El samartin en Sariegu

M? ANTONIA PEDREGAL MONTES

La matanza’l gochu yera un de los principales lla-
bores que se facien na caseria cola llegada del friu, a
finales de la seronda o entamos del iviernu. Con ella
consiguia la familia tener una reserva de carne pa tol
afiu entrante que diba aportar a la so dieta un valor
cal6ricu imprescindible. El nimberu de gochos que
se mataben dependia tanto del poder econdémicu de
la casa como de les necesidaes de gastu qu’ésta diba
tener nel afiu, diendo dende Gn naquelles mas probes
0 con menos xente a dos o més si los podien mante-
ner y habia quien los comiera. Tamién se daba’l casu
de quien mataba un xatu pa con ellos.

En tando fechu’l samartin, yera ’ama de la casa la
que tenia la responsabilidd d’alministralo pa qu’al-
canzare pa tol afiu, hasta que se fixere la nueva
matanza, de manera que nunca faltare dalgo gochu
colo que tresnar el pote.

Tanto la crianza como la matanza del gochu y el
facer el samartin trafen con ellos una serie de traba-
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yos nos que la separacién de sexos taba bien mar-
cada, de manera qu’habia delles coses que solien
facer los homes mientres qu’otres yeren competencia
esclusiva de la muyer.

LA CRIANZA DEL GOCHU

Xeneralmente habia dos maneres de consiguir un
gochu al afiu pa matalu. La primera consistia en
tener una marrana, una gocha pa criar que pariera
mds 0 menos una vez al afiu una camada. Cuando la
marrana taba verria o salia echdbase al machu o
verrén, un gochu que se tenia enteru pa padriar, ye
dicir, pa cubriles, de los qu'habia mui pocos. N’em-
prefiando la marrana y naciendo los gochinos, si
yeren munchos y la marrana nun tenfa abondes tetes
pa crialos, podien regalase los que sobraben, pa cria-
los a biberén con lleche. En siendo un poco grandi-
nos y dexando la teta, la marrana salia otra vez y
volvia llevase al verron.

La segunda manera de consiguir gochu yera com-
prandolu, bien a un vecin que tuviere marrana, n’al-
gtin pueblu de la rodiada o diendo al mercau. Xene-
ralmente, de Sariegu diben al mercdu de La Pola
(Sieru), un martes cualisquiera, anque depués que la
xente yd tuvo coche tamién se llegaben hasta L’In-
fiestu: “Allf escoyis el que t’apaecia y después meti-
eslu nun sacu y trafamoslu na camioneta” [San
Romén].

Lo normal yera criar el gochu d’afiu a afiu, com-
prandolu hacia marzu o abril, pa que tuviere ocho o
diez meses al matalu y pesare bones arrobes.
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En teniendo’l gochu metfase nuna corripa, corri-
pina o cubil'. Pa comer poniase-yos una duerna de
madera o fecha de lladrillu; podia tener separaciones
si habfa mas d’un gochu, pa que catn comiera nel so
sitiu. Pa que s’echaren poniase-yos un fablén grande
que llevantare un poco pa que tuvieren secos. Sinon,
estrabense con paya. El gochu yera un animal frescu,
nel sentiu de que diba siempre a un rincén de la
cubil a facer les sos necesidaes®.

De la crianza’l gochu encargdbase fundamen-
talmente la muyer. Al gochin pequefiu ddbase-y un
poco lleche hasta sacalu un poco p’arriba. Entos ya
podia criase, alimentdndolu con distintos frutos coyios
na tierra: patates gocheres, ye dicir, patatinos pequefios,
ruinos, que se-yos echaben crudos o cocios con agua
fresco y sal, que yera como-yos gustaben mads; panoyes,

1 “Tenfamoslos nuna corripa pequefia, nuna cuadrina. Y, fia,
una vez saliéronnos y andaben pela carretera los gochos colos
coches. Salieron, tiraron la puerte porque esfocicaron, tiraron la
puerte y cuando los sintimos taben ifiando y digo yo ‘los gochos
pela carretera’. Efetivamente. ;Sabes cémo los tuvimos que
meter, que non podiamos con ellos? [Culo tras! Envede metelos
cola cabeza p’alante non éramos, teniamos que metelos culo
tras porque non podiamos con ellos”. [San Romdn].

2 “I 3 basura diben a ponelo a un rincén... Una vez acuér-
dome que del aljibe alli llevé yo dieciocho viajes d’agua, porque
habia qu’echa-yos muncho porque si non atrancaben les canta-
rilles. Y habia qu’echa-yos muncho que corriera bien. Y una
vez: ‘;Ah fios! Yo tengo qu’estar con esto sola todo...” Dixo €l:
‘Nosotros nun podemos ayuda-y’. ‘Entés ;por qué, fios? Depués
tengo que poneme a catar vaques. Vosotros hoi domingo —que
ya aprovechaba yo que tuvieren en casa porque depués tenia
que poneme a catar les vaques y ya non podia ser y cortar el
rozu la pila— y yo non voi a ser’. ‘Non, pues nosotros colos
gochos no-y ayudamos porque depués golemos a gochizu’.
;Daste cuenta? Era diciendo ‘golemos a gochizu a les moces’”.
[San Romaén].
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de les que nun dexaben nin el tarucu, remolacha crudo
o cocio, la rama de remolacha, nabos —tamién crudos
o cocios—, berces... Amdas podien cocése-yos fabes
podres, si les habfa. Pel monte andédbase a la giieta d’a-
biyotes y castafies ruines. Pero la comida que nun-y
faltaba’l gochu tolos dies yera la esllava: 'agua de fre-
gar los cacharros onde paraba tola grasa y demas refu-
gayu apegao a la cacfa:

“La esllava de fregar los cacharros non ye como
ahora: fregadbamos los cacharros y non emporcaba-
mos l'agua pa fregar después; con tola grasa de los
cacharros y todo era pal gochu. Después echdbase
alld un platu giienu o dos de farifia y con eso lu cria-
bamos... Chdbamos-yos maiz y castafies. Dibamos a
castafies y les ruines eren pal gochu. Sacidbamosles
de la cuerria, que taben alli unos cuantos meses y
después subfamos a escuerriar unes castafies. [...] Si
no habia esllava echdbes-yos como si fuera agua
fresco, que bebin tamién, y después aquello que
dejaben alli dibes p’alld con un platu o dos de farifia
nuna saquina o n’algo y echdbes-yoslo alli y revol-
vislo y entés bebinlo, la esllava y la farifia jPero crié-
bense unos gochos! jOh! Non se podia con ellos de
gordos qu’estaben! Cuando van a beber suerben
como si fuera... que te voi a dicir... un xatin que-y
lo das per la palancana. Lo mismo: suerben y meten
ruidu al comer” [San Romaén].

Pa terminar de fartucar al gochu habia quien reco-
yia plantes que nacien soles pel monte, como los
gamones. P’axuntalos manddbase a los nefios, que
traien bonos sacaos d’ellos.
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Tolo que se-yos echaba de comer yeren productos
naturales, semaos y recoyios en casa. Eso daba la
total seguridd de que la carne del gochu yera bono,
mientres que giiei, al entrar na so alimentacién los
piensos, siempre hai un marxen de desconfianza,
qu'aumenta si la carne se va comprar a la carniceria
(pa facer chorizos, por exemplu):

“Eren criaos natural, no como ahora que ya tie-
nen de todo y de piensu y d’'uno y d’otro. Entds era
natural: la farifia, la esllava, les castafies, les patates. ..
Todo. {Vamos a cebar los gochos!” [San Roman].

Tovia hai quien s’alcuerda de ver dalgunos gochos
sueltos pel pueblu, pa que pastiaren. Y onde habia cas-
taficos echdbenlos p’alld a comer castaiies: “Yo tengo
dio a la gueta y haber gochos polos castafieos”. D’esta
manera “yera tol mundu d’ellos”. El problema que
tenia’l soltalos per fuera yera que peligraba qu’entra-
ren nuna glierta, porque entds esfocicdbenlo todo y
estrozaben lo que tuviere semao. Pa qu’esfozaren lo
menos posible, la solucién yera alambralos: espeta-yos
un alambre en focicu y retorcelu en forma d’anilla por-
que asina, al cincar en suelu, mancébense.

Xeneralmente tiense un conceutu del gochu como
animal neciu, torpe pa pelear con él, lo qu’inmedia-
tamente se contrapon al so gran valor alimenticiu, lo
que facfa d’él un animal indispensable en toles caserfes.

“Eren mui malos de pelear con ellos. Saber, saben
bien pero pa pelear con ellos jme valga Dios!. [...]
Yo non los eché de menos. Namas que la colgadera,
que llegaba hasta aqui” [San Romén].
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Cuando se queria llamar al gochu pa que viniere a
ti dicfase-y chin, chin, chin, mientres que pa espan-
talu usdbase chino, chino, chino. Cuando’l gochu
grufie dizse que ta urniando o gurniando, mientres
que cuando se siente en peligru grilla o chilla (por
exemplu cuando lu tan matando).

“Dicies-y chin, chin, chin... y ya venia él “uf,
ufi, ufi...” yd venia él contestando. Eso ye urniar,
urniar, que fae ufi, ufi, ufi... Que dibes a echa-y de
comer y diba “uii, ufi, ui” detrds de ti. Eso ye
urniar, urniar. Pa espantalu eso yd non lo dicies:
tenfa que ser con un palucu o con algo porque si
llevabes el calderu sobremanera. Dabes-y con un
palu o con algo, echdbeslu p’alld. Podis deci-y
“Chino, chino, quitate p’alld chino”. Y habia vez
que si lu escorris un poco, marchaba. Pero otra
vez si llevabes el calderu no obedecia; tenis qu’a-
garrar una verdasca y dai pa qu’obedeciera” [San
Roman)].

Antiguamente los gochos nun yeren tan grandes y
bonos como agora, que ya tdn mds seleccionaos.
Venien a ser mas menudos, més ruinos. Otros yeren
asemeyaos a los xabalinos, mas feos. La meyor clase
de gochu yera la que llamaben yor, que se conocia
en que yeren mayores y mds anchos d’atras, onde
criaben perbonos xamones.

“Y en mercau yé-yos vis ti ’anchura que tenin
detras. “Ye yor, el gochu ésti ye yor”. Y mirdbeslu
y y4 tenia anchura como los xatos culones. Otros
ya eren mas ligeros, mas delgadinos, ya eren
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menos: “Esi ye de los pequefios. Esi non da de si”.
Crecia pero no enanchaba. Crecia y agarraba,
pero no enanchaba. Y el otru era més anchu y
mas regordetu, v anchu y regordetu, que-y llama-
ben yor” [San Romdn].

Y por colores, amas de los gochos normales, habia
abondos negros y pintos (blancos y negros).

Cuando tenia unos dos o tres meses habia que
capalu, pa qu'engordara mas y pa que nun supiere a
mexizu la carne.

“Aqui venia un capador de Nava, pero tamién
habia paisanos que sabien. Capar un gochu era
mas facil porque a la gocha hai que saca-y les giie-
ves, mientres qu’al gochu cortédbense-y los coyo-
nes” [La Cuesta].

Dalguna vez el gochu podia ponese malu, pero
yera una casualid4d. La enfermedd més tarrecida y
peligrosa yera la traquinosis o triquinosis. Pa saber
si la tenia, en matdndolu llevibense unes muestres
a analizar por un “vetrinariu”. El qu’un animal la
pescara significaba la pérdida total del mesmu,
qu’habia que lu quemar, lo que suponia un grave
pilancu pa la situacién econémica de’una familia
modesta, que veia asina desapaecer la so reserva de
carne pal afiu.

Antiguamente, cuando se mataba, venia a casa un
agucil del ayuntamientu a pesar el gochu y cobraba a
razén de les arrobes que tuviera.
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PREPARATIVOS PA LA MATANZA

La época de la matanza espardiase pel final de la
seronda y bona parte del iviernu, cuando la llegada
del friu favorecfa ’ausencia de mosques que picaren
la carne y lo echaren a perder. Asina, finales de
payares y los meses d’avientu, xineru y febreru yeren
los mas a propdsito pa samartinar.

Unos dies enantes de la fecha pensada pa matar
prepardbense les coses que diben facer falta. Habia
que fregar y llimpiar curiosos los barcales y les mase-
res de madera que se diben usar pa escaldar €l
gochu, p’amasar 'adobu o picadillo y, en Xeneral, pa
trabayar cola carne. Afildbense cuchiellos y demads
preseos que se fueren a remanar. Comprabense tolos
ingredientes necesarios pa facer 'embutiu que nun
se tuvieren de casa: manoxos de tripa, filu de bra-
mante p’amarrar, pimientu o pimentén dulce y picante
y ayos, cebolla y perexil si nun habfa abondos de la
collecha propia. Tamién se compraba’l sal gordo pa
salar. Y lo que yera mds importante dende’l puntu de
vista social: mandédbase avisu a familiares y amigos
que fueren a participar tanto na propia matanza
como na preparacién de tol samartin.

MATAR

El dia sefialdu pa la matanza axuntdbense pela
maifiana tolos de casa mas los familiares y amigos
que diben ayudar, porque xeneralmente —a nun ser
que fueren munchos na caserfa— necesitabase mano
d’obra estraordinaria. Eses ayudes yeren reciproques:
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“Axuntdbamonos todos los vecinos. Una vez
matdbamos pa unu y otra vez pa otru y otra vez
pa otru... “;Cuando matais?”, “Tal dia”, “Bueno,
pues tal dia prepara-y”. Y después tdbamos alli
hasta que s’acababa” [San Roman].

Lo primero que se facfa yera poner una caldera o
un calderdn colgando d’unes calamieres a calentar
con agua, que se diba usar pa remoyar el gochu cola
fin de pelalu. Cuando I’agua empezaba a ferver ya se
podia matar I’animal.

Sacabase de la cubil y necesitdbense unos
cuantos homes p’agarralu y subilu encima una
masera llarga, fecha de tables, que se ponia boca
abaxo. En teniéndolu enriba d’ella, unos tenien
peles pates, otros peles manes y otru pel focicu,
que s’amarraba con un cordel pa que nun mor-
diere. E1 mdas curiosu yera I’encargdu de coralu,
metiéndo-y “el cordén per entre los brazos al cora-
zon. Entés era cuando’l gochu tanto grillaba, por-
que entds daba unos estampios...” [La Cuesta]. Si
nun habia quien lu matar ente los de casa o los
qu’ayudaben buscdbase un matén, un matador o
matachin, un home que se dedicaba a matalos.
Esos sabien dir derecho al corazén, onde se
notaba después un pinchazin. D’esta manera
morria llueu y sufria menos.

En dalgunes cases discurriense métodos que ficie-
ren mas llevaderu esti llabor tanto pal animal como
pa los que lu diben matar. Unu yera pega-y un tiru
na cabeza pa que muriere instantdneamente, cordn-
dolu después pa saca-y la sangre. En otros casos
echaben mano d’un mazu:
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“Habia que tener unos cuantos hombres pa
tener per él y garralu pa poder matalu. Pero
depués garraben un mazu y atorolldben-y la
cabeza; y atorolldbenlu y depués a encima la
duerna pa poder matalu” [San Romdén].

A la de corar, una muyer, con un calderu o una pota
onde s’echaba una embozd de sal, encargdbase d’ampa-
rar o agolpar la sangre del gochu segin diba surdiendo
de la ferida. En teniendo abondo pa facer les morcielles
dexabase lo otro correr y lo que s’amparare diba revol-
viéndose cola mano hasta qu’enfriare pa que nun cua-
yare, pa que nun se ficiere tarazones y quedare liquido.
Si se formaba dalgtn tarazén habia que desfacelu, pero
nun convenia echar mds sal de la cuenta porque sinén
la sangre “facfase munchu caldo” na morciella.

PELAR

En tando muertu’l gochu, posdbenlu en suelu y
daben vuelta a la duerna pa poder metelu nella.
Antes de metelu alla boca abaxo, pasaben unes cuan-
tes cuerdes travesaes pel fondu la duerna, ponien el
gochu encima y garraben un home per cada llau de
les cuerdes. Entds yera cuando empezaben a echa-y
pencima calderaos d’agua ferviendo pa qu’escaldare
y pelare bien.

“Poniase boca abaxo pa que la tripa non
queme. La tripa tien peligru a que, si ta muncho
ente I’agua, de quemar y después rompe al facer
los chorizos” [La Cuesta].
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En tando bien bafidu perriba, ddben-y vuelta coles
cuerdes y remoydabenlu enforma pel otru llau. Peles
oreyes y el focicu, que yeren mas fastidiosos de pelar,
echabase-y bien d’agua con un cazu. Rdpidamente
sacdbase d’ente I’agua y empezaba a pelase con cuchie-
llos y, si habia pocos, hasta con tapes de potes, anque
dalgo del pelo yé cayere al resfrega-y les cuerdes.

“Y habialos mui peludos, que tenin pelu, y
otros eren fininos. Con agua caliente que-yos cha-
ben esmondaba tol pelleyu” [San Romaén].

Existia la costume de que’l matachin tenfa que pelar
el focicu’l gochu, porque yera lo mas malo de pelar.

D’éxitu de pelar bien el gochu con esti métodu
dependia de la rapidez, polo que se necesitaben
varios homes pa movelu y pelalu rdpido. Cuando nun
yeren abondos, habia otra forma de pelalu que nun
pidia tanta xente: cubriase’l gochu con una capa del-
gada de paya o rozu y prendiase-y fueu. N’ardiendo
todo nuna llapada, rascédbase col cuchiellu y quedaba
finu y curiosu, como col agua ferviendo.

El bafiar y pelar el gochu yera un trabayu fundamen-
talmente masculin. Podia haber una muyer que traxere
I'agua ferviendo en calderu, pero les demds dedicabense
a pelar y picar cebolla y ayu pa facer ’embutiu, porque
yeren llabores que llevaben munchu tiempu.

ABRIR

En peldndolu, el gochu ya taba prepardu p’abrilu.
La forma mas cémoda pa facelo yera teniéndolu col-
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gédu coles pates d’atras p’arriba y la cabeza p’abaxo.
Ent6s facfase-y un corte de riba abaxo nes pates d’a-
trds pa saca-y un nerviu o tendén y per catn d’esos
nervios metiase ’estremu del pintén, un palu traba-
ydu y prepardu con unes mozquetes a los llaos onde
encaxaben los nervios del gochu pa que nun se salie-
ren d’€él les pates. En tando puestu’l pinton, amarra-
base-y una cuerda pel mediu —onde “tenia una
forma pa que’l cordel parara ah{”— y colgdbenlu
d’una escalera o d’un gabitu qu’hubiera dientro casa.

“Colgédbenlu de la escalera de riba abaxo y des-
pués poniase un calderu embaxo pa la sangre que
pingare nél. Y después arriba habia un palu que
perequi era gordu, redondu, y periqui tamién,
pelos dos sitios y era donde agarraben un tendon
del gochu, de la pata, y metin aquel palu perelli y
al otru llau el tendén otra vez metiu perelli. Y
depués amarraben el palu al dltimu pasu de la
escalera de riba pa que’l gochu quedare espardiu
y colgare p’abaxo” [San Romdn].

P’abrir el gochu faciase-y un corte col cuchiellu de
riba abaxo pel medio la barriga. N’atravesando la
capa de grasa ya quedaben a la vista les visceres, que
se diben desprendiendo y sacando d’arriba p’abaxo,
ye dicir, dende’l vientre a la cabeza.

Lo primero que se sacaba yera’l fégado, que se
mandaba enseguida pa la cocina pa facer sopa. Con
él venia la fiel, una especie de saquina de color ver-
dosu que se-y despegaba darréu. Esta tirdbase, por-
que se consideraba velenosa y si un perru o gatu la
comia dicien que morria.
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Darréu venia’l vientre, que se garraba nun balde o
barcal. N€él diben la tripa, la paxareta (muérganu de
forma llarga y aplastada de color escuru), el callu
(aparatu onde se fai la dixestién) y la vexiga. Esta
ultima, en sacando-y el mexu, inflabase:

“Tenin esa costumbre: inflibenla y era como
una pellica. Después eses coses dicen que valin pa
facer panderetes y eso... Después teniase en casa
colgada a lo mejor hasta otru afiu o hasta que
rompia” [La Cuesta].

Después dos muyeres agarraben el barcal y empe-
zaben a desurdir les tripes, llabor que consistia en dir
separando les tripes de la grasa que les arrodia. Una
parte d’esa grasa, que forma una especie de mantilla,
llamébase entronizu o entruyenzu. Diba echdndose
nuna fuente pa guardalo pa facer les morcielles. Al
dir desurdiendo diba separandose la tripa gordo (de
lo que se farien xuanes y morcielles) de lo delgao
(que s’usaba pa la llonganiza). Al final, esi vientre
espardiase y lo que valia echdbase en barcal pa dir
mas tarde a llavalo y lo que non tirabase. El desurdir
yera llabor qu’habia que facer con munchu cuidao pa
que nun rompiera nenguna tripa, porque sinon salien
los escrementos y emporcaben la grasa.

En tando fuera tol vientre sacdbase la corada o
cord, que ye como llamen a los polmones; con ella
salia’l corazon, el gorgoberu (conductu que va de la
boca al callu) y la llingua.

El callu habfa que pelalu, quitindo-y una pelleya
que tenia per dientro. Pelaba mui mal, a nun ser que
se ficiere n’agua caliente. Después de quité-yla, el
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callu picdbase pa facer chorizos sabadiegos porque
antiguamente nun se facien callos con €l

LLAVAR LA TRIPA

La tripa, pa poder usalo pa embutir, habia que
lo llavar, tarea que correspondia a les muyeres
antes o depués de comer. Llevdbase nun balde a
una fonte o a un regueru onde se ponia una teya
pa tener un cafiu curiosu. Diben cortdndose cachos
de tripa llargos y apretando cola mano diba
corriéndose-y la porqueria que tenia dientro pa
que saliere pel otru llau. Después metiase-y agua
varies veces pa qu’al correr per dientro llevare
tolos restos. Darréu ddbase-y vuelta al tripu pa
qu’al embutir la parte interior, en contautu col
adobu, fuere la més fresca. Per fuera raspdbase con
una horquilla de mofiu o con una blima: metiase un
estremu del tripu dientro la horquilla o la blima
doblada y, apretandola, tirdbase d’ella hacia baxo
pa que arrastrare los restos de porquerfa que taben
pegaos al pelleyu. Asina marchaba too y quedaba
llimpiu el tripu pa embutir.

“Llevdbamoslo nun barcal y unes verdasquines
pa volver la tripa. Porque después que metis la
tripa a ente I’agua y entraba I’agua dientro, dibes
corriéndolo asi cola mano pa bajo pa bajo pa que
saliera la caca. Y entés después que salia, que non
tenfa nada, ddbes-y vuelta a la tripa: lo de fuera,
que-y quitasti la grasa y quedaba limpio, pa dien-
tro pa que fuera pa dentro lo mds fresco. [...] Por
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dientro después llevibamos unes horquilles de
mofu grandes, como gastaben antiguamente, y
garrabes la tripa con esta mano y metis la horqui-
lla perequi y dibes tirando, tirando y diba todo la
porqueria delantre la horquilla. Después coyis
agua y soplabes asi pa ver si la tripa quedaba
fresca. Si vis algo mas volvis a pasa-y la horquilla
otra vez hasta que tuviera fresco fresco. Y eso ya
podis echalo n’otru barcal porque yd estaba arre-
glao” [San Roman].

Estremaben tres clase de tripa dientro’l vientre’l
gochu: lo més delgao yera lo que después s’usaba pa
facer llonganices; lo gordo que ye mui enguedeyao,
de facer la morciella; y los xuanes.

Después, pa que quedare bien fresco y se-y quita-
re’l golor, frotdbase y volvia llavase con una mestura
de 1limén, vinagre, una cebolla y un pufiadin de sal.
Enantes d’embutir entd se pasaba a otru barcal con
agua fresco, pa que llimpiara dafechu. Y, pa que nun
se secara, dexdbase en remueyu hasta la hora embu-
tir.

Como pa facer tol samartin nun yera abondo la
tripa del gochu, compridbense manoxos de tripa que
venia ente sal. Pa quitd-ylo y ablandar los tripos, que
quedaren iguaos pa embutir, metfase a remueyu n’a-
gua templao y lluéu pasdbase-y I'agua per dientro.

“Lo de los chorizos [lo comprao] ye lo mismo,
que tienes que lavar la tripa... Pero lo de gochu
era mas malo, enredoso, porque era enredoso ello,
revoltoso, da-y giieltes y giieltes, y tienes que ir
con cuidao porque sinon rompia...” [San Romdn].
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ESPEAZAR O ESTAYAR EL GOCHU

Al otru dia, n’enfriando’l gochu, espeazdbase o
estaydbase. Eso podia facelo’l matachin, un paisanu
de casa o una muyer.

Lo primero que se quitaba yera l'untu, unes man-
tes de grasa dientro de les que diben envueltos los
rifiones. También se cortaba la grasa que diba onde
les tetes pa picalo pa les morcielles.

“Eso facialo’l que mataba’l gochu, el matachin.
Yo tamién lo hici alguna vez. Si, si, yo ya estayé
tamién gochu. Fdenlo los hombres pero yo facialo
tamién: cuando mataba’l gochu estaydbalu yo. Non
tien ninguna ciencia: td, segun ta abiertu’l gochu,
lo primero quites-y la cabeza. Luego, col hachu,
partese aqui pol medio. Lo primero qu’hai que
sacar son los solomillos, que son los que tien
aqui... unos solomillinos pequefios que son mul
tiernos. Y luego’l solomillo... No, luego cortes por
aqui col hacha, por aqui [I’espinazu]. Luego cortes
estos solomillos que tan aqui, los grandes [los
llombos] sdqueslos. Y aqui lleva giiesu. Bueno,
giiesu llévenlo todos, todos lleven giliesu, lo que
pasa qu’aqui tienen mds grasa pa esta parte [pa
onde la cabeza]. Y saques estos solomillos, porque
aqui debajo estos solomillos ta’l tocin. Namas que
tienes que meter cortes per aqui, metes un poco’l
cuchillu y yé4, cola mano misma, ya desprenden
solos. Y después que quites los solomillos pues
cortes los jamones, que son féciles de cortar.
Namdés que... ello mismo lo diz. Y luego saques
les costilles y saques los lacones. Pues sacalos
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como quies. Porque los lacones lleven aqui un
giiesin y sdqueslos asi redondinos. Yo, a veces,
sacdbalos grandes p’alante porque después como
los comiamos... Y ésto, les cabeceres, ye lo que se
picaba todo pa chorizos. Y el tocino que queda
aqui debajo, pa salar. Ye lo que salabes si lo queris
salar” [La Cuesta].

Asina qu’en quitando I'untu colos refiones, saca-
bense-y los solomillos pequeiios, los llombos y los
costellares. Al quitar les costielles ya queden debaxo
les hojes de tocin. Entés diben recortdndose redondi-
nos curiosos los xamones y, después, los llacones, qui-
tando-yos bien tol tocin que tienen alredor. Llueu
separdbense les hojes de tocin, cortandoles de riba
abaxo y separtdndoles del espinazu. Después echa-
bense enriba una mesa y diba recortandose-yos tola
grasa que tenin alredor, hasta que quedaba lo que
yera puramente’l tocin nuna pieza escuadrada y un
poco allargada. Habia gochos que tenin un tocin con
poca grasa y muncha freba o al revés.

A los xamones, en tando cortaos, habia que saca-yos
la gota, ye dicir, saca-yos tola sangre que tuvieren dien-
tro pa que nun se perdiere la carne. Yera llabor que
necesitaba de fuerza, pero podia facelu tanto un home
como una muyer. Consistia en dir estruyendo y estru-
yendo cola ayuda d’un trapu, a lo llargo del xamén, pa
que fuere saliendo la sangre per una vena que quedare
cortada. “Eso ye’l saber samartinar bien los gochos,
porque si queda esa sangre alld piérdese”.

Tanto a los xamones como a los llacones habia
que corta-yos les uiies, que, en llimpidndose, echa-
bense a salar.
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La cabeza abriase al medio y sacdbase-y, lo pri-
mero, la sesada, y darréu los glieyos y la dentadura.
Los giiesos de la cabeza y les caxaes —tocin con
freba abondo y carne de la cara del gochu— sala-
bense.

Tol llabor d’abrir y estayar el gochu, hasta que se
metfa en sal, tenfa que facese con cuidau y nun sitiu
frescu onde nun hubiere mosques que cagaren
(poner giievos) la carne. Tanto a esa mosca grande
que se va a la carne como los cocos que se crien
onde ella cagd llamense careses y pueden tener la
culpa de que se pierda tol samartin.

Como pagu o agradecimientu al matador que
venia a matar y estayar el gochu, dabdse-y del
llombu y fégadu lo que t’apaecia: igual un llombu
enteru o un trozu y del fégadu un ala entera.

LLONGANIZA, CHORIZOS Y SABADIEGOS

Aparte de la morciella y los xuanes, nel samartin
distingufase ente llonganiza, chorizos y sabadiegu. La
llonganiza y los chorizos llevaben el mesmu picadillo,
fecho cola carne de meyor calidd. Tanto uno como
otro comiase crudo o tostao. La diferencia ente ellos
taba en que la llonganiza embutiase na tripa delgao
del gochu y nun s’amarraba faciéndolo chorizos, mien-
tres que los chorizos embutiense en tripa comprao y si
s’amarraben. Los sabadiegos yeren los chorizos de
cocer que s’echaben al pote y la so calid4 yera inferior.

Les llonganices y los chorizos llevaben carne del
gochu polo mds bueno: amds de la cabecera y otros
recortes que se sacaben d’iguar los xamones y los lla-
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cones, habia quien picaba un xamén o un xamén y
un llacén... Pero como la carne de gochu yera poco
y daba pena picar los xamones y llacones, muncha
xente pa facer los chorizos compraba carne de vaca y
mecialo colo del gochu. Asina, amés de facer més
cantidd de chorizos podia reservase’l xamén pa
comelo més alantre.

“Pa los chorizos sabadiegos picdbase la carne
més ruino del gochu: el callu, les coraes, el cora-
z6n, la llingua, el tocin més malo, un poco grasa,
pelleyos... ‘Daben unos saltos al tostar porque
tenin pelleyos’” [La Cuestal.

La carne faciase trozos allargaos, la cuenta pa qu’en-
traren pela boca de la médquina cola que se picaben, que
funcionaba dando a un rabil. Nos dltimos afios, empeza-
ron a utilizase unes maquines de picar eléctriques, que
ya nun necesiten de fuerza manual y son muncho maés
rapides. Les més cencielles valen namds que pa picar y
sigue embutiéndose cola maquina antigua, a la que s’a-
miesta un embudu nel que mete’l tripu. Pero hailes mas
completes que tamién valen pa embutir.

La carne que fuera pa la llonganiza y de lo que
se ficieren los sabadiegos picdbase por separao,
echando catino nuna masera. Elli adobdbase, ye
dicir, amasdbase, echando-y los demés ingredien-
tes: pimientu dulce y picante, perexil, ayu y sal. A
la hora d’echar el pimientu picante habia que
tener munchu cuiddu porque si s’echaba de més y4
nun tenia arreglu, quedaba estrozao dafechu. Y si
s’echaba munchu pimientu dulce quedaben dema-
siao coloraos. Dalguna xente echaba a los chorizos
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nisos, que nacen d’una planta que giiel como I’anis
y daben-yos “munchu gustu”.

Normalmente, de calcular les proporciones de
cada ingrediente y d’amasar encargabase una muyer
—dalguna vez un home— que fuere curiosa, que
tuviere fama de saber sacionalo bien y facelo al
gustu de la casa.

Amasabenlo d’un dia pa otru, pa quadobara bien,
y esa masa ye lo que se llamaba adobu o picadillo.
Al dia siguiente prebabase pa ver si taba bien fecho.
Sinén, retificdbase: echébase-y lo que-y ficiere falta,
mds sal si taba soso, 0 mds pimientu picante si picaba
poco, o mas pimientu dulce si tenfa pocu color. Pa
esto cada familia solia tener la so propia férmula,
pues n’unes cases gustaba mds picante y n’otres
menos.

“Como por ejemplo hoi vinfamos a preparalo
pa mafiana embutir. Y hoi picabes y adobabes y
mafiana embutis. Si tenfa poca sal o pocu color o
pocu pimientu, pues preparabes y echdbes-y mas.
Entds era saborealo que quedare bien saboreao
dafechu. Que non tuviera ninguna falta. Y después
lo primero que se preparaba pela mafiana era’l
picadillo: tol mundo prebar el picadillo a ver como
estaba, porque quedaba amasao de noche y pela
mafiana habia que ver c6mo taba: si taba salao o
soso o lo que fuera” [San Romaén].

Pa embutir solien facer falta varies persones que
se repartien el trabayu. Xeneralmente esto yera cosa
de muyeres. Una garraba un tripu de los que taben a
remueyu nun llargueru, escurria-y ’agua y metialu
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pel embudu que taba puestu na médquina de rabil.
Otra garraba pufiaos de picadillo de la masera y diba
echandolos na médquina y cincandolo pa baxo mien-
tres cola otra mano daba al rabil. Asina I’adobu lle-
gaba al tripu, que se diba rellenando. La primer
muyer tenfa por €l y atendfalu, de manera que nun
saliere demasiao deprisa y quedare poco llenu, con
aire dientro, nin mui despaciu, porque entds, al tar
perapretao’l picadillo podia reventalu. Si’l tripu rom-
pia, cortdbase y faciase una llonganiza mds pequefia.
En cualquier casu, pa que quedare bien embutio,
ensin aire dientro que lo echare a perder, tanto cho-
rizos como morcielles podien pinchase con una guya.
Una tercera muyer encargibase de dir amarrando los
estremos con bramante faciendo la colgadera.

Otra diba amarrando los chorizos, faciendo alre-
dor de media docena en cada dolcu. Si nun habia
muyeres abondes, esti caberu llabor dexédbase pal
final y, en tando tol adobu embutio, amarrdbenlos
ente toes. Xeneralmente s6lo s’amarraben los saba-
diegos y los chorizos, porque les llonganices queda-
ben toes enteres nun dolcu del que se diba cortando
segun se diba gastando.

MORCIELLES Y XUANES

La morciella faciase colos siguientes ingredientes:
cebolla, perexil, calabazén, calabacin o calabazu,
pimientu picante y dulce, sangre del gochu, grasa y
sal.

Pa empezar habfa que pelar la cebolla. Como se
necesitaba muncha cantidd, llevaba munchu tiempu
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ente pelalo y picalo, llabor que se facia en baldes ya’l
mesmu dia de la matanza: mientres los homes mata-
ben y pelaben el gochu, les muyeres encargdbense de
preparalo. Lo normal yera facelo col cuchiellu, pero
habia quien machacaba la cebolla con una media
lluna, instrumentu cortante de forma curva con dos
agarraderes, una de cada llau, que se usa coles dos
manes. Con esti preséu aguantdbase mas a picar que
col cuchiellu. La cebolla habia que picalo bastante
pero non demasiao menudo porque sinén después
faciase agua y ablandaba muncho les morcielles’.

Después picdbase’l perexil. De camin, diba pelan-
dose y picdndose en cachinos el calabazon, que se
criaba na tierra ente’l maiz. Con €l salien les morcie-
lles “mui fines”.

La grasa yera l'untu, lo que taba na barriga al
pie les tetes y I’entronizu. Amds habia quien picaba
la grasa que sacaba de pelar los pelleyos, porque si
s’echaba tola grasa del vientre del gochu igual des-

3 “La morcilla no nos gustaba facelo... Habia que pelar la
cebolla. Pelabalo la madre santa, deciamos-y: ‘Madre, venga a
pelanos la cebolla’. Sentabase aqui a picar y picabate... Yo facia
muncha morcilla porque habfa munchos hombres de munches
fabes... Sentdbase ahi y entainaba a picar... Pelar ya lo peldba-
mos nosotros de noche. Picdbate ehi tres barcalaos de cebolla
pero nun estante... {Era percuriosa, fia, perlimpia y percuriosa!
Después terminaba de picar y decfa-yo: ‘{Ah, ma! ;non tien
fame?’... porque sabiendo como era la cosa venia ya pela
maiiana temprano, eh. ‘;Non tien fame? Hai que comer algo’. Y
ella: ‘No, arajo’, poniase ella: ‘Arajo’. Acuérdome d’ella como si
fuera hoi... ‘Non, arajo, non’. ‘Si, home, que tovia hoi vamos a
comer tarde porque tamos con esto...”. Y ddba-y una taza de
café calentina con unes galletes y ella: ‘jAi fia, qué bien sabe!
Muncho me gusté. Yo non lo como asi’. Antes facin sopes de
leche”. [San Roman].
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pués quedaba poco pa los chorizos. La grasa pica-
base mas antes a cuchiellu y después ya era cola
méquina de rabil.

Una vez preparaos tolos ingredientes, amasdbense
nuna masera, a veces la mesma d’amasar el pan, o
nun barcal. Entés yera cuando s’afiadia’l pimientu
picante, el pimientu dulce, el sal y la sangre.

“Ha1i que sacionalo mui bien y hai que tener
el pulsu y la medida. Lo sal que non lo salares
muncho, que non lo salares muncho porque
enténcenes estrozabes el samartin, porque yé
non se podia comer de salao. Habia qu’echar
con cuidao. Y echdbeslo de noche y masébeslo y
dejabeslo regiielto todo masao y pela mafiana lo
primero qu’habia que facer friir un poco d’esa
masadura a ver si estaba sacionao o no estaba.
Si taba picante entds tenis qu’echa-y otru poco
cebolla. O taba dulce o soso o lo que fuera. Un
puquiflin en cazu pa prebalo. [...] {Salin unes
morcilles! Echabes aquella morcilla na pota y
daba un olor alld y una grasa a les fabes que
pasaben soles porque taben engrasaes y bien
curioses” [San Roman].

Esta amasadura valia tanto pa facer les morcielles
como los xuanes.

Pa embutir usabase un embudu de cinc: metiase
la boca la tripa pel embudu y diba subiéndose p’a-
rriba hasta que quedaba toa encoyida nél; amarra-
base la parte final de la tripa y entds y4 se metia la
masadura a pufiaos dientro ’embudu y diba embu-
rridandose p’abaxo al tiempu que baxaba la tripa

167



CULTURES. REVISTA ASTURIANA DE CULTURA

llena. A veces, una muyer embutia per un llau y otra
pel otru. O una tenia per un llau, otra embutia pel
otru y una tercera amarraba. Cola tripona mads
grande, el cular o xuan, faciase un xuan grande, nel
que se metia la morciella a mano, ensin falta d’em-
budu. N’otres cases cosien la boca’l xuan y dexaben
nam4s qu’un poco abierto pa que cupiere I’embudu
y embutienlu con éI*.

La masadura de la morciella metiase en tres clases
de tripa. Uno yera la tripa gordo del gochu, que, d’a-
cuerdu cola so forma, faciase cachos pequefios como
pa una morciella catn:

“Como eren tan enguedeyoses, que tenin gue-
deyes, giieltes, que tenin gieltes elles pa un llau y
pa otru, pues non podis tirar porque entds rompis-
les. Entés haciamosles asi, piqueiiines, pa echar
una de cada vez al pote” [San Romdn].

“ “Depués pa embutir y eso daba qué facer. Acuérdome
qu’una vez no m’eché y andaba perehi un probe que se llamaba
Pepe’l Giiesu. Y habfa que facelo y yo... taba la masera p’alli,
tenfamos una masera que s’amasaba alld la cebolla y el cho-
rizu... Amasdbeslo alld y echabes tolo que necesitaba y arre-
mangébeste p’arriba y amasdbeslo como si fuera amasar una
bola de pan ;eh? p’arroxalo, amasao y arroxao. Bien. Y llamen
a les... serin les tres de la mafiana, no m’eché, acababa de facer
yo les morcilles sola, y llamen aqui: ‘;Tovia estdn llevantaes?’.
Dixe yo: ‘{Ai, madre! ;Jests, Maria y José! ;Quién ta ahi?
(Quién llamard a estes hores?” Diz él: ‘Soi Pepe’l Giiesu, ye que
vini ahi hasta Figares con un mozu que vieno traer la moza’ —
que, polo que se via, yera la de Cela—, y diz €l: Y ahora vengo
a ver si aqui a casa Dulio, que gasto muncha amistd, me dan
posada’. Porque diz él: ‘Si usté me la darfa...’. Dio yo: ‘No, no,
de posada aqui nada, ;eh? porque no-y abro’. Y los otros taben
na cama. Y acabé facer la morcilla pa pela mafiana. Pero en
tola noche no m’eché faciendo les morcilles”. [San Roman].
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Como nun yera abondo la tripa’l gochu, habia que
comprar mas pa facer tola morciella que se necesi-
taba pal afiu. Esta tripa, cuando y4 taba embutida de
morciella, amarrdbase peles dos boques con un bra-
mante, pa llueu poder colgala. El dolcu resultante
dividiase en varies partes iguales (de cuatro a seis
aprosimao) que se correspondien con cadna de les
morcielles que después s’echaben al pote. Estes ama-
rrabense tamién con bramante, pa qu’al cortales non
se desfixere la siguiente.

Otra parte de la masadura de la morciella embuti-
ase nel xuan, faciendo varios xuaninos pequefos:
“Después el xuan... quitdbamos-y’l pelleyu tou y
limpidbamoslu bien y después faciamoslu cuatro o
cinco o seis xuaninos” [San Romaén]. Estos xuanes
amarrdbense con un pinchu o espeta de madera
arriba, na vera, porque yeren mas anchos: dédbase un
poco vuelta a la boca la tripa, espetdbase-y el pinchu
varies veces siguies atropando tola tripa y, después,
amarrabase, faciéndo-y la colgadera pa colgalu del
palu.

P’acabar quedaba’l tripu cular, que tamién s’enlle-
naba de morciella:

“Y después ta’l tripén, que ye la tripa esa gorda
que ye atrds que yera asi d’ancha... Cortidbamosla
asi de llarga y esa dibemos embutiéndola, embu-
tiéndola, embutiéndola... jAquello era fresco! Y
después enllendbamosla de morcilla y amarraba-
mosla: faciense unos como escarbadientes pero
mds gordos pa recogela, pa na boca de marrala
metis-y la cosina aquella envolviendo la tripa, la
boca de la tripa, y ent6s después amarrabamosla
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con un escarbadiente d’esos. Como era tierna
dibemos cosiendo asi y después amarrdbamosla
perbaxo pa colgala arriba donde les morcilles...”
[San Romén].

Nun siendo les morcielles feches en tripa com-
prao, que se colgaben metiendo’l dolcu pel palu, les
otres y los xuanes colgdbense de la colgadera de bra-
mante que se-yos facfa nin de los estremos, colgando
p’abaxo en vertical.

Les morcielles, desque feches, habfa que coceles:
meteles un momentin en agua ferviendo (namas que
meter y sacar). Esto valfa, per un llau, pa llimpiales
de los restos de grasa y sangre que-yos quedaben per
fuera d’embutiles, y per otru, pa qu’endureciere la
tripa y asina nun rompiere tan facil.

Morcielles y xuanes afumédbense tres selmanes.

AFUMAR O CURAR EL SAMARTIN

En tando fecho tol samartin habfa qu’afumalo o
curalo. En cada casa solia haber un tendiyon o una
cuadrina preparao a propésito pa la colgadera: llan-
tabense en suelu cuatro postes faciendo como un
cuadru y xuniense perriba con otros colocaos hori-
zontalmente; néstos yera onde s’enganchaben los
llaos de les vares o palos que tenien un grosor como
de mangu d’ingazu. Nos palos yera onde se colgaben
llonganices, chorizos, morcielles y xuanes. Tamién s’a-
fumaba parte del tocin: aquello que tuviera mads
freba cortabase en tires, adobabase con sal y ayu y
afumébase, pa comelo después frito, mientres que lo
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mas grasudo saldbase pa echalo al pote de fabes o
verdura. De manera asemeyada igudbense les costie-
lles, que tamién se podien afumar o salar. Si se que-
ria afumar delles, cortabase’l costellar al medio, res-
fregdbase bien con ayu y sal pa que peradobare y
colgdbase con un cordel de la colgadera. Asina
conservabense mds fresques. Otra cosa que se podia
afumar yeren los llombos.

En tando tol sanmartin colgao, tizdbase debaxo de
manera que’l fueu fixere fumu mas que llapa, pa lo
que se preparaba llefia verde. P’afumar o curar el
samartin la meyor llefia yera lo de carbayu, pero
tamién se preparaba d’ablanu y otros. Antiguamente
el primer y segundu dfa echaben al fueu algo madera
y fueyes de lloréu porque daba meyor sabor al
embutiu.

El sitiu onde s’afumaba tenfa qu’iguase de manera
que nun entraren los mures, porque sinén esguilaben
pelos palos, xubiense a les vares y tiraben abaxo’l
samartin, royéndolo y estropiandolo. D’otra manera,
de nueche habia que llevalo pa casa y colgalo onde
nun lo algamaren o quedase a dormir con ello y cui-
dar los mures.

En tando curao, que y4 nun hubiere qu’afumalo
mas, el samartin pasdbase pa casa, xeneralmente pa
la cocina, onde se colgaba nes mesmes vares onde se
curara. Tamién esto yera la colgadera.

“Yo non los eché de menos [a los gochos].
Namds que la colgadera, que llegaba hasta aqui.
iS1 te descuidabes visla desde la carretera! Desde
ahi frente p’alld hasta encima de la puerte, ahi
taben después que los curdbamos” [San Romaén].
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Hasta hai unos afios, en tando curaos, los chorizos
y les morcielles —non les llonganices— echdbense en
grasa derritio del mesmu gochu: metiense en puche-
ros de barru o lates ente grasa y asina nun rancia-
ben. Otra manera de facelo yera echdndolos n’aceite,
colo qu’al gastalos tenien menos grasa.

Otra manera de conservar les morcielles yera
metiéndoles ente fueyes de maiz seques: poniase
nuna caxa una capa de fueyes y enriba una de mor-
cielles, otra de fueyes y otra de morcielles y asina
hasta guardales toes. Dicien qu’asina que se conser-
vaben mui bien.

Otru métodu pa conservales yera envolveles en
papel d’estaza:

“Envueltes en papel d’estaza consérvensete tol
afiu perfetamente. Yo neso si, en papel d’estaza ya
lo hizi, papel d’eso blanco... Pero envolvis asi,
cada una por si. Por ejemplo yo cogia el papel y
envolviales asi, que non tocaren una en otra.
Luego ponia otra pa que non tocare nella y asi
consérvense bien” [La Cuesta].

‘Dende hai unos afios empezé a usase ’envasau al
vaciu, primero en lata y anguafio en bolses de pléstico.
SALAR

Los xamones, llacones, les hojes de tocin, les cos-
tielles, la cabeza, les oreyes, les caxaes, el rabadal y

los giiesos echdbense a salar. Enantes de metelos na
masera o duerna de madera na que se salaben frota-
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bense con sal. A la masera echabase-y embaxo una
cama de sal, enriba de la que se diben poniendo les
pieces de carne separtaes ente elles per mas capes de
sal. Y llueu cubriase todo bien de sal. La masera de
salar podia tar en casa, nuna cuadrina o n’horru.

El procesu de salar duraba unes tres selmanes.

“Y después en tres semanes puesto asi —cubierto
de sal— pues xorrasciabeslo un poco y vis un poco a
ver como te paecia qu’estaba. Y si t'apaecia qu’es-
taba bien pues dejabeslo y si t'apaecia que la sal non
se derritia muncho tovia dejabeslo mas, igual otra
semanina. Pero non, lo mas ideal eren tres semanes”
[San Romén].

En tando salao, sacébase, llavdbase y poniase a afu-
mar un poco —una selmana o asi— onde los chorizos y
les morcielles. Ent6s yé se colgaba en casa pa dir gas-
tdndolo, bien fuera na cocina o na sala o nun cuartu a
propdsitu st lu habfa. Onde quiera que fuera tenfa que
tar guardao de los mures y de los posibles lladrones.

DAR LA PREBA

Una costume que se respetaba en toles cases los
dies de la matanza yera la de dar la preba: a los veci-
nos y familiares que venien a ayudar, a aquellos a los
que se tuviere agradeciu por un favor que ficieren pel
afiu o dalgin compromisu, regaldbense-yos dalgunes
partes del gochu que yeren mds sabroses o apreciaes.
Xeneralmente dédbase un poco adobu —esto ye, un
trozu de los llombos—, dalgo picadillo, un poco costie-

173



CULTURES. REVISTA ASTURIANA DE CULTURA

lla, unos chorizos o unos xuaninos... Llueu, cuando
mataben ellos, daben la preba a los que-yos la dieren
primero, de manera qu’en realidd nun se perdia nada,
porque existien unes relaciones de reciprocidd que
permitien recuperar lo que se diere a traviés del pro-
piu circulu d’amistaes o llazos familiares.

EL GASTU DE LA CARNE NEL ANU

El dia de la matanza viviase na casa ciertu aire
festivu: uno pol fechu de tener xente invitao d’a-
fuera, familia o vecinos, colos que se intercambiaben
noticies, charrdbase y rifase; y otro porque col tra-
bayu d’esi dia y los siguientes diba reponese la
reserva de carne pal afiu. Y como yera corriente al
rodiu d’una fiesta, la comida d’esi dia yera especial,
dandose lo meyor que se pudiere ofrecer.

Mui apreciada los dies de la matanza yera la sopa
de fégado del gochu recién matdu, que se preparaba
con pan: llavdbase’l fégadu, adobdbase, partiase en tro-
cinos bien menudinos y echdbase a cocer nuna sopa
con cachinos de pan. Al cocer el fégadu desfaciase,
resultando una sopa persabrosa.

Propio de la comida o cena de los dies de samar-
tin yera tamién ['adobu: tayaes de los llombos que se
comien frites. Lo que quedaba guardabase pal gastu
del afu: partiase en tayaes, adobdbase con un poco
de pimientu picante, pimientu dulce y sal y echdbase
nuna tartera: “Eses rajes estaben alli tan fresques pa
frifles cuando queris echar mano d’elles”.

Otra comida d’esos dies podia ser el corazén gui-
sdu, si nun se picara pa facer los sabadiegos: en
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tando llavau, cociase, cortdbase en cachinos, poniase
nuna tartera y pasdbase con un poco cebolla igual
que si fuera carne guisao: “jSabia que te matabes por
ello!”. De manera paecida —con una salsa de cebo-
lla, tomate, ayu...— prepardbense los refiones, una
vez que se-yos sacare bien el mexu. Habfa quien gui-
saba xuntos corazén y refiones.

Antiguamente, colos restos que quedaben de facer
la morciella amasdbense unes borofies que yeren mui
apreciaes pol so sabor.

Mas antes tamién s’estilaba echar al pote una o dos
cuyaraes de grasa del gochu derritio. A tola grasa que se
quitara al arredondar los xamones, los llacones, les hojes
de tocin y demés, y que nun ficiere y4 falta pa otra cosa,
quitdbase-y el pelleyu y “cuando acabasti y4 de samarti-
nar asi lo mayor”, ye dicir, en tando fechu y colgdu
Pembutiu, echdbase nuna pota y poniase al fueu pa que
fuere derritiendo poco a poco. Segin diba derritiéndo y
soltando la grasa, echdbase nuna cazuela de barru pa
que cuayare. Y siguiase revolviendo y estruyendo con
una cuyar la grasa pa que soltare més. Al final queda-
ben unos restos doraos na pota que ya nun daben mas
grasa: yeren los turriones, que “comieslos na boca y res-
tallaben ... jSabin a gloria!”. Queda’l recuerdu de
qu’antiguamente colos turriones faciase una especie
d’empanada, pero nun se sabe ya bien como yera.

Les costielles, que s’adobaben y afumaben, comiense
con patates o con arroz.

Les morcielles non siempre s’echaben enteres al
pote:

“Cuando queris echar al pote decis: ‘;Qué lo
quereis, del gochu o del otro [de tripa comprao]?’

Porque del gochu tenia mds grasa y mds aquello
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pa poner un pote mas grasientu. Y entOncenes:
‘Del gochu’. Y echabes un trozu del gochu y ama-
rrabeslo aqui y aqui cortabes. Entés hai dis que
s’echaba antera y otra vez non la echabes antera,
chabes la mitd porque era muncho* [San Roman].

Si nun s’echaba més que la met4, cosfase la que
quedaba al medio per baxo pa que cuando se fuere a
cocinar nun se desfexere.

Los xuanes comienlos con patates y verdura,
faciéndose ya la cuenta de grandes pa echar Un de
cada vez al pote. “Taben mui ricos con eso”. A les
fabes nun s’echaben porque tenien muncha cebolla.
Habia que gastalos pronto, una vez que taben afu-
maos, porque ranciaben enseguida.

Los giiesos de la cabeza comiense con fabes blan-
ques o con verdura, a lo que tamién daben mui buen
gustu, polo que se tenia como una parte bien sabrosa
del gochu.

Pero’l pote por escelencia que necesitaba de los
productos del gochu yeren les fabes: fabes blanques
—meyor si yeren de la granxa— puestes a cocer ente
agua frio col compangu (morciella, chorizu saba-
diegu, tocin y un poco llacén) y una fueya lloréu:

“Pero jqué mds da! Tenin ahi pa poner una
pota fabes que ya golia jAquel tocino! jDaba glo-
rial... Una pota fabes... Porque si les pones de
noche a cocer con tol compangu y con todo y les
dejes dar un fervor, pues amollecen jeh! y entra
aquella grasa y aquel gustu nelles que ponis-yos
una mesa y la pota y se mataben por fabes. Con
fabes, vino y pan y eso ya comin...” [San Roman]
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En crudo comiense les llonganices, los xamones y
los llacones, que se solien reservar pal branu, cuando
llegaba’l tiempu d’andar a la yerba.

EVOLUCION DE LA MATANZA

Actualmente y4 son pocos los que maten gochu
en Sariegu.

“Ahora maten més bien xatos, toretes, que
gochos, por culpa que tien muncha grasa. Entés
crien un xatu y matenlu. Y hai quien mata un
xatu, un torete, y el gochu, los dos, y asf salen los
chorizos méas carnudos, de la otra manera salen
mui grasudos y después écheslu en cazu y estalla
la grasa alld” [San Roman].

Pero morcielles y chorizos siguen faciéndose igual:
comprense tolos ingredientes y preparense en casa
de la manera tradicional. Los carniceros y4a tienen
calculaes unes midies de la cantidd que se necesita
de cada cosa pa facer un determindu nimberu de
kilos, sea de morciella o de chorizu.

COSTUMES Y REFRANES ALREDOR DEL GOCHU
Ente los refranes que tienen que ver col gochu y
la so matanza, el mds conociu ye: “A tou gochu-y lle-

ga’l so samartin” o la so variante mds rimada, “A tou
gochin-y llega’l so samartin”.
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Al rodiu ’embutfu y la desconfianza xeneral
quhabia hacia lo que nun yera de casa dicien esti
refran: “Carne en calceta, que lo coma quien lo
meta”.

Sobre I’ayu, del que se gasta muncha cantidad pa
facer los chorizos, dicen: “;Porqué non medrasti
ayin? Porque non me sembrasti por San Martin”.

Tamién se conocen “Al gochu gordu, unta-y el
rau” y “Non se fizo la miel pa la boca’l gochu™.

Cuando daquién s’encapricha o quier muncho una
cosa o persona que, al to entender, nun merez la
pena, dizse: “San Antonio s’enamoré d’un gochu”.
Existe tamién la espresién: “Tovia ta’l capador sobre
la gocha”, que se diz cuando, al tar faciendo algo,
vien otru a dicite como lo tienes que facer.

Si se quier maldicir o reprender a alguién suave-
mente, ensin enfadase, dizse: “{Malos gochos te
coman!”. Del que ye un fartén porque come muncho
dizse que “Come mds qu’un gochu”.

Referfu a la matanza existe un cuentu tradicional
que debio de tar mui espardiu per Asturies’

“Yeren dos vieyos y resulta que mataron un
gochu y non sabin quhabia que lavalo [la tripa] y
habia que meter alld eso. Y entds, segin mataron,
seglin sal del gochu amarraron los chorizos y ama-
rraronlo todo. Y entés dicfa-y un al otru: ‘Oye, tu
ves, muyer, si non fuera que lo ficimos nosotros de
casa tenfamos que dicir qu’esto sabia a mierda’”
[La Cuesta].

5 Una versién cuasi idéntica d’esti cuentu recoyila en Tene

(Quir6s).
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Dientro del mundu de les creencies existia la cos-
tume de que cuando una muyer tenia la regla nun
podia participar nos trabayos de la matanza y el
facer el samartin porque se pensaba que si andaba
con ello estropidbase. Y yera asina hasta’l puntu de
que se-y quitaba de facer nada. Seguramente se trata
d’una creencia mui arcaica, enraigonada nel pensa-
mientu de que, cuando s’alcontraba nesi estdu, la
muyer yera impura y podia contaxar la so impureza
a lo que la arrodiaba.

Informantes:

Alicia (78 afios) de San Romén y Rufa y Emérita
Montes (62 afios) de La Cuesta. Doi-yos les més cumplies
gracies.
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