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Antes que la patata fue la castafa

El otofio, con los amagiiestos y la manzana recién mayada, se asocia a un fruto en otro tiempo clave
en la alimentacion
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SAN ROMAN / ACES (CANDAMO), IGNACIO
PULIDO Hubo un tiempo en el que las castafias eran
un pilar de la alimentacion en Asturias. Una época en v SV i
la que su recogida se tenia por un acto de gran 4 ; S S
importancia social dentro del nucleo rural. Sin = e T T _,,i,w =
embargo, este fruto fue desplazado por la patata en la A la izquierda, un paxo repleto de castafias tras la recogida del

; P fruto, castaiias desperdigadas por el camino de Aces y detalle de
dieta y acabo siendo relegado a un segundo plano. En los erizos del fruto. | ignacio pulido ignacio pulido

estas fechas se celebran -a lo largo y ancho de la
geografia regional- numerosos amaguiiestos regados
con sidra del duermno. Asimismo, son varios los @ Fotos de la noticia Guias comerciales
lugares donde aun se puede disfrutar de un pote o de

un plato elaborado con este producto. Elvira Fernandez, «Viri», guisandera de San Roméan de Candamo,
reivindica la recuperacion de la castafia como un ingrediente de marcado caracter tradicional.

MULTIMEDIA

Durante siglos, la castafia fue uno de los alimentos por antonomasia en la gastronomia asturiana. La llegada de
la patata y de tiempos de bonanza hicieron que su papel pasase a ser, cuando menos, testimonial. No en vano,
a dia de hoy, la mayor parte de su produccion se pierde en las «caleyas» y el lecho de los bosques. Viri sefiala
que la recogida de este fruto adquiria tintes de marcada importancia para los pueblos. «Los castafiales solian
encontrarse en los montes comunales. Eran propiedad de todo el pueblo o cada arbol de un vecino», explica. La
guisandera se remonta a los afios de su infancia. «Los jovenes iban a recoger castafias durante la tarde. Era
como una fiesta», subraya.

Tras la recogida, el fruto se conservaba de dos modos. Por una parte, se secaba en paxos en lo corredores de
los horreos. «La mujeres les daban weltas todos los dias. A la hora de cocinar, se hidrataban como se hace con
las legumbres», describe. Otro método consistia en mantener el producto fresco. Para ello, las castafias se
acumulaban en corros. «Se tendia una base de erizos de castafias, luego el fruto y finalmente otra capa de
erizos. Finalmente, se cubria todo con un saco para evitar que perdiesen su humedad», explica.

Segun datos del Senicio Regional de Investigacion y Desarrollo Agroalimentario de Asturias (Serida), en la region

hay unas 60.000 hectareas de castanales, la cuarta parte de los de Espafia. La recogida tiene lugar, en funcion =

de las condiciones meteoroldgicas, desde principios de octubre hasta diciembre, ya en las zonas mas altas. En L(‘f Nu€V3 ESPHHH & pliee
plena temporada, los bosques reciben a numerosos visitantes que peinan el suelo en busca de los mejores

frutos. e cuber .'ra'f\.::; :.l']r Z!,g‘() ;uu‘g_;_'ju.'uu Bf));l:‘d([?

sta Jlavidad
Las castafas estdn compuestas en su mayoria por hidratos de carbono. Se trata de un fruto rico en potasio. Collw J ¢ (g, VAL “r d
Asimismo, también es generoso en vitamina B. De todos modos, cabe sefialar que en funcién de su tipo de W_ - ___u' } Q“— <8
preparacion pueden perder parte de sus propiedades, conservando mejor sus cualidades cuando son ingeridas N T—

crudas. Igualmente, se trata de uno de los frutos secos con menor indice de calorias. lm u“ ““ m\

Viri comenta que «la castaria asturiana es pequefia pero muy sabrosa». «Es importante tener en cuenta que la : \ y
mayoria de los castarios no reciben cuidados desde hace décadas. Los matorrales crecen en su base y en Y 4 Y 4| , 4 v (.

algunos casos no reciben ni la luz ni el aire adecuados», afirma, y afiade que «los comensales ven a las recetas
elaboradas con este fruto como algo exoético». «Nada mas lejos de la realidad. Son las raices de nuestra
cocina», enfatiza.

El método mas comun de preparacion es «amaguestar» el fruto. No obstante, quiza la receta mas tradicional
sea el pote, elaborado con repollo, castafias cocidas y compango. «Es una receta de origen medieval y que
goza de gran aceptacion entre nuestros comensales. El repollo casa muy bien con las castafias», comenta Viri.
Asimismo, las castafias son una guarnicioén ideal para la caza. Otras recetas pueden ser el flan, el dulce, el puré
para acompanfar carne, las tradicionales castafias cocidas con leche o el marrén glacé, un postre originario del
sur de Francia y del norte de ltalia, consistente en castafias caramelizadas tras un laborioso proceso.

Precisamente, en ltalia, durante una feria alimenticia del movimiento Slow Food, Viri descubrié una nueva
dimension de la gastronomia basada en la castafia. «Me quedé impresionada. Incluso las emplean para hacer
harina con la que luego elaboran bizcochos, empanadas o galletas. También las comercializan cocidas y se
sirven con otras frutas, como las cerezas», comenta.

La guisandera no lo duda ni por un instante. «Un fruto tan nuestro como la castafia se merece un lugar mas
destacado en nuestra cocina», recalca. La castafia se puede consumir durante los meses otofiales y casi todo
el invierno. «Ahora la tecnologia esta de nuestra mano. Se puede congelar sin problemay, subraya.

El otofio asturiano se asocia al sabor y al olor de las castafias y de la manzana recién mayada. El amagtiesto
roza casi lo ritual. En Aces, un pequefio pueblo candamin sito en la margen izquierda del Nalén, se celebra
desde hace tres décadas un festival que gira en torno al fruto del castario. Los proéximos dias 3 y 4 de noviembre
todos los vecinos del pueblo colaboraran en un amaguesto multitudinario. Marisa Pérez, una de las

—
organizadoras, sefiala que «este afio hay menos castafias que en otras ocasiones». «Aparte, no son muy ‘ a M‘eva &pana

grandes», afiade. Parece ser que la sequia de los ultimos meses ha repercutido muy negativamente.

Hace 25 y 50 afios

Mano a mano, Viri y Marisa «pafian» castafias en una «caleya» de Aces. «Esto es un vicio. No sélo es un Portadas de La Nueva Espafia
placer comerlas, sino que también recogerlas es todo un entretenimiento», manifiesta la cocinera. «Durante los Las portadas de hoy de La Nueva Espafia hace 25 y 50 afios
tiempos dificiles aseguraron el alimento en muchos pueblos. Les debemos mucho», concluye. Hace 25 afios  Hace 50 afios
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