FEl samartin en Morcin

MATILDE FERNANDEZ

EL LLUGAR DEL GOCHU NA ECONOMIA FAMILIAR

El guchu ye I’animal de mdas pesu na economia
familiar. La situacién econdémica d’una familia ento-
via se mide giiei polo que tienen y el gochu entra
como factor econdémicu al pie la paga. Asina, apaez
na ringlera d’ingresos: “Cobra tanto... y maten un
gochin”.

El gochu ye’l reciclador de lo que d’otra miente
s’esbardia. Mds qu’un gastu, el gochu echa en carne
los desperdicios. Ye corriente escuchar de les muye-
res —les que lleven la economia de la casa polo
regular— la entruga: “;Qué fas de la mondicia si nun
tienes guchu?”. Y la declaracién inocente, en princi-
piu: “Cumi, que lo que nun comas tu va pal guchu”,
ta afitada nesa idega d’otru usu, d’aprovechamientu
pal gochu. El cociu faise nuevo tolos dies, pero nun
tas tirando nada porque’l gochu vuélvetelo tocin.
Poro, préstase a la chancia porque nun dexa de com-
parate col gochu. Nun hai ocasidén que nun s’estaye
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un gochu que nun xurda’l comentariu de que somos
iguales per dientro. Si ye I’animal més averdu morfo-
l6xicamente, a naide mos gusta que mos comparen
con elli porque namadi nos dixebramos nes carauteris-
tiques mds peculiares que tien: no necio y no puerco.

La vida nos pueblos de Morcin, tan semeya en
moos a la de la urbe anguafo, xustificase en mun-
ches ocasiones porque cries un guchu. Sinén, qué
sentiu tien agora que ya nun tienen nin vaques.
Anque paeza esaxerao, ye Un mds na familia. A la
escontra de lo que-yos pasa a otros animales, que tan
sometios a otros ciclos, el gochu ta siempres. Pa
cuando llega’l tiempu matalu y4 hai otru de cuatro o
cinco arrobes, o mércase al poco un mamon pa
tenelu tol afiu, o cerca.

Ello ye asina nuna sociedd onde nunca nun se tira
nada y hasta se-y apurre la fregatira a la vecina’l dia
que mates. Pero los cambeos na cadarma social ya
econdmica afeuten al gochu nestos momentos, na
manera crialu, na comeera y nel gastu de los sos pro-
ductos.

LA CRIA LOS GOCHOS

Nuna sociedd de raigafiu campesin criar y vender
gochos yera un arrimu econdémicu perimportante.
Munches families tenien goches madrices que se lle-
vaben al verrén a otros pueblos o a otros conceyos,
como a Riosa mesmamente, andando como les
vaques al giie. Tamién los llevaben a Uviéu, a verro-
nes de races nueves a Mantequerfa Arias, porque
“esbastardiaba la raza”.
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El postreru de la camd, el giierre, ye’l més ruin
porque-y toquen los tetos d’alantre que son los que
menos lleche dan. Polo regular yera’l que quedaba
pan casa, pero faciase un gochu como los otros nun
instante.

En tiempos antiguos les salieres pa les lloses taben
zarraes con portielleres y los giiertos con sebes; yera
asuntu de cada amu que nun entraren nes propie-
daes. Los gochos andaben sueltos y comien castafies,
ablanes, abeyotes y gamones que diben buscar los
rapacinos al monte. Dormien per fuera, les madrices
tamién, o debaxo los horros y namai venien si acasu
pela nueche. Pa ochobre, cuando se coyfa’l maiz,
recebdbense pa matar.

Esta manera funcionar alldrgase nel tiempu nos
pueblos mds averaos a L’Aramo, onde tovia pelos
afios setenta se topaben los gochos sueltos per La
Pifiera y La Vara. Nos pueblos fonderos ya taben pa
entos los gochos zarraos na cubil, delles feches
debaxo los horros, con una corrd y un duirnu, fechu
de piedra o d’un troncu, pa echa-yos la esllava y con
un casetu con un fabliru madera pa dormir.

Cola incorporacién a trabayos pagaos, mayor-
mente na mina, van desanicidndose les xeres campe-
sines, entamando peles més trabayoses como pue ser
la criadera los gochos.

Vase al mercau a Proaza, Grau, La Ribera o Mie-
res. De Proaza trayfense en burru o andando, per Les
Xanes. El mercdu de Grau yera’l mds empalagosu:
“Habia que traelos en tren y habia dies que nun
faturaben”. Los gochos podien afogase colos sacos
de berces qu’echaben enriba. La picaresca daquella
yera que te lu podien camudar por otru mads ruin
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mientres tabes na casa comies o nel chigre. Dempués
faldbense carretera arriba dende La Partayera.

Al tiempu comprar escuéyese que sea guapu y tea
mas sacau. Si’l gochu ye ruin nun queda mas remediu
que vender lo que tien de bono: “Ya tenfa que velu
cagar ya mexar”, anunciaba la vendedora de Proaza.

A les seis o siete selmanes capdbense. Capar una
gocha yera xera del capaor profesional, que venia
pelos pueblos. Joaquin el de Les Regueres'y el capaor
de Sama yeren los que capaben los gochos per Mor-
cin nos afios cincuenta y sesenta. Capar el gochu ye
mads facil. Cortase la pelleya, restuércense-y los coyo-
nes, que tienen que quedar pa dientro, y échense tres
puntaes. Poro, munchos homes lo facien, y d’ehi que
se diga que “cortando coyones apriéndese a capar”,
frente a “tovia ta’l capaor enriba la gocha”, que se
contesta a los que critiquen un trabayu por acabar.

D’equi p’alantre namai pide que se-y eche de
comer y saca-y el cuchu. Primero aldmbrense pa que
nun esfociquen: pénen-yos un alambre nes fiarices,
pero nun-yos quitaba de comer.

Al gochu pidese-y que coma bien y que ponga
pronto. Pue amalicar. Ent6s échase-y lleche o tiense
ensin comer. Lo peor que pue pasar ye que seya ruin
comedor y cague y mexe en duernu porque hai que
llimpid-ylu en cada ocasion.

Comen tres veces al dia, cuando los amos de la
casa. Pel iviernu échase-yos caliente la esllava y el
cocimientu. La esllava ye la fregatira, I’agua de fregar
la cacia cuando nun habia agua en casa, y tolo que va
quedando de comida que va parar al calderu’l gochu.
Acabante fregar, la muyer lléva-y el calderdu y desa-
ctipalu nel duernu. El gochu siempres ta gurniando
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tres la puerta a les hores de comer. Tamién se-yos
cuecen patatos y les patates que se tayen al sacales
de la tierra. Al tiempu escoyer les patates ya se tien
en cuenta al gochu y apilense nun montén aparte les
de semar y les de pa comer. Amadi, vase a ortigues pal
gochu; les muyeres y los rapacinos garren la pica les
ortigues coles morgaces —unes pinces llargues de
castafar— y échenles nun maniegu. Les ortigues
€chense cocies o en crudo, picaes cola pala cavar. De
la que venien del prau los homes cortaben unes cafies
cola foz, porque los gochos tamién comen rames de
nisal y d’ablanu en crudo. De tres meses p’arriba y4
comen un pufidu de farina maiz. Pa recebalos
échense-yos abiyotes y castafies.

Antes, lorin de les corripies corria pelos caminos
y aparaba nes fondigonaes de los caminos, nos builes.
Aprovechdbase pa facer l’agiiiru. Echabase narvaso
enriba y dempués facia un cuchu que se llevaba a les
tierres de terrén escoso, arenoso.

Agora los gochos tdn sometios a les normes de
saneamientu y I'orin marcha peles cantariyes. De
magar hai agua en casa los cacharros fri€éguense nel
bafial y y4 nun hai fregadura pal gochu. Agora
comen m4ds en seco: los pulgos, la mondicia, un
pufidu tercerilla y agua del cafiu. Tampoco s’alam-
bren porque’l pisu la corripa agora ye de cementu.

EL SAMARTIN
El samartin o matar faise nel iviernu, pero siem-

pres pel menguante, que tien més tiez la tripa. “Si se
mata na lluna de marzo, el tocin llora tol afiu”. Si
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mates mui arriba, p’abril ya fai calor, la carne nun
esfrez y caga la carne la mosca. Los xamones crien
careses si los caga la mosca de culu azul.

Matar (“;matesti?”, “vamos matar”) ye un verbu
que namdi se conxuga pal gochu, nun fai falta especi-
ficar I’animal. Facer el samartin refierse a los produc-
tos que resulten de matar.

La manera matar tien muncho que ver con cir-
cunstancies personales. Hailu que s’arregla €l solu.
“Amarrase’l gochu al pegollu un horru, métese-y
el bozu, arrebldgase nél” y cuando tira p’atras,
cérase solu. Tamién se probaron munches nove-
daes: da-yos cola cueta ’hachu na frente (y nun
atinar y da-yos na nuca y nun acabar con €l) y
tamién llevalos al mataeru y traelo ya too prepa-
rao. Dempués de probales toes paez qu’hai una
vuelta a la manera tradicional de facer les coses,
porque ye més afayadiza y nun tien inquiz. Siem-
pre hebo homes curiosos que mataben, en casi
toles cases. Pero al empar, ser mataor yera un ofi-
ciu qu’en Morcin desempefiaba José’l de Regueru.

El dia matar yera tradicionalmente’l domingu, pri-
mero porque yera’l dia que taben tolos homes en
casa, esto ye, nun trabayaben na mina o nel trabayu,
al ser Morcin un conceyu d’economia mista. Dem-
pués, al echar carne de xatu comprao al samartin,
yera’l martes el dia que llegaba la carne’l mataderu a
les carniceries; la cuenta pa picalo, porque nun val de
camara.

Acordéabase col matador el domingu, en men-
guante, y diba matar pa unos y pa otros, procurando
pun matar a la hora la misa porque los berrios sién-
tense na ilesia por apartada que tea del pueblu y
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naide quier dar oportunidé al cura de ser el protago-
nista del sermén.

El camudamientu de la cadarma social y econé-
mica cambia tamién la manera facer el samartin,
afeutando sobremanera I’aprovechamientu de les
coses. Nos afios ochenta, ente la influencia de la
publicidd y la medicina, que vei’l raigafiu de tolos
males de la poblacién rural na alimentacién, desa-
niciense los productos del gochu como materia
bésico del pote y de la merienda pa la mina. Los
xamones piquense pa chorizos porque los hai bien
bonos pa mercar. Los chorizos métense en lates o
al vaciu y cdsique nun se consume sabadiego. Nos
aflos noventa apaecen los arcones xeladores domés-
ticos y los giiesos xélense, ya nun se salen. Con too,
nos afios noventa, ente’l recelu a la carne comprao,
que ta de piensu, la ruina’l mercdu xatos y que
“l’afiu tien mds dies que llonganiza”, xeneralizase
otra vuelta la matanza’l gochu y en munchos casos
con un xatu.

La xente mayor mata un gochu anque nun lo
coma, pero reparte colos fios. Sigue siendo un sofitu
econémicu importante. El sueldu da pa poco,
“paguin, paguete, comite, caguéte”. Al empar,
resuelve situaciones sociales de compromisu. Si vien
daquién a casa y tienes samartin tienes a qué echa-y
mano, si non, “qué-yos das”. Nun dexa de ser sefia
de poderiu econémicu. Los que tienen fios mozos
maten dos gochos. Hai quien lo comer. La presencia
de fios mozos representa la fuerza trabayu entovia,
el valese solos los de casa nos trabayos de fuerza. Ye
asina qu’en tiempos d’escosura, al que s’esbabayaba
del sardu quedé-y de nomatu choricera.
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A esto ayddalo qu’entovia se caltienen la cocina
tradicional y son munches les families urbanes, fios
de los qu’abandonaron el pueblu va una xeneracion
o dos, que faen el samartin en ca les families que
quedaron en pueblu.

Perbaxo too roye la idega de que polo menos
sabes lo que comes y reftigase’l temor de los envele-
namientos coleutivos con productos vendios como
perbonos va poco. Ye asina que topamos un remane-
cer del samartin averdu a la vida moderna, onde los
homes apurren una mano a les muyeres porque tan
retiraos. Pa matar y estayar val cualquier curiosu de
Ja familia o del pueblu. Y4 nun hai matadores profe-
sionales. Val cualquier dia de la selmana porque’l
veterinariu ta amafiosu mas dies y nun ye problema
quescureza porque hai lluz eléctrica y agua en casa.

FL Dia MATAR

Matar ye cosa de los homes. Nun valen toos pa
corar, pero polo menos hai que valir pa tener por
una pata. Al tiempu, ponse bon cuiddu pa que los
nenos nun vean corar el gochu por mieu a que
deprendan y xueguen a facelo con otros nenos.

Al amanecerin ponse a ferver I’agua nun fuibu
albentestate, nun bidén. Lleguen los matadores y pa
ent6s ya hai na chapa la cocina vinu blanco con azu-
cre pa que vaya caleciendo, y la pota’l caldo. Lo pri-
mero de too ye amalifiar al gochu, capotialu pa que
vaiga pa la duerna. La duerna colécase al revés.
Echase al gochu enriba y amdrrense-y les pates d’a-
tras. Val con tres pa tener y el coraor. Esti saca’l
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coron —un cuchiellu bien llargu y puntidu que naméi
se manda pa esti llabor y que nun dexa tocar a
naide— y lldnta-ylu nel coral. Hai gochos que mue-
rren callando y hailos que gurnien un bon cachu si
nun acertd col pinchazu, pero como’l valir del cora-
dor pasa pela punterfa, nun vuelve pinchar por rabidu
que muerra ’animal. La pata d’alantre que queda
enriba tien que tar suelta y el corador da-y p’arriba y
p’abaxo pa bombiar el sangre, que se cueye nuna
pota con un pufidu sal tando una muyer teniendo por
ella. Tdpase y ponse nun sitiu friu pa que se cuaye.
Depués pdsense unos ramales per debaxo’l gochu,
ddse-y vuelta a la masera y arrdmase 1’agua ferviendo
percima P'animal. Pasase una escalera perbaxo y esca-
plchase, con cuiddu de nun cuartiar la pelleya. Al
matador téca-y la cabeza, lo mas dificil. Esllagilla-y
les oreyes ddndo-y unos pufietazos cola oreya
doblada. Segiin va faciendo falta échase-y agua
caliente de la duerna con un cazu.

N’acabando rapalu amérrense-y les pates d’atras a
la escalera, 4tenlu ente toos y queda colgdu cola
cabeza p’abaxo. Col corén dbrelu’l corador con un
corte pel mediu y cai’l banduyu na bafiera. Amdrren-y
los cabos con un bramante pa que nun salga’l mon-
dongo. Les coraes —los polmones, el corazén, la tra-
quea— y la llingua queden agora colingando de la
pata la escalera. Lldvenlu per dientro con agua frio y
acaba’l llabor de los homes.

Les muyeres deslien les tripes entdés mesmo. Van
desenguedeyandoles, quitando colos deos l'unto que
tienen ente elles. Separtase’l fégado, quitase-y el fiel y
desactipasel’estémadu. Dempués hai que llavar bien
les tripes con agua frio pa que nun se dean. Cértense
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en cachos, siacase’l cuchu, que queda siempres anque
nun se-y dea de comer el vispora al gochu, apertando
colos deos. Pero eso ye llabor de muyeres que se dexa
polo xeneral pa depués de xintar.

Primero los afios sesenta, que nun habia agua nes
cases, les muyeres diben al rfu a llavar les tripes. De
magar se metié I’agua lldvense nos llavaderos que
fixeron nes antoxanes o nes cuadres, con dos pozos,
siguiendo’l disefiu de los piblicos. Les tripes hai que
rapales con una invisible’l mofiu y quita-yos la grasa
que tienen apegao como un cortezu. Dempués dése-
yos la vuelta con una vara.

El corador corta los cachos de mandar al veteri-
nariu: la pica’l xamén, del pechu y la llingua. Hai que
sacar permisu pa cada gochu que se mata y d’ello
que se mande la llingua de cada Un pa evitar que
namai miren unu y maten los otros ensin permisu. St
la carne ta arbeyao per dientro vien ’encargdu I’al-
guacil a quemalo y dan una indemnizacion.

Mientres les muyeres espachen la pota brindase a
los homes con vinu caliente con azucre o con caldu.

La xinta ye de romeria, colos platos qu’en cada
casa celebren les fiestes. El mend mds xeneral ye la
menestra, la fabada, el pitu de casa y p’acabar la lla-
cuada les casadielles, I'arroz con lleche y la tarta d’a-
blanes o d’almendra. Nun yera raro que se cenare’l
fégadu porque ya se via que’l gochu taba sanu.

ESTAYAR

Estayar ye facil. Estayase al otru dia que ya ta la
carne frio. Lo primero que se-y quita ye la cabeza, res-
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torciéndola. Dempués sdquense los llacones y cOrtase
al mediu pel pie’l rabadal. Les costielles sdquense
metiendo los manos per detrds. Quitase ['unto y
sdquense los adobos y los tocinos. Dempués pértese’l
rabadal en dos cachos. Igiiense los xamones, y sdcase-
yos la gota bien sacao apertando colos deos, porque
sinén podrez. Preparase lo de salar curioso; échase lo
de picar pal chorizu y lo sangrao pal sabadiego.

SALAR

Echase na duerna salar una capa sal, un tocin, otra
camada sal, 'otru tocin, los xamones, los recortes y el
rabadal. Depués encuriésase la cabeza. Sdquense-y les
caxaes y los gliesos, abrese al mediu, quitase la sesd y
ye lo ultimo que se pon a salar. Sacase a los quince
dies pa que nun sale muncho y cuélgase n’horru.

SAMARTINAR

Tola familia participa na ellaboracién del samar-
tin. Los homes rabilen la carne, qu’hai que tener
fuercia pa tirar. Los rapacinos amarren los chorizos.
Pero son les muyeres les que lleven el pesu, les qu’e-
chen les tayaes de carne y tocin na maquma pa que
salga bien mecio y marquen cémo quieren los chori-
zos de grandes, mentes los rapacinos s’esfuercen pa
que-yos salgan toos iguales. Les mas vieyes dan ins-
trucciones, adoben, tienen pola tripa al embutir por-
que tienen mds tientu, pa que queden bien enllenes
ensin qu’espafien, y amarren pela boca pa que nun
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se suelten. Les moces revuelven [’engriio, a nun ser
que tengan el mes porque entés nun se pue andar
cola carne.

Sigue siendo esti un trabayu coleutivu. Les vecines
apurren una mano a la muyer de casa o fan-ylo si ta
mala. El pagu ye volver I’ayuda cuando fai ella’l
samartin, amai d’un cachu rabadal y adobu, que s’en-
vuelve nun cachu costiella y dempués nuna berza, y
una bola picadillo.

El samartin requier muncha llimpieza. La xente
curioso tien maseres, bafieres y trapos aparte too pal
samartin, que se guarden d’un afiu pa otru. Tampoco
se fai igual en toles cases. Hailos qu’echen lo saba-
diego a la morciella, y por eso se diz que “carne en
calceta que lo coma quien lo meta”.

LA MORCIELLA

Faise al otru dia matar, con cebolla, grasa, la taya
la vieya (les tires de tocin d’ente los tetos), sangre,
sal y pimientu. Dellos echen tamién calabaza. La
cebolla picase cola media lluna, de dos cortes cru-
zaos, nun cacfu fechu de la verruga una castanar que
s’entarra nun terrén llamarguizo. Pa tar bono, la
morciella tien que tar sosino y picante. Les meyores
son les culares, que s’embuten na tripa d’esti nome.
Prébase metiendo’l deu nel engrudu y embiitenlo
ente dos muyeres. Garren cada una un cabu la tripa
y meten I’engrudu col pulgar nun cachu cuernu o nos
embudos de la morciella. Cuélguense nes barandes,
van les primeres, mas cerca’l fueu, y ddse-yos una
fumarada pa que nun pingue la grasa.
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LA LLONGANIZA

Picase’l tocin y la carne entremecio y addbase con
pimientu picante y dulce, sal, ayu y perexil. N’ama-
sando, encuriésase y fadnse unes poces colos puifios pa
que respire y nun arda. Al otru dia pela mafiana lo
primero qu’hai que facer ye probar el picadillu, tolos
de casa y dalgiin vecin por si acasu, pa que-y dea
tiempu de tomar ’adobu si hai qu’amasar otra vez.
Pela tarde embitese y cuélgase nel sardu.

EL SABADIEGO

Faise coles coraes, I'estémadu, la carne sangrao y les
tripes que nun s’aprovechen pa la morciella. Namaéi val
pal cociu y anque ye apreciao pola xente mayor porque
ye mds blando y un recuerdu del pasdu, paez condergao
a desapaecer, porque la xente mds nuevo refiigalo. El
sabadiegu nun dexa de ser el productu més ruin del
gochu y I'inicu que s’usa peyorativamente. Asina los
sabihondos son un sabadiegu o una sabadiega y les
entrugues retériques o fuera tonu son sabadiegaes.

Tizar

El samartin cuélgase en barandes d’ablanu que se
corten en menguante de mayu o de xunu. Otra vez son
los homes les que les cuelguen, pero les vueltes encu-
riésenles les muyeres. Tizar ye un arte. Hai que tizar
pel dia con pocu fuebu, sinén pinga la grasa y arde’l
chorizu. Ponse un maderu torgdu en suelu y van arri-
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mandose-y les estielles. Nun se pue tizar con llefia de
zrezal, sabugu o pinu que suelta resina y da sabor al
chorizu. Ye bono lo de mazanal y lo de carbayu si nun
ye nuevo. Pa volver tizar tien que tar frio otra vez.
Ctrase ventitn dies y quitase en menguante, un dia
que tea escamplao pa que nun crie pelo pel afiu.

EL GASTU DEL SAMARTIN

Del gochu aprovéchase too y too se prepara segin
el destin que va tener siguiendo’l calendariu.

La cabeza va gastase pronto. Na parroquia San
Sebastidn pa celebrar la fiesta los nabos el dia venti
de xineru.

L’ Antroxu tamién se celebra con gochu. Antaio a
los que nun mataben, les muyeres soles —solteres o vil-
bes— ddbase-yos un cachu rabadal, morciella y chorizu
pa poner les patates, fabes y berces esi dia. Los xamones
guardabense pa la yerba. En tiempos antiguos les fami-
lies quemplegaben segadores y salladores mataben dos
o tres gochos de venti arrobes. Facfase ent6s la taranga,
morciella con més cebolla que grasa p’acocinar sopes
con morciella. Y4 enténcenes compraben redefia pa les
morcielles y coraes y grasa pal sabadiegu, que yeren les
coses que mas se gastaben pal cociu.

La llonganiza (el chorizu amarrao pela boca) ye
pa comer en crudo y los chorizos pa cenar, tostaos, y
pa les meriendes de la mina.

Del untu guarddbase un cachu enteru pa untar les
correes de xuncir. Lotro diliase pa conservar los chori-
70s en tarrefies de barru, mezclao con aceite. Tamién
se facien sopes, suspiros y comiase coles farines.
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El tocin gastabase tolos dies pal refritu la pota y
pa facer torrendos.

El xuanucu, la tripa ciega, mandébase pa meter
I’andoya, el sollombu adobao con sal, pimientu y
aceite y curao.

Tamién la vixiga tenia valir: pa tapar la butia de
mazar la mantega; podia llevase a Faustino, el zapa-
teru de Mieres, que la metia ente les dos pelleyes de
los zapatos pa facelos mds fuertes; inflales con una
payuela pa meter 'untu dilio; pa dar vixigazos pel
antroxu...
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