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HORNOS DE POYA Y
MOLINOS HARINEROS

pepdi&os

El hablar y comentar sobre
los hornos de cocer el pany las
tahonas, no tiene nada de oficios
y tradiciones perdidas, pero si,
podemos referirnos a aquellos
hornes primitivos gue en cada
casa de labor existian y que alli
se realizaban como hemos dicho
el cocimiento del pan, las cochu-
ras y el bien hacer de un buen
cordero ¢ un lechén, con el uni-
co aderezo de vino y el gustillo
y sabor que da la lefia.

Iniciaremos con el tipico que
habia en las «quinterias» cons-
truido de piedra y yeso, de unos
dos metros de fondo por unc de
ancho. En los laterales habia
unos poyetes hechos de obra, y
en los que la parte superior es-
taban cubiertos con unas telas
o pafios que es donde deposita-
ban la masa del pan hasta ha-
cer la primera o segunda fer-
mentacién y cuando el horno se
encontraba con su temperatura
propicia se efectuaba la entra-
da, cerrando para guardar el
calor, una vez cocido era colo-
cado en el otro lugar semejan-
te, denominados «poyos», he
aquf la denominacion del porqué
estos hornos eran de «poya».

La evolucion fue avanzando
y un negocio mas fue la cons-
truccion de unos hornos dentro
de! pueblo, donde la gente pu-
diera realizar estos menesteres,
tenian una cabida de cincuenta
0 setenta panes, contaban con
los elementos propios para el
amasado, como calderas, lum-
bres para calentar el agua para
la mezcla de la harina, cedazos
para cernir, tableros y mesas en
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vez del antiguo «poyo».

Una vez todo esto realizado,
anunciaban en el barrio que la
fulanita ha puesto un horno de
«poya», desde cuyo momento
no le debe faltar el pan. La ve-
cindad tama la vez en la vispe-
ra 0 antevispera de cocer, para
evitar molestias y comentarios.
La misma hornera se encarga-
ba de ayudar al ama de casa, le
preparaba la harina, la sal, el
agua, la levadura, le amasaba.
Habia un personal muy senala-
do en estos lugares y buena
clientela, si corrian la voz de ser
«muy relimpias.

La mayoria de las veces, era
facil encontrarse con alguna
clientela mas, ya que se apro-
vechaba la buena temperatura
del horno para cocer el pan y
para ello diferenciar los panes
de unos y de otros, solian ha-
cerse unas sefales en la parte

superior, bien con un dedal, la
punta de uha navaja, un pique-
te, cada uno tenia su marca pro-
pia. De esa manera no podia
haber confusion. En la actuali-
dad aun se conserva esta tradi-
cidn si ohservamos, es como un
sello.

ExplicAbamos la parte activa
de los hornos de «pova», vea-
mos ahora la utilidad que repor-
tan a los duenos, Por cada fa-
nega de candeal que se cuece
han de dar un pan, asi estaba
estipulado. Esos panes, por la
utilizacién del horno, y el sobran-
te los vendian, que su precio en
aquella época, a primeros de si-
glo, era de treinta y cinco ¢cénti-
mos. También vendian la ceni-
za, que le echaban a los pozos
para suavizar el agua, asi como
también para disolver el jabén,
se utilizaba haciendo lejia, con
la cual lavaban la ropa. Como en
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