la Edad Moderna, sus propietarios

dentro de familias de la pequefia hidal-
guia regional cabe ahora como colofén
recordar uno de los episodios mas im-
portantes de su plurisecular historia.
500 afios mas tarde de la fecha mas
antigua en que hemos podido documen-
tarla, hacia 1914, sabemos que se valio
de ella para cruzar el Naléon el Nobel don
Santiago Ramoén y Cajal, cuando junto
con un equipo de prestigiosos arqueoélo-
gos (Eduardo Hernandez Pacheco, Juan
Cabré o Paul Wernett) iban cargados de
huesos, herramientas y utensilios pre-
historicos obtenidos de las excavaciones
que habian efectuado en la cueva de la
Paloma (Soto, Las Regueras). Ya en Vega
cogerian el tren que habria de llevarlos a
Oviedo, de donde, sin cambiar de medio
de locomocién, partirian para Madrid.
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EL. LAUREL OLIMPICO

A medida que se acerca la fecha de

la celebraciéon de los proximos Juegos
Olimpicos de Rio de Janeiro, los diver-
sos medios de comunicacion aumentan
paulatinamente las noticias sobre el que
esta considerado como “el mayor es-
pectaculo del mundo”, informacién que
llega a millones de personas, muchas de
las cuales, solo tienen referencia del mo-
vimiento olimpico una vez cada cuatro
anos y en ocasiones, con evidentes con-
tradicciones en funcion al origen de las
fuentes.

Los topicos de los laureles olimpicos,
0 los campeones olimpicos premiados
con la corona de laurel, se han hecho ya
tan normales, que pasan desapercibidos
para la mayoria de las personas.

Con objeto de contribuir con mi gra-
nito de arena y aun reconociendo de an-
temano la imposibilidad de aportar una
informacién exacta, teniendo en cuenta
las fechas, los origenes de las fuentes
y en ocasiones, hasta las diferencias de

opinién entre algunos autores, trataré

de hacer un poco de historia, brevemen-
te, recordando las diferentes formas de
premiar a los vencedores en los Juegos
de la antigua Grecia.

Los Juegos Panhelénicos de la anti-
gliedad eran cuatro, a saber: Juegos Piti-
cos, Itsmicos, Nemeos y Olimpicos.

Los Juegos Piticos se celebraban en
DELFOS, en honor de Apolo, donde estu-
vo situado el famoso oraculo y eran en
sus origenes un concurso musical que se
celebraba cada ocho afios, pasando mas
tarde a cuatro, con inclusion de certame-
nes poéticos, dramaticos y deportivos.

Los vencedores eran premiados con
una coronal de laurel.

Con el paso de los afios, este tipo de
galardon, asi como la palabra laureado,
pas6é a ser considerada como premiar,
honrar, enaltecer. En Espafa sirva de
ejemplo una de las condecoraciones mi-
litares mas apreciadas, la Cruz de San
Fernando, que al ser laureada, es mas
conocida como la Laureada de San Fer-

nando.

Los Juegos Itsmicos, en honor del
dios Poseidon, se celebraban en el istmo
de Corinto. Su periocidad era bianual y
existian pruebas deportivas, ademas de
musicales y poéticas.

El vencedor era coronado con ramas
de apio seco y mas tarde de pino, toma-
do del pinar sagrado de Poseidon, con el
fin de distinguirlo de otros Juegos, como

el laurel de Delfos.
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