El samartin en conceyu Colunga

CARME PEDRAYES TovYos

Llegé a Los Toyos (Llibardén) un probe, que
dempués quedése allf a vivir hasta que morrid. Siem-
pre dicia qu’él en Dios nun creia, pero si crefa en
diablu, porque se-y presentd delantre en més d’una
ocasién. El contaba que siendo entovia un nenu, diba
un dia cola so ma caminando pel monte y, de sépetu,
presentése-yos delantre d’ellos un coin o gochin
recién naciu, echdu en mediu’l camin. Anque nun
dexaron d’estrafiase, siguieron caminando y dexéa-
ronlu atras. Otra vegada se-yos planté delantre, pero
ya un poco mds grandiquin, como un /labancu o
asina. Esta vez asustdrense un poco, pero tamién
siguieren p’alantre. El gochu siguié faciendo lo
mesmo unes cuantes vegaes mds y cada vez yera
mayor de tamafu, hasta que desapaeci6. Tanto la ma
como €], pasaren munchu mieu. Deseguida alcontra-
ron esplicacién pa ello: “;Yera’l mesmisimu diablu
que se-yos presentaba en forma de gochu! ;Qué diba
ser si non?”.
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Asina qu’esti probe pasé la vida repitiendo la
mesma hestoria y diciendo: “Pa que yo crea en Dios,
que se me presente delantre pnmero mentres tanto,
nun puedo creer n’El. Yo namds creo nel demonu
porque lu vi bien vistu y mio ma tamién lu vio”

Cuenta la informante M* Teresa, tamién natural de
Los Toyos, qu’ella alcuérdase bien d’él y que
“cuando diba morrer, jbien que clamaba a Dios! Los
vecinos veldmoslu dia y nueche como a un vecin
cualquiera y feciémos-y tamién un intierru como a
cualquier cristianu”.

El gochu siempre fue parte fundamental na eco-
nomia de cualquier casa nesti conceyu. Asina que
nun s’atopaba casa ensin, polo menos, un gochu o
dos pa matar: “El que nun tuviera gochu nun tenia
nada y nun prestaba pa nada”.

Algunos tenien gocha paririega en casa y paria
gochos bastantes pa criar en casa y algin tamién pa
vender. El que nun la tuviera, tenfa que dir mercalos
a Colunga, nel mercdu de los xueves.

A la gocha que taba verria habia que llevala al
verrén. La xente de La Riera, por exemplu, llevabala
a cerca’l puertu, a La Fensada o a La Degollada.
Hasta alli hai polo menos una hora caminando, asina
que llevando la gocha, echabase’l dia enteru. Alcuér-
dase d’ello perbién Carmina Gutiérrez, la d’El
Barradiellu (La Riera). Diz que la llevaben ente ella
y so pa y encamienta que ye una faena mui antipa-
tica y mui pesada. La gocha diba amarrada per una
pata. Un d’ellos tenfa que dir delantre con un cestu,
ruxéndolu pa que la gocha viniera detrds. En cestu
llevaba castafies o patatuques y cuando se negaba a
caminar, tirabense-y unes poques, pa que fuera
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comiendo y andando. Pero asegura Carmina que’l
dichu “necios como gochos” ye de lo mas apropidu y
afayadizu. A la gocha como-y diera por aparar, nun
habia quien la ficiera movese.

A los cuatro meses escasos, la gocha parfa. D’una
sentada tien unos cuantos gochinos; la lechugada
(asina se-y llama a la camada gochos) suel ser de
nueve p’arriba. A Carmina ddbase-y perbién lo de
partoriar la gocha, ye dicir, asistir a la gocha nel partu
y facialo ensin mieu nengtn. Esplica ella que segin
van naciendo, hai que dir cortando’l tripu, porque si
nun se-yos corta, salen toos y queden nuna pifia.
Entds, cortase-yos el tripu con unes tixerones grandes
y van poniéndose los gochinos nun paxu con un poco
d’herba embaxo pa que nun se manquen y tean calen-
tinos. A la gocha déxense-y Un o dos y yd queda tran-
quila. En cuantes que pare, rulla d'una manera carau-
terfstica y sdbese que parié anque nun la teas mirando
nin teas per elli cerca d’ella. Cuando s’echa, sueltes los
gochinos del paxu a mamar y, en mamando, vuelven
metese nél, pa que nun los aplaste. Al gochin de cria
lldamen-y coin.

A los tres o cuatro dies de nacer, cada gochu tien la
so teta y naide-y la quita. La gocha tien atras una teta
que ye mas pequefia que les otres; el gochu o gocha que
mamaba d’ella yera’l més ruin de toos y lldmase la pina.

Si nacen mds gochos de la cuenta, mas que tetes
tien la ma, entds algunos quedaben ensin teta (a lo
meyor un o dos). Al que quedaba ensin teta, llama-
base-y [’hespicianu y habia que crialu aparte, a
mamona. Algunos tenien la costume de regalar esti
hespicianu a un vecin. Pero la mayor parte les veces,
cuando y4 taba poniéndose mui guapu, morria.
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El gochu que tenia de tres meses p’alantre, hasta
que se fai gochu adultu, llamase llabancu.

FEl gochu machu habia que capalu y eso facialo’l
capador. Habfa in d’oficiu, que andaba varios conce-
yos. Diba peles cases xiplando col xiplu y dicia: “jcapa-
dooor!”. Severino Gutiérrez y la so muyer Oliva Mar-
tinez alcuérdense d’una gocha manflorita que tuvieren
ellos van y4 munchos afios. Esto yera una gocha que
tenfa un bultu atrds y la madre de Severino, lo mesmo
que toos en casa, pensé que yera un bultu que-y
saliera y andaba untando-ylu con grasa ensin sal pa
que se-y quitara. Pero’l bultu elli sigufa. Cuando mata-
ron la gocha notaron que tolo que comien sabia a
verronizu. Diéronse entds cuenta de que yera gochu y
gocha al mesmu tiempu: jyera manfloritu!

Antes, a los gochos habfa que pone-yos una anilla
en focicu. Ye lo que se conoz como alambrar el
gochu. Tamién se-yos ponia la ftorga, que ye una
tranca atravesada colgando del pescuezu. Ponse-y
porque’l gochu anda sueltu y asina nun pue andar
pasando d’una finca a otra con facilida. Dizse: “Pre-
sume mdas qu’un gochu con torga”.

Dempués d’apaiiar les castafies, soltdbense los
gochos pel castanéu y andaben a la pia. Pa saber
per 6nde andaben y que nun fueren a perdese,
poniase-yos un campanu.

Dase-yos de comer tres veces al dia. “El coin come,
como y4 se dinxo, lleche de la ma o si ye hespicianu,
hai que crialu a mamona. Un poco més alantre va dan-
dose-yos un cocimientu especial que se-yos fal de pata-
tines mui pequefes, fabes ruines, giiesos, morciella. Yera
un pucherin, casi como pa les persones, pa ensefialos a
comer. Enseguida ya se-yos pue dar esllava de frega-
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dura de los platos y puede mezclase con agua, farina de
maiz, pelleyos de patates, berces, vallicu, pacién, fiabos,
panoyes de maiz..., lo qu'hubiera”. Les patatuques m4s
pequeifies y ruines, que se llamaben les patates del
gochu, cociense pa ellos y gustdben-yos muncho. Algu-
nos, los mds miraos, hasta-yos les daben calentines una
vez al dia o asina. Pero, en xeneral, nun habia distincién
de comides segtin la hora’l dia que fora; lo mesmo p’al-
morzar que pa xintar o pa cenar, comien mas 0 menos
lo mesmo les tres veces.

Habia tamién quien-yos iguaba un cuezu (con esti
nome se conoz cualquier cocimientu que se faiga
namas pal gochu) a base d’ortigues, calabazén y ber-
ces. Pero cualquier cocimientu que se faiga pal gochu
tien un golor carauteristicu y nada prestosu. Otros
dicen qu’ellos, coles tifiaces de pafiar castafies, corta-
ben les ortigues y metienles n’agua bien caliente vy,
ensin que cuezan, ddben-yosles y comienles perbién.
Falen mui bien dellos de les castafies pelaes y cocies
pa los gochos y toos conciden en dicir que se ponien
mui guapos con ello.

Too ello échase-yos en duernu pa comer y, anque
la mayor parte anden sueltos, duermen na cubil.

En cuantes que’l gochu se ponga de buen ver pa
matar, entama a organizase’l samartin. Tien que ser
n’iviernu y cuando mds frio tea, meyor. Asina que
suel ser ente avientu y febreru. Si los de casa son
pocos, o nun son bastantes, entds vien xente del pue-
blu a ayudar: los homes a tener pol gochu al tiempu
matar y les muyeres p’ayudar a mondonguiar.

El gochu céralu’l matador (xeneralmente na zona
interior de Colunga: en Llibardén, La Riera...) o
matachin (xeneralmente na zona costera: per Llué,
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Lluces...). Precisa pa ello d’un cuchiellu bien llargu.
Hai que poner el gochu enriba la duerna entornada
bocabaxo (en dalguna zona d’interior y apegada al
conceyu de Villaviciosa, lldmen-y desca). Tienen que
tener per él y asuxetalu bien fuerte, con muncha
fuerza. Por eso, ficenlo namads los homes. Mentres
tanto, una muyer ponse elli engorufiada a emparar la
sangre, revolviéndolo ensin aparar cola mano, pa que
nun-y dea tiempu a cuayar. Esta sangre precisase
dempués pa iguar les morcielles.

En tando’l gochu matdu, ddse-y vuelta a la duerna
y métese’l gochu adientro d’ella. Echase-y agua fer-
viendo penriba d’él al tiempu que se-y da vueltes
con un cordel, pa nun quema-y les tripes y pa que’l
pelu (la serda) ablandie bien y pele dempués. Colo
que meyor se pela’l gochu ye con una teya rota.
Pésase-y per tou él lo primero, porque quitense-y
mui bien les serdes y la costra que tenga y queda
mui finu. Dempués acaba de pelase a cuchiellu y hai
quien lo fai con una guadafia desmangada.

Agora hai qu’abrir el gochu a canal pa sacé-y les tri-
pes. Pa eso ponse-y el pintor enganchau nes pates d’a-
tras, sacando-y un tendén de cada pata y metiéndolu
per elli. Esti pintor mantién les pates del gochu sepa-
raes, entds cuélgase d’una pasera, cola tiesta p’abaxo
colgando. Abrese a canal y empdarense les tripes nun
barcal grande. Les muyeres van corriendo pal riu con
ello a llavar. Allf, en quitdndo-yos lo mayor de la por-
queria que lleven, hai que desurdir les tripes; ye dicir,
hai que separtar la tripa gordo de lo delgao, quita-yos la
grasa. Acaba de llavase bien y llévase pa casa.

Ye’l tiempu de preparar el baulague, que ye colo que
se rellenen les morcielles. Faise de cebolla y calabazon
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(“que ya puede tar picdu del dia antes”), sangre del
gochu, sal, untances, perexil, grasa de gochu, pimentén
dulce y picante. Amdsase too xunto y déxase que repose
un poquifin; prébase a ver si ta bien de sal o de pimen-
ton. Si ta bien, entdmase a iguar les morcielles cola
ayuda d’'un embudu metiu pel furacu de la tripa y aga-
rraos los dos con una mano, mentanto que, cola otra va
metiéndose’l rellenu, emburridndolo bien colos deos
p’adientro. Les morcielles c6sense y amarrense con bra-
mante, lldvense un poco con agua caliente y cuélguense
d’un palu pa colgales a afumiar.

Hai tres tipos de tripa: lo de chorizu, lo de morcie-
lla y lo de cabu mundu (o tripa cular).

La moscancia ye morciella embutida, “pero con
tripa gordu”. Por exemplu, el cabu mundu ye mos-
cancia. :

Tamién s’iglien berzaos, que se facen col baulaque
de la morciella envuelto en berza y amarrao con filu
bramante.

El mesmu dfa de matar, pela nueche, venia’l pesador
a pesar el gochu cola romana, porque hubo un tiempu
qu’habia que pagar impuestu pol gochu al Ayunta-
mientu. Cuenta un informante, muertu risa, que yera
mui conveniente convidar bien al pesador con castafies
y sidra, a ver si ponia dos o tres kilos de menos.

Al otru dia de matar, partese’l gochu. Esguacenlu
los homes. Los xamones, los lacones, el tocin, les cos-
tielles, Pespinazu, la cabeza, les oreyes y el rabadal,
échense en sal quince o venti dies. Dempués afii-
miense xunta les morcielles, la moscancia, los berzaos
y los chorizos. El fueu nun tien que tener llama, por-
que quemarien; namds se precisa qu’eche fumu, pa
que lo afumie tou y cure bien. Del tocin faciense
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torrendos pa comer y gustaben muncho a la xente.
Colos torrendos molios faciense hasta galletes.

Tamién al otru dia de matar, llamébense a cenar a
los homes quaguantaben pel gochu y al matachin o
matador. Yera tradicién da-yos la sopa de fégadu pa
cenar. Tamién se-yos daba adobu, sidre y castafies.

Los xuanes puen ser d’estégamu, colo que se fai’l
botiellu, o de cabu mundu o tripa cular.

En tando y4 tol gochu esguazdu, lo que nun foi pa
la duerna la sal échase pa chorizos. Puen facese en
forma de llonganiza o amarrandolos en chorizos
pequefios, faciendo riestres. Les muyeres piquen I'a-
dobu’l gochu y el tocin cola mdquina y adébenlo con
ayu, sal, piment6n dulce y picante. Amasase bien
coles dos manes y déxase aserenar hasta l’otru dia,
que s’entama a embutir los chorizos cola maquina y
a amarralos. Ye pa esti llabor cuando mas muyeres
s’axunten; vienen toles vecines a ayudar. Ye tamién
mui normal lleva-yos a toes la preba I'adobu.

Pero, ademads d’estos chorizos, tamién se facen
otros més ruinos, fechos de carne mds inferior, que
resulten mds secos y s’empleguen pal compangu del
pote. Lldmense sabadiegos. Estos chorizos sabadiegos
antes facfalos muncho la xente, pero gii€l ya non.
Igiiense cola corada (pulmones, corazén, bazu,
lluenga, la zona del pechu onde se cora, que queda
manchao de sangre...) y un poco cebolla, que se pica
bien. Y adébase con pimentén dulce, pimenton
picante, ayu y sal, como los otros chorizos.

Habfa una creencia mui afitada ente la xente, que
yera que la muyer qu’andaba indispuesta nel
momentu mondonguiar nun podia nin arrimase a
ello. Daba mui mala suerte y, de xuru, salia mal el
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mondongu; los chorizos, morcielles y demés, nun
prestaben. Y axuntando esto a que, en xeneral, nes-
tos llabores pasabase friu, “y eso yera tamién mali-
simu pa la sald” de la muyer nesa situacién, taba
bien xustificada la so ausencia.

Cola grasa que diba quedando del gochu (lo més
malo del gochu), faciase xabon de llavar. Mezclabase
bien esta grasa con sosa, bien batio. M4s alantre,
tamién habia quien-y echaba un poquifiin d’azulete,
pa que tuviera meyor color. Revuélvese bien too ello
nun barcal y queda una pasta liquida. Pa molde, tié-
nense fechos unos canales de madera, como desqui-
nos. Ahi echédbase’l liquidu y dexdbase hasta que
cuayara. En cuayando, sicase y cOrtense eses barri-
nes en cachos. Son pastilles de xabén. Esti xabén da
mui poca espuma o casi nada. Ye mui ordinariu, pero
llimpia perbién, “como si fora lixia”.

Informantes:

Agradézo-yos pola vida a tolos informantes la valiosi-
sima ayuda que m’emprestaren, demostrando tola pacen-
cia del mundu. Fueron: Carmina Gutiérrez, Oliva Marti-
nez, Severino Gutiérrez, César Granda, M® Teresa Gonza-
lez, Emma Granda, en representacién de zones diverses
de Colunga, pueblos del interior y de la costa, como son
Monte la Riera, Los Toyos (Llibardén), Llué y Lluces.
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