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Esti trabayu enmdrcase dientro del dmbitu xeogra-
ficu de La Mediana d’Argiieyo, tn de los tres conce-
yos de la comarca conocida como Los Argiieyos, allu-
gada nos montes centrales de la provincia de Lleén y
que s’esparde peles cabeceres de los rios Bernesga,
Torfu y Curuefiu. La zona estudiada correspuéndese
concretamente col valle del rfu Torfu. Los pueblos del
conceyu, y por estensioén tamién tola tierra de Los
Argiieyos foron oxetu a lo llargo de la hestoria d’a-
bondes miraes surdies de les antigiies poblaciones
que vieron nos sos pastos, montes, rios y nes sos
esplotaciones mineres un llugar de gran bayura.
Dende los sos primeros establecimientos durante’l
Neoliticu, pasando pela proliferacién del hébitat d’o-
cupacién castrefla y la so posterior proyeicién medie-
val y moderna na Hermandd de Los Argiieyos, La
Mediana amufiénase dientro de la fastera definida
como de cultura astur presentando poro les caraute-
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ristiques distintives y especificadores que la estremen
como tal. Nesti espaciu cultural desarrollése lo que
constitdi (asina la denomen dellos investigadores), la
cultura del gochu, reveladora de fondos y vieyos rai-
gones que perduraron y perduren vivos na fastera.

LA CRIA Y LLOGRU DEL GOCHU

Anguafio los gochos nun se crien sinén que se mer-
quen en pueblos onde celebren feries o onde viven los
gocheros, tratantes de gochos que ya nun van de pue-
blu en pueblu tresportando la mercancia como facien
hai aproximao unos cuarenta afios. La xente de La
Mediana suel dir a Bofiar, Garrafe del Torfu o quicia-
bes en mas ocasiones a Colladiella, llugar mas fre-
cuente y per otra parte mds préoximu a la zona, pa tra-
tar. Los gochos mérquenlos en setiembre, per San
Miguel, si la intencién ye crialos tol afiu, o ente marzu
y abril si se trata de gochos de temporada. El ntim-
beru varia segin les posibilidaes econémiques de cada
familia, igual que’l fechu de crialos d’afiu o de tempo-
rada; pero seya una o otra manera, nun acostumen a
pasar de la media docena nes meyores condiciones.
Sicasi, fuera parte d’esta situacién pecuniaria, el ntm-
beru ye proporcional al de persones que componen la
familia y el consumu que se faga a lo llargo Iafiu.
Esto ye, afitase nuna rellacién 16xica d’autoconsumu
ente ’home y el gochu. Enxamas se dedicaben al
comerciu de los productos derivaos del gochu, porque
estos tienen otra finalidd que ye la de sacar alantre
’alimentacién de la familia, xera que queda en manes
esclusivamente de la muyer.
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Esto estrémase claramente del casu de la cria de
cabres y oveyes, animales que desempefiaben esen-
cialmente una funcién comercial y polo tanto de
collaboracién col poder alquisitivu de la unida fami-
liar. Yeren munches les families que se dedicaben al
oficiu de tratar en cabres y oveyes, vendiendo les cai-
des y la carne nun dmbitu xeograficu que s’espardia
dende Asturies al sur de Lleén. Esta actividd entuera
en cierta forma col calter arrieru de la zona. Pero la
evolucién social, y con ella econémica, de les comar-
ques de les que falamos, desembocaron nun procesu
imparable d’abandonu d’estos pueblos, darréu de les
ruines salies que s’ufierten dende les instituciones pal
so encontamientu y desarrollu. Por esto, y darréu de
lo dicho, nun hai y4 xente que se dedique al comer-
ciu del gandu caprino, fechu que se da tamién con
regularida n’otros puntos del mapa.

Les castres més comunes de gochos que suelen
allegar los gocheros a La Mediana d’Argiieyo acostu-
men a ser o la raza blanca o los denomaos gochos
pintos; en dalguna ocasién, anque les menos, dafe-
chamente prietos. El procesu de modernizacién que
tan viviendo en munches fasteres de la provincia y
que podria estendese como fenémenu habitual de la
socieda actual, pue observase no que se refier a esta
etapa de la compra del animal. Una actividd tan
corriente como yera la de la cria del gochu llevaba
con ella, poro, unos conocimientos minimos sobre’l
tema; conocimientos que van perdiéndose a un ritmu
imparable nel trescursu de les dos tdltimes décades.
Ello queda bien a les clares cuando a la cenciella
pregunta que se fai al informante sobre cuéntes races
de gochos se criaben na zona, malamente pue con-
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testar con seguridd. Pero lo mesmo tamién pue alver-
tise nel fechu de facese col gochu. Los gocheros yd
dexaron de pasar pela zona; son los argoyanos los
que tienen que desplazase, xeneralmente a nuedos
urbanos importantes onde hai feries de gandu y mas
facilida pa llograr meyores precios. Giiei son mui
poques les families que queden viviendo equi pel
iviernu y d’ello deduzse que son tamién poques les
que maten en mes de payares. Inda asina, esti pro-
cesu que se presenta tan avanzau n’otros casos, resis-
tese a morrer dafechamente, quiciabes pola negativa
de los propios habitantes a qu’aquello que vivieron
pueda desaniciase dafechu.

Siguiendo cola cria del animal, el fechu de que se
criaren gochos orixinariamente tratdbase d’una cir-
cunstancia enforma esceicional y que taba davezu en
rellacién direuta coles posibilidaes econémiques de
cada unid4 familiar. Sicasi, en dalgunos casos, anti-
guamente si que se detectaron exemplos aisllaos
pero ensin constituyir bramente una tendencia.

Ye entés el gochu, como s’espuso anantias, 1’ani-
mal meyor cuiddu de la corte. L’tinicu que come
davezu tanto en frio como en caliente. Vive na cubil
o cubilera, parte de la corte atrocada pa ellos. La
esplicacion de que s’alcuentre aparte ye cenciella. El
gochu nun ye un animal mui sociable, nin col home
nin col restu les especies. Pero’l so curidu separtdu
faimos camentar qu’existe una categoria o xerarquia
ente’l conxuntu de los animales que pertenecen a un
determindu grupu, de mou qu’aquellos que caltienen
una estrencha rellacién cola futura alimentacion
humana reciben un tratu distintu y distinguible res-
peuto al restu. Un tratamientu pa €l en cuantes a
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que ye parte esencial de la dieta alimenticia de los
argoyanos, factor ésti que pue estendese a otres
parte de la provincia. D’ehi’l so especial enclin n’ali-
mentalu, curialu y evitar que pueda mancase nel con-
tautu con otres especies. Y ye que de la so correuta
alimentacién y mantencién va depender la calidd de
la propia alimentacién humana.

Produzse asina un procesu asemeydu, paralelo-
estensivu ente la correuta alimentacién y mantencién
del gochu cola calidd de la propia alimentacién
humana, de la que dependen direutamente. Pero
tamién s’aplica esta rellacién ente esta mesma esmo-
licién pola so alimentacién y el so asitiamientu na
corte, intentando d’esta forma que’l gochu tenga les
mayores comodidaes.

Como se seiiald, tratase d’un animal que recibe
una alimentacién basada na propia dieta humana,
estremandose Unicamente d’ella nuna cenciella ella-
boracién de la mesma. Tien un particular curidu na
sema de berces y pataques no que dura I’afiu, sobre
too colo que se refier a riegos y acuchaos. Xunto
coles berces y les pataques tamién se separten parte
de les colleches de cereales talos como cebada, cen-
tenu o trigu, que s’amiesten con farifia y yerba, ele-
mentu esti ultimu que segin los mas vieyos de la
zona asegura’l bon crecimientu del gochu. Esta meci-
gaya tipu pastia, a lo que-y suelen amestar arbeyos
que cultiven, al igual que’l restu los alimentos tanto
pal consumu humanu como pa la cria del gochu, con-
sitdl la base de 1’alimentacién del animal ente los
meses de marzu a setiembre. Depués acostumen a
da-y patates coches qu’axunten a la llavaza. Esto ye,
restos de les comies de les persones que queden al
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llavar la cacia, mecios con augua. Nesta aicion vuelve
reflexase la esmolicién por incrementar positivamen-
te’l factor nutricional del gochu pero, arriendes d’e-
llo, contribuyia antiguamente a facilitar los llabores
domésticos dao que la carencia d’augua corriente
provocaba qu’escatimaren y aprovecharen al maximu
los calderos que carretaben de pozos y fontes. Giiei,
na alimentacién del gochu, como consecuencia del
imparable procesu de modernizacién de la ciencia y
la téunica en xeneral, entamen a dase los llamaos
piensos compuestos, pero que nun tienen muncha
aceutacién ente los argoyanos al considerar que l'as-
peutu fisicu del animal ye de xuru inmeyorable pero
la calida de la carne ye peor.

Asina queda’l gochu na cubil hasta’l mes de paya-
res, mes del mondongu. Nesti tiempu, en nengin
momentu hasta que llega la mata sal d’esti llugar,
porque consideren que ye un animal que nun pue
dominase, lo que mos indica, en della midida per una
parte, que les veceres de gochos, si existieron, debie-
ron ser hai y4 munchu tiempu y qu’amas fai situar
Jes sos posibilidaes de cria dende’l so nacimientu,
tamién enforma allofiaes.

FL MONDONGU

Quiciabes seya la nota mds peculiar de la zona’l
fechu de que’l nome d’una de les partes del animal
s’aplique por estensién al total de l’aicién. Mon-
dongu significa “matanza” y por analoxia tar de
mondongu quier dicir “tar de matanza”. Esti mon-
dongu tien llugar temporalmente na época de San
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Martinu, contra ’once de payares, y representa pa
los argoyanos una fecha mui especial y sefialada
na que s’axunta la totalidd de los miembros de la
casa, calteniendo y curiando d’esti mou la costume
recibida de los antepasaos. Anguaiio, esta necesida
d’axuntase va perdiéndose, consecuencia l6xica de
I’adautacién a les vicisities de la vida de giiei.
Rasgu tamién significatible del ya citdu procesu de
modernizacién pero tamién delles veces d’acultura-
cion. Destaca, por embargo, que la xente de La
Mediana tengan conciencia d’esta invasién de nue-
ves formes d’adautacién (que nun puen denomase
vezos o costumes en cuantes que nun tienen un
desendolque diacrénicu) a les que consideren
estrafies, estrafiando les tradicionales qu’ellos
vivieron de nefos. Al tener conocimientu d’esto,
percancien que de dalguna manera tanto la cele-
bracién del mondongu como la de cualquier otru
festexu propiu del pais, contrarrestard quiciabes
esti procesu modernizador y aculturador dende’l
mesmu momentu qu’estes celebraciones tienen un
efeutu inmediatu d’enfrescar vieyes alcordances y
de “desplazar los pensamientos”.

Non sélo ye’l mondongu una fiesta en si, polo que
sup6n la matanza del gochu. Tamién porque xunta él,
mataben el doble de reses, principalmente cabres y
oveyes y que, como ya conocemos, conformaben el
productu oxetu de les actividaes comerciales y, polo
tanto, la base del nivel econémicu que, en xunto cola
venta de granu, entamaben el potencial alquisitivu de
la unidd familiar. Amas, enllazao con esto, el matar
un gochu significa que la familia podia salir del pasu,
que pue ufiertar una alimentacién a los sos descen-
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dientes y nesti sen, en rellacién con esti ultimu fechu,
caltener ciertu prestixu social.

Habia especialistas na matanza del gochu, perso-
nes que sabien 6nde habia que pinchar y que xene-
ralmente solien dir d’un pueblu a otru ayudando nel
llabor. La matanza en si suel facese ceo, pela mafiana
mui tempranin. El dia antes ya se procur6 preparar y
tener llistos tolos preseos que van usase’l dia
viniente. Xunta esto, piquen la cebolla pela nueche
porque hai la creyencia de que faciéndolo asina con-
sigufase que les morcielles nun reventaren.

Lo xeneral ye que saquen al gochu de la cubil pel
focicu, echando mano d’un gabitu y mds moderna-
mente d’un alambre, tirando un garapiellu de xente
poles oreyes y otros pol rabu, hacia fuera. Depués
coloquen al gochu boca arriba encima’l bancu y
atenlu con una manea. El métodu emplegldu pa facer
esta atadura ye especial pa que I’animal nun se
mueva y nun estorbe’l pinchazu que se fai col cuchie-
Ilu. A lo primero étense tres pates. La que-y queda
suelta na parte d’atrds xinese a la manea de les tres
quataron primero y d’ehi, con un alambre, llega has-
ta’l focicu, impidiendo movimientos bruscos o mor-
discos. Al gochu séngrenlu na paletiya pente medies
d’una pufialada que-y llega hasta’l coraz6n. Esta
aicién recibe’l nome de glayar el gochu, anque
tamién s’aplica a los urnfos que mete I’animal men-
tanto lu maten. Otru mediu pa facilitar esti pinchazu
ye da-y un trastazu con una fesoria pero, dende
llueu, ye ensin dulda’l menos emplegau.

El cuchiellu presenta unes carauteristiques espe-
ciales: tien unes dimensiones mayores que les d’otru
cuchiellu normal, ye mui delgadin, cola fueya peres-
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trencha y ello ye porque tien qu’entrar d’una sola
pufialada hasta dientro, aportando al corazén. D’esti
mou farfalo tin de los mentaos especialistes. Giiei va
apoqueciendo cada vegada més el fechu de matar y
el motivu hai que buscalu na cenciella llei de vida:
estes persones, los especialistes, morrieron o nun faen
la matanza por problemes de sald o fisicos. Amds hai
que seflalar que’l métodu pa matar el gochu estré-
mase del emplegdu pa les cabres; mentanto al gochu
lu pinchen na paletiya, a les cabres y les oveyes san-
grenles pel pescuezu.

Tres esto recuéyese el sangre que sal, sangre que
depués s’emplegara pa facer las morciellas. Ye mun-
cho importante que nesti sangrdu nun dexen de
remover el liquidu porque si cuaya nun sirve. Una
forma d’evitalo ye colar el sangre de siguio a un
cacharru de barru con sal, torgando asina’l procesu
del cuayu.

En morriendo’l gochu corten las serdas. La forma
tradicional, y por otra parte mds efeutiva, yera
emplegar augua ferviendo qu’echaben percima’l
gochu, raspandolu darréu con una azuela. Esto
dexaba al gochu perllimpiu pero resultaba daqué
mas llaborioso porque habfa que tener un calderu de
cobre col augua ferviendo y I’inicu métodu de llo-
gralo yera “achusmando la llume de contino”. Llueu
fueron introduciéndose otres téuniques qu’aplicaben
fueu, xamuscando al animal con un fexe de paya
prendiu y modernamente con un soplete de gas
butano.

Desque ta peldu, abren al gochu pela barbada, tira
de piel centrada nes mamielles y qu’escomienza nel
morru de picu. Abiertu’l gochu entdmase a saca-y
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I’interior, esto ye, las caidas. A lo primero la manta
Puntu y tres d’ella’l conxuntu de tripes y visceres:
polmones, refiiles, paxarina, figadu, entestinos. D’estes
visceres nun se da usu alimenticiu a toes porque, por
exemplu, nin el fégadu nin la paxarina s’emplegaben
pa facer embutios o pa comelos, mentanto que nel
casu d’otres especies animales, como les cabres y les
oveyes, si que-yos dan un usu culinariu, reduciéndose
esti fechu a una cenciella cuestion de meyor o peor
tastu. A partir d’equi, a cada parte del gochu dése-y
un emplegu estremdu, dependiendo de los productos
y platos tradicionales ellaboraos en La Mediana.
Muertu’l gochu, cuélguenlu d’una roldana cola
cabeza cortada y depués que la carne ta frio cértenlo
pal destinu qu’a cada parte se-y da.

D’esta manera, lo més fundamental y la primer
aicién a realizar —ya se dixo mds arriba— ye recoyer
el sangre que sedrd la base de les morcielles y que se
pon nuna caldera de cobre, removiéndolo de contino
pa que nun cuaye. El tipu de morciella que polo regu-
lar mds se fai ye la morciella curd, una forma de pre-
sentacién del alimentu que garantiza la so conserva-
cién a lo llargo del afiu, sobre too dao que tamos
falando d’un llugar d’iviernos blancos ya casi invivibles.
La fechura de la morciella pue variar daqué depen-
diendo de les especies o d’otros condimentos que
s’empleguen na mangarada. Les variantes de la mor-
ciella base inxerten arroz o sopas de pan, pero tal
como nos indiquen los informantes, configuren recetes
procedentes d’otros llugares de la provincia que fueron
poniéndose de moda colos movimientos de poblacion.
Pero, independientemente d’esto, la morciella tradicio-
nal que se fai en La Mediana ye un amiestu de sangre,
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cebolla, untu, ayu, sal y picante, entemecio too ello con
daqué d’hortolana, planta tradicional emplegada en
tolos guisos. Esta mestura embitese na tripa del
gochu, concretamente no mas gordo, que se denomen
tripas morcilleras por esta razon. Les tripes hai que
llimpiales primero porque, como dicen “son mui sucio-
nas” y van recubiertes d’una capa de grasa “qu’hai que
dir desentrebezando”; anque’l grau de grasa que con-
tién la tripa suel influyir na so meyor o peor conserva-
cion, siendo ésti un factor positivu pa que “la tripa
mantenga la tiez”. Ye la tiez la mayor o la menor con-
sistencia de les tripes y reconozse a través del tactu.
Fecho esto, métense nuna caldera de cobre con augua,
pa coceles, y pinchense “pa qu’echen el vientu”, inten-
tando asina evitar qu’espafien mentanto cuecen, cosa
que non siempres se llogra. Depués de cocies, cuél-
guense d’un varal pa que curen.

La carne del gochu emplégase bdsicamente pa la
fabricacion de chorizos y xamones y llacones. Nel
casu de los chorizos, el primer pasu ye picar la carne,
esperimentdndose nesta actividd una evolucién consi-
derable dende hai cuarenta afios, porque de picar
con un tayu madera y una azuela, pasdse anguafio a
emplegar maquines de rabil que tienen cuchielles pa
triturar. La carne que s’echa pal chorizu ye de la
parte del costellar y del espinazu. En delles ocasiones
tamién desfreben llacones, pero lo mds corriente y
cenciello ye qu’éstos s’adoben y s’embutan solos. Les
tripes que llamen choriceras, mas estrenches que les
morcielleres rellénense cola mestura de carne, ayu,
pimientu, sal y oriéganu, embiitense en vueltas, igual
que les morcielles, y cuélguense de varales na cocina
de fornu, onde se prende pa que curen col fumu.
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Las costiellas, lo mesmo que’l llombu, adébense
y métense nuna tripa. El botiellu o martin del
gochu y la bandonga de los castrones empléguenlos
pa facer llonguaniza. Esti butiellu, anque ye mas
utilizada la bandonga, hai que raspalu bien primero
y pelalu depués pa llenalu cola carne, los rediles,
polmones, costielllas y daqué de carne que nun seya
de mui bona calid4, aprovechando asina hasta’l
méximu tolos restos del gochu. Eso si, la carne colo
que se rellena’l butiellu, bandonga o martin tien
que ser de vaca o de cabra.

Esti embutiu cociase llueu y sirviase trocedu con
repollu o garbanzos, platu que suel facese algtn de
los dies del mondongu. Pa fabricar esti productu,
otra vuelta volvemos ver cémo les meyores téuni-
ques afitaron un cambéu claru na realizacién de
ciertu tipu d’actividaes pa beneficiu de los homes
ensin llugar a duldes. Ello obsérvase nel fechu de lla-
var y pelar les tripes, activida qu’al empar que’l restu
de la matanza, sacante’l fechu concretu de matar, ye
realizada por muyeres. Tienen que llimpiar bien les
tripes pa quita-yos la grasa que-yos queda apegao y
asina queden axeitaes pa embutir. Antiguamente
habfa que dir hasta los rios o los regueros que nun
tuvieren lluefie del pueblu a llavales nes llavaderes.
Dau’l tiempu d’iviernu que suel acompafiar la zona
nel mes de payares, tenien primero qu’echar un
cachu picando la capa de xelu que se formaba.

Queden asina otres partes del gochu que nun se
comen aquel dfa nin empleguen pa consumiles como
carne fresco o pa intercambiales ente familiares. Ye
dicir, la prueba del mondongu. Estos cachos, sdlense
pa la so conservacién o cirense adobandolos y
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metiéndolos en tripa. Esta carne sedréd la gran fonte
de proteines de la dieta de les persones pel iviernu y
d’ello la importancia d’esta xera. N’otros llugares
nun se consumen durante I’afiu, resérvense pa la
comida del siguiente mondongu, como por exemplu
les oreyes, el rabu y el focicu. Otres partes, como la
llingua, tenien tamién un usu sefialdu como cena del
primer dia del mondongu.

PESLLANDO

Como se dixo curtiamente al entamar, al facer un
estudiu sobre la matanza en La Mediana d’Axgiieyo,
siguiendo les mesmes pautes que los trabayos fechos
en cualquier parte de la provincia, puen acolumbrase
carauteristiques propies que perviven al fuerte pro-
cesu d’aculturacién y modernizacién pel que se vien
pasando nos caberos afios y que va percontidndose
col pasu del tiempu. Sicasi, hai dellos factores inxer-
tos nun sustratu tan fondu, que podemos llamar sus-
tratu-raigén, que malamente ye a tresformase.

No que se refier al andlisis de les repercusiones
sociales de la matanza, dende llueu ye induldable que’l
rol desendolcdu pola muyer a lo largo de los dies que
dura la matanza o modongu ye claramente cimeru. Ye
ella la que durante I’afiu alimenta los animales, la que
tien la responsabilidd de que’l gochu medre ensin nen-
gun tipu de problema o enfermedd y too ello porque al
fin y al cabu esti curidu p’hacia’l gochu nun ye més
qu'una proyeicién del papel desempefidu tamién dien-
tro el grupu familiar: encargada del curidu de los indivi-
duos que formen la familia. Ye ella la que nos dies de
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mondongu dirixe ’actividd, la que lleva’l pesu fuerte.
Alredor d’ella articilense’]l restu de les xeres de los
otros individuos. Asina, podriemos dicir que nesta acti-
vid4 tresparéntase’l so papel en cuantes a la dixebra del
trabayu per sexos. L’home ye’l que mata y escuartiza
I’animal. Tolo demads, ellaboracién y organizacién de la
fiesta, correspuende a la muyer.

Nestt mesmu desarrollu social del fechu desta-
ca’l reforciamientu de carduter de linaxe o clan.
Toos s’axunten nel mondongu, ye una de les feches
sefialaes nes que la totalidd tien que formar la
unid4. Asina, lo qu'hai que sorrayar nesti aspeutu
ye qu’a la hora d’axuntase, el centru de referencia
nun ye’l pai, ye la mai y a partir d’ehi los consi-
guientes graos de parentescu relativos a ella. Ye lo
que se denomarfa una estructura matrilocal. D’esti
mou ta rellatao polos nuesos informantes pa los
que cualquier celebracidn, cualquier momentu de
la vida “tien llugar alredor de la madre”; como
bien dicen, “son las muyeres de LLa Mediana las
gu’habitan nos pueblos”, ye a dicise, ye lo menos
frecuente que la muyer vaya a vivir al pueblu del
home cuando se casa.

Pero non ye sélo esto. Cualquier festexu tien
como puntu d’alcuentru a la muyer, la mai pa ser
mads esautos y, por estension, aplicase lo mesmo al
mondongu. Siguiendo nesti enclin a la xunién de les
unidaes familiares, tamién se procede a una compe-
netracién mayor dientro una poblacién, dende’l
mesmu momentu que los especialistes se distribuyen
per pueblos y llugares, sumdu esti fechu a los inter-
cambios de matances que faen dientro una localida
hasta los posteriores filorios de pela nueche.
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Otra de les conclusiones a les que pue llegase nel
analisis ye la importancia econémica que contién. La
matanza ye ’aprovisionamientu d’abonda parte de
los productos que se gastardn pel iviernu. Pero amas,
al xuntase la matanza del gochu colo d’otres especies
animales, complétase esti factor econdmicu en cuan-
tes a qu’estes ultimes constituyen parte del nivel d’in-
gresos que tamién van sumar durante los meses
vinientes. L’alimentar el gochu conllevaba una llista
de gastos que, davezu hai cuarenta o cincuenta afios
una familia malapenes podia resistir; procediase asina
a los empréstitos de dineru dirixios precisamente a
poder alimentar a los animales, en cuanto que yera
I"Gnicu mediu d’asegurar la propia subsistencia.

Pa lo cabero, carauteres que podien denomase de
tipu ritual como’l carduter ciclicu qu’arrodia la
matanza. El gochu ye cridu y alimentau con una aten-
cién especial pa depués matalu y tresformalu en pro-
ductos que ’home va volver emplegar pa l’alimenta-
cién de los homes que fueron, en fin, los qu’asegura-
ron la so mantencién basada nos mesmos productos
que conformen la propia dieta. Esti carduter ciclicu
tamién ye aplicable a la rellacién qu’existe ente los
destremaos festeyos del afiu teniendo como puntu de
enllace la carne que durante’l mondongu s’ellabora.
Hai que destacar, aparte, les bromes del mondongu o
al menos lo que giiei se considera como tales, pero
que pudieron tener un significiu més concretu y
seriu. Durante la ellaboracién de los productos y la
llimpieza de les tripes ye vezu que s’entisnen unos a
otros con sangre y se tiren les tripes a la cara, fechu
de realizada obligacién por que “si no, nu hai mon-
dongu”. Realmente fdenlo afiu tres afiu ensin que pa
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los medianeros tenga nengin tipu d’esplicacion maz-
carada que nun seya la d’una bromada tonta, pero
que podia tener un valor mas simbélicu porque si
nun hai sangre nin tripes nun hai mondongu y polo
tanto la fiesta nun se completa y, por estension, tam-
poco’l ciclu queda zarrau.

Anguafio vivese una situacion evolucionada de la
de va cuarenta o cincuenta afios, cuando los vieyos
de giiei yeren mozos. La revolucién teunoldxica de
les dltimes décades supunxo una serie de beneficios-
mayores pa la zona, d’acuerdu léxicu cola bisqueda
del bienestar que ’home quier. Pero esta revolucion
de la ciencia y la téunica vien parexa con un procesu
d’aculturacion fuerte que n’otres situaciones conlleva
graves consecuencies. Ye polo tanto importante saber
estremar ente estos dos procesos que tienen un sinu
mui distintu. La evolucién, como se comentd, supon
una ampliacién de les condiciones de vida que tienen
que defendese en cuantes que tou ser humanu debe
teneles al so algame. El problema que se plantega ye
cuando nun se distingue ente esti procesu, carauteris-
ticu del sieglu xX, y el segundu sefialdu, que ta per-
xudicando mui serio la solidez de les raices de delles
cultures de la peninsula.
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