El samartin en Tarafu, parroquia de

Grazanes (Cangues d’Onis)

M?* AURINA GONZALEZ NIEDA

La matanza’l cochu siempre foi una fiesta con
mayuscules na mio familia. Motivu d’alegria, de con-
xusta a la vez que de munchu trabayu. Giie1 faise
cuasi como ayeri, cola diferencia de que los adelan-
tos modernos vienen a facilitar un poco’l samartin,
como ye’l casu de les picadores eléctriques y auto-
maétiques de la carne o de los sopletes pa chamuscar
los pelos del animal. En Térafiu', el pueblu de la
parroquia de Grazanes onde nacié mio madre,
mdtase el gochu tolos afios. En Borbudin?, caseria de

' Vid. M?* Aurina Gonzdlez Nieda, Toponimia N° 68: Conceyu
de Cangues d’Onis. Parroquia de Grazanes. Uviéu, Academia de
la Llingua Asturiana, 1998.

? Vid. M? Pilar Arduengo Gutiérrez, Toponimia N° 38. Con-
ceyu de Llanes. Parroquia d’Ardisana. Uviéu, Academia de la
Llingua Asturiana, 1996.
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la parroquia d’Ardisana que vio nacer a mio padre,
ya non, pero pa eso ta I’alcordanza de mio giiela, pa
revivir un llabor que tenia un raigafiu tan fondu.
Pero vamos velo too ello despacio, como ritu que ye
y qu’a los giieyos de la rapaza que yo fui tomaba tin-
tes maxicos, presidios pol golor ferrufiu de la sangre,
J’agriu del mondongu, el fuerte y cdlidu de la cebolla
y la morciella, el de los ayos y 'adobu, el de les
mazanes cociendo na grasa, que casi emborracha de
lo dulzén y empalagosu que ye, el de les sopes... Pa
los guah.es, testigos mudos del procesu, la matanza
ye xaréu y golores cambiantes que van y vienen nos
dies que dura tou esi vértigu de llaboriosida.

LA CRIA, LA CEBA’L COCHU Y EL CUBIL

La xente que tien gocha cria coininos, porque
soluciona la papeleta asina, y la que non, compra-
los “de chicos”. Les coches paridiegues tienen que
tar mui bien cebaes, y cuenta mio giiela de Borbu-
din que “paicfa que non s’enllenaben con nd”. Un
exemplu de “lo perecies” que taben ye’l que sigue
darréu: en Borbudin tenien una d’estes goches
nun cubil que tenfa una rendixina per debaxo la
puerta, y per elli metiése una tarde que llovia y
facfa frfu un corderin roinin que taben criando a
mamona en casa. Cuando foren a cebar la
gochona, atoparen los giiesinos de “Xacobin”, que
asina-y llamaben al infeliz corderu. Les goches de
cria comen maiz, llavaza con farifia de maiz, pano-
yes un poco verdes, patates cocies y lo que pillen.
Mio madre cuéntame qu’en Tdrafiu tamién-yos
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echen remolacha, calabaza, castafies y berces.
Delles vegaes inféstense les cases de ratos porque
nun se-yos pue echar velenu por si van al cubil de
los gochos y éstos los comen y envelénense
depués. Cuando una gocha pare, hai que cudiala
unes nueches pa que nun mate los fios echdndose
enriba d’ellos sin dase cuenta, porque los gochinos
anden como formigues revoltoses per ente la
madre y cuerren peligru asina. Los coininos
mamen hasta’l mes y mediu o los dos meses y ye
entés cuando empiecen a comer daqué al mesmu
tiempu que mamen dalgo tamién. Comen patates
cocies con lleche y un poco de farifia. A eso de los
cuatro meses lldmense llebancos, y suelen capase
nesa edd si nun se dexen pa verrones; asina la
carne nun sabe a cochu verriu.

Los gochos que van matase tienen que tar bien
cebaos. Si tdn con otros que nun son pal samartin,
hai que cambialos pa otru cubil, pa da-yos de comer
y engordalos dafechu. Hai quien-yos echa lleche,
pero lo normal ye cebalos con méas llavaza y més
farifia de maiz y maiz en granu. Mio madre cuenta
qu'en Térafiu habia xente que los echaba pal puertu
pa que pastiaren y comieren abeyotes, y asina diz
que salien perbuenos los xamones. Esta ceba debe
aniciase dos meses enantes de la matanza.

Per otru llau, el cubil onde se tienen los gochos
ye un casopiu chicu que non suel tar mui llimpiu
porque, como diz el refrdn “segin come’l mulo,
caga’l culo”, y los gochos, eso de comer entién-
denlo bien. De toles maneres, sicase-yos tolos dies
el cuchu, que ye bastante mas aguao que la moiiica
de les vaques.
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EL TIEMPU Y LA LLUNA

Los meses més adecuaos pa matar el gochu van
d’avientu a febreru, pero too depende del tiempu;
siempre que faga friu y nun anden moscones d’eses
gordes que puen echar a perder la carne, pue facese’l
samartin. La Iluna tamién se tien en cuenta por dal-
guna xente. Mio giiela diz qu’en Borbudin nunca se
miraba, pero mio madre sostién qu’en Tarafiu miren
que tea menguante y non creciente, sin fuerza, pa
que nun arrevienten les tripes.

LA MATANZA, EL RAPAU DEL GOCHU Y EL DESENTRE-
LLIZAU

La nueche enantes de matalu nun se ceba’l gochu, pa
que nun tea tan llenu’l buche y poder llavalu meyor.
Avisase la xente pa que vengan a ayudar: son los homes
y les mondongueres. Ellos pa matar y despostar, elles pa
escoyer y picar la carne, faer la morciella, los chorizos,
meter en sal y cocinar les sopes. El “vispere” tamién van
preparandose delles coses pal dfa venideru: pélase y
picase la cebolla y I'ayu, tayadéase’l pan pa les sopes y
picase la calabaza. Del mesmu mou, les mondongueres
de casa octipense de tener pastes, chocolate y demas
llambiotaes coles que conviden a les otres muyeres que
vienen, amds de dalguna botella d’anis, cofid o lo qu’a
los homes-yos guste tomar. Delles vegaes puen cam-
biase los papeles, anque ta meyor vistu un home llam-
bién qu'una mondonguera aficionada al copaxu.

El dia de la matanza, pela mafiana tempranu ya ta la
casa col revuelu 16xicu. Los homes van al cubil, in abre
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la puerta y, segiin sal I’animal, échase-y un ganchu
debaxo la barba pa tener per elli y arrastralu. D’aquella
mesmo tirense toos sobre’l gochu, garrenlu peles pates
y pel rabu y tirenlu enriba d’un bancu (Borbudin) o
dun duernu (Térafiu), de llau, pa coralu. El matachin
espeta-y un cuchiellu grande y bien afildu pel gorgo-
beru, de llau a llau, y el gochu da unos gruxios mientres
lu coren que s’oyen dende llofie. La xente avezao a
facer los samartinos ya nin se da cuenta, pero pa los
que vayan a ver como se fai la primera vegada y pa los
rapazos, la del sufrimientu del animal ye la peor parte
de toes, la mas cruda. La sangre del gochu recuéyese
nun calderu segiin va cayendo a chorru llimpiu, mien-
tres una muyer regiielve sin parar pa que nun cuaye.
Con ella fardse depués la morciella. Cuando’l gochu ya
mortié y sangré casi tou, el matachin saca’l cuchiellu de
la coradura y mete un palucu con un filu que s’aprieta
pa cerrar la ferida con esi tornin.

Hai dos maneres de quita-y los pelos al gochu:
pue rapase con agua ferviendo o chamuscase de
varios moos. Giiei cuasi siempre se chamusquen cola
ayuda d’un soplete, pero en tiempu mio giiela peld-
base I’animal echando-y I’agua ferviendo per tou elli
y llueu rapandolu con cuchiellos, navayes o con una
gadafia pa quitar “lo mds gordu”. Tamién se chamus-
caben los gochos prendiéndo-yos los pelos con
manoyos de berezos, drgumes o paya y llimpidndolos
depués con trapos o con calderaos d’agua.

Na mds quita-y los pelos, pénse’l gochu panza arriba
y édbrese en canal. Sdcase-y el mondongu (buche y tri-
pes), el tégadu, el corazén y la corada (pulmones, pasa-
vida y lluenga). Depués cuélgase peles pates d’atras
nuna viga que nun seya mui alta y pénse un palu tra-
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vesau d’un llau a otru onde les costielles, pa que nun
se cierre’l gochu y enfrie asina la carne.

Llamase desentrellizar a preparar les tripes y €l buche
pa facer les morcielles y los chorizos. Lo primero hai
que sacar [entrelliz o grasa que ta ente les tripes (que
ye lo que s’usa llueu pa facer les morcielles) y el
pariuelu o grasa que ta enriba’l buche o botiellu (que se-
y echa a les sopes del gochu). Depués de separtar les
tripes hai que cortales; les gordes son pa la morciella y
cada una tien que medir una cuarta. Les fines son les
del chorizu y cértense mas llargues, polo menos que
midan un metru. Agora lldvense nun chorru d’agua
qu’eche fuera la mundicia. Antes en Borbudin dibase a
una fonte que-y llamen La Pasada Calvu, y cuenta mio
giiela qu’una vegada habia una enguila na poza I'agua
que-yos llevaba les tripes. En Térafiu diben al llavade-
ru’l pueblu, La H.uente Baxu, pero giiei casi toos lla-
venlo en casa. Suel pelase’l botiellu si se quier facer
morciella con elli y tamién hai que rapar les tripes del
chorizu pa que queden fines. Hasta que s’embute, les tri-
pes pénense en cacharros con llimén y sal, y delles
vegaes tamién con ayu. Lo siguiente ye coser la tripa
per un llau con un filu blancu y suave acorde pa ello.

LA MORCIELLA, LOS EMBERZAOS Y LA MORCIELLA DE
BRANU

Les mondongueres piquen fino la cebolla y los
ayos y mézclenlo con farifia de maiz (la mita de la
cebolla medio n’embozaes) nuna duerna o desca.
Echase-y agora la grasa lentrelliz picao fino, sal y
sangre y amasase bien hasta que sal una mestura nin
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mui dura ni mui blandia. Depués embitense les tri-
pes metiéndo-yos esta mestura cola mano o con un
embudu. Tien qu’enllenase como la mit4 de la tripa.
Ent6s cuésense o amdarrense y échense a cocer. Les
morcielles échense en calderones llenos d’agua fer-
viendo y van pinchdndose con una buya gorda pa
que nun-yos quede aire dientro y nun arrevienten
mientres van cociendo, per espaciu d’unes tres hores.

Cuando s’acaben les tripes facense los emberzaos
cola mestura que sobra. Les muyeres echen mads farifia
y mas grasa hasta que-yos queda mas dura la mestura.
Lldmanse emberzaos porque ponse una berza ensin el
tueru como base y échase como una manteguina allar-
gada de mestura enriba la berza. Depués engiiélvese
ésta alredor y amarrase d’atras alantre y con una giielta
al mediu con un xunclu. Esti foi primero buscau, maydu
con un macete, fechu ataos, colgau y secau al aire na
baranda’l corredor. Cuando se van emplegar pa facer
los emberzaos, los xunclos tdn mui torpes y hai que
metelos n’agua ferviendo pa que remueyen y llueu cuél-
gense a recudir. Les berzes meyor que seyan grandes y
buenes, tamién puen curase y depués ablandiase n’agua
ferviendo, pero valen lo mesmo fresques. Como les mor-
cielles, los emberzaos tienen que ferver unes tres hores
enantes de sacalos del calderdn.

La morciella de branu ye la que se-y echa a la
fabada, y lleva cebolla, grasa, calabaza, perexil,
pimentén dulce y picante, sal y sangre. Les tripes
d’esta morciella son gordes y llargues y comprense
pa esi fin. Embutese igual que lo otro pero cuécese
munchu menos tiempu, solo hai que meter cada mor-
ciella n’agua ferviendo y sacala d’aquella mesmo
porque si non, ranciase.
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Depués de fechos estos tres productos, cuélguense
a curar nunos palos llargos na cocina o nun sitiu
zarrau onde se pueda atizar col propésitu de secalos
y d’afumalos. La morciella de branu necesita mas
fumu que la otra y que los emberzaos; convien atizar
“con llefie verde y con morgazu”, que ye la mestura
de llefia y tierra que queda nos lleferos. El tiempu
de curacién ye alredor d’un mes.

EL DESPOSTE

En cuanto se fai la morciella y los emberzaos los
homes empicipien a despostar €l gochu, pa lo que faen
falta cuchiellos perafilaos y mafia bastante. Ente unos
cuantos descuelguen I’animal y pénenlu enriba una
mesa. Lo primero sadquen-y les untaces, que ye la grasa
que tien apegao per dientro, marcandolo col cantu la
mano y despegdndolo d’elli. Depués sdquen-y los solo-
millos, quiten-y les costielles, siquen-y los lomos, quiten-
y’l rabadal (d’atrés alantre dende’l rabu hasta’l pes-
cuezu), corten-y los tocinos, la panceta, los xamones, los
llacones y la cabeza. Esta dbrese al mediu, siquense-y
los sesos (que se cuecen y llueu pue facese una tortiella
con ellos), delles vegaes cortense-y les oreyes; €l focicu
tirdbase en Borbudin, pero en Tarafiu cémenlu fritu.

1.0S CHORIZOS Y LOS SABADIEGOS O CHORIZOS DE
SABADU

La carne pa los chorizos tien que ser bueno, cuanto
meyor seya, mds sabrosos saldrén los chorizos. L'untu ye
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malo pa ellos, y por eso hai qu’escoyer bien tola carne.
Gaérrase carne del pescuezu, tocin, llacén, y el xamén ye
lo meyor, pero muncha xente prefier curar los xamones
que echalos a los chorizos. Depués hai que picar la
carne y la grasa bueno cola ayuda d’una méquina de
rabil o eléctrica. Lo siguiente ye adobalo con bien d’ayu
machacao, pimentén dulce y picante y sal. Amésase per-
bién y déxase nuna desca hasta otru dia o dos o tres
dies depués. A mas tiempu, meyor toma la carne l'a-
dobu y meyores serdn los chorizos. Pasau’l tiempu d’a-
morosar, pruébase en crudo la mestura, que se llama
adobu, a ver si ta bien de too. L’adobu pue comese
asina, sin embutir, frito en cazu, y suelen guardase dal-
gunes boluques pa gastar en casa nos dies siguientes.
Pero la mayor cantidd embitese con una médquina de
rabil o elétrica, axustando la tripa al pitorru de la
maquina y metiendo I'adobu pel embudu de la mesma.
Asina van enllenandose les tripes y van poniéndose
enriba d’'una mesa grande p’amarrar los chorizos. El filu
usao pa esti llabor ye gordo y fuerte, y cada Un amarra
los chorizos como quier, mas llargos o mas cortos. Los
rapazos suelen ayudar a facer esto, y segin van can-
sando, los chorizos van “creciendo”.

Los chorizos sabadiegos son, como les morcielles de
branu, productos fechos con ingredientes peores, mas
apropiaos pa dar gustu a la fabada que pa comelos. En
Borbudin nun se facien, en Taraifiu si. Los sabadiegos
lleven la carne sangrao, la corada ensin la lluenga (ésta
cémese cocida o guisada), pelleyes y dalgunes veces los
rifiones y la paxareta (el bazu). Les mondongueres
piquen toes estes coses y mézclenles con cebolla, cala-
baza, ayu, sal, pimentén dulce y picante. El restu del
procesu ye’l mesmu que pa los otros chorizos.
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La cuelga ye igual que pa les morcielles, y tamién
tienen que curar un mes, tanto los chorizos buenos
como los sabadiegos.

EL SALAR Y EL CALTENIMIENTU

El duernu onde s’echa a sal yera de madera en
Borbudin y ye de lladrillu en Térafiu. Hai qu’atapar
“lo baxeru’l duernu con sal gordu” y depués van
poniéndose les pieces que se quieren caltener, los
xamones, los llacones, la cabeza. Les costielles y el
tocin puen echase a sal o adobase con ayu, sal y
pimentdén unos dies y llueu colgalo. En duernu,
cubrense les pieces con bien de sal y nun puen
tocase ente si, hai que meter sal per ente medio
d’una y d’otra. Depués atdpase bien el duernu con
tables pa que nun entre I’aire ni ratos nin nada y
tiense un mes la carne en sal.

Un mes depués, sdcase de sal y van colgandose les
pieces. En Borbudin colgdbenlo unos dies na cocina
y llueu n’horru. En Té4rafiu cuélgase na cocina y la
bisagiiela Covadonga metfalo nun arca entre vaines
de fabes. Los xamones, que son lo mds apreciao,
engiiélvense nuna saca de tela pa que “nun los
piquen les mosques”.

Los chorizos y les morcielles caltiénense hasta un
afiu enteru metiéndolos n’untu como sigue darréu.
Pasdu’l mes, descuélguense, cortense los filos de la ries-
tra pa que queden d’'unu nunu, llimpiénse de polvu y
ceniza con un trapu y métense en tarros de barru o en
latones d’aceite y depués atdpense col untu, que tien
que tar templao. L'untu ye la grasa’l gochu dilio y dalgo
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de tocin. Piquense dambes coses nuna pota grande y
ponse enriba’l fueu pa que se desfaga. Cuando la grasa
ta casi too desfecho, échense alld mazanes. Mio giiela y
mio madre alcuérdense d’unes mazanes pardes mui al
casu pal untu, pero vien a valir cualquiera si nun ye
mui mala. Les mazanes van cociendo n’untu y enllé-
nase la cocina d’un golor empalagosu y mui buenu.
Amas, asina P'untu pierde’l golor a “gochuzu” y al pae-
cer caltiénse meyor, pues delles vegaes sobra y emplé-
gase en samartin venideru. Depués, les mazanes
saquense y pénense a recudir. Tamién se saquen los
cachinos de grasa que nun se desficieren; son los turros.
Estos tdn un poco rustidinos y dellos tienen dalgo de
carne. POnense nun recudidor y estripense pa que
vayan soltando grasa. Los turros cémense coles maza-
nes cocies y... “tou xuntuy, gloria”; eso si, nun convién
pasase porque ye una comida perfuerte.

De la mesma manera, tamién se metien n’untu les
h.ebres: el lomo y el solomillo. Freiense primero les
tayaes de cada cosa, adobaes con ayu y sal y atapdbanse
depués col untu, calentdndoles cuando se diben comer.

GALLETES DE TURROS

Los turros puen comese con mazanes, pero tamién
puen facese galletes o tortes con ellos, como les que
facia mio bisagiiela Covadonga en Téarafiu. Estes
galletes lleven farifia, giievos, aztcar, un poco anis, un
poco lleche, dalgo d’'untu de lo que sobré de meter
los chorizos y turros. Echase la farifia nun cacharru y
faise un furacu en mediu, onde se van echando los
turros, la sal, los glievos, I’untu, la lleche y I’anfs.
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Amaésase too, estirase la mestura con una botella y
van faciéndose galletes o una torta grande de turros.
Métese al fornu y sdcase cuando se vea que ya ta
listo. Les cantidaes dependen de la masa que quiera
facese, y’l tiempu en fornu depende de lo atizada
qu’esté la cocina de llefia.

LES SOPES DEL COCHU

Llamase asina la cena que se da a tola xente que
collaboré en samartin y que tien como platu propiu
una sopa fecha con pan y fégadu del gochu muertu.
Lo tradicional yera facer les sopes la mesma nueche
de la matanza, pero en Térafiu y4 va afios que la mio
familia les da otru dia, pa que nun s’amontone tantu
trabayu de golpe. Suel esperase al sdbadu pa que
pueda axuntase tola familia, los que viven elli y los
que tamos en Xixon.

Y4 diximos enantes que’l vispera de la matanza
les muyeres van preparando’l pan de les sopes, “taya-
deandolu finu”. Esti pan que s’emplega encargase
unos dies antes al panaderu, y son unes rusques con
mui poca migaya y muncha corteza que, depués que
se corten, métense nuna saca de tela pa que vayan
rustiendo.

Namds abrir el gochu, sdcase-y el figadu y les
mondongueres piquenlu en chichos chicos y ado-
benlu con sal y ayu. Tamién piquen el paiiuelu (la
grasa de percima’l buche) y pénenlu a desfacer nun
cazu y cuando ya ta listu echen bastante cebolla alla,
pimientu dulce y picante y depués d’un pocu, el
fégadu. Cuando la mestura ta frita, vdcienla na
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potona de la sopa, n‘agua que ya ta ferviendo, con
una rama de perexil. En Borbudin echaben amaés un
buen tarazén de manteca de casa, y diz mio giiela
que la sopa quedaba mds suave. Depués tien que fer-
ver un raticu y cuando-yos paez, les mondongueres
echen el pan all4, xunto con dalgo de picante y sal.
Estes sopes tdn cociendo unes dos hores. Y pa ser
bien, tienen que comese acompangaes con borona.

Aparte del platu mas carauteristicu de la cena de
samartin, na casa onde se fai la matanza preparase un
banquetazu: pitos de casa con arroz, carne con patati-
nos, arroz con lleche (el de mio bisagiiela Covadonga
ye mui famoso per aquellos llugares), tartes de casa,
quesu y dulce. . . Depués, les muyeres a fregar y a
charlar un raticu y los homes a xugar la baraxa y a
tomar el café¢ y daqué copaxu. Pa los rapaces del pue-
blu ye una ocasién d’echase tarde y xugar al escondite
aprovechando les solombres de la nueche, que daque-
lla nun da mieu y ye motivu de fiesta y d’alegria.

Informantes:

Esti articulu nun sedria posible ensin la collaboracién
de mio madre, M?* Josefa Nieda Pérez. Axunto tamién
datos de Borbudin (Ardisana), segiin les alcordances de
mio giiela Secundina Cueto Foyo. Entrambes muyeres son
mondongueres espertes.
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