La matanza en Tinéu®

ADOLFO GARCiA MARTINEZ

La matanza, como algunos outros l.labores tien
una importancia ya un sentiu especial en tolas casas
de la redolada, como d’outramiente tamién na case-
ria asturiana tradicional en xeneral. Pue dicise que,
xuntu colas patacas, el pan, el Lleite... la carne de la
matanza compuén la exa de la dieta de la familia
rural tradicional.

El mes d’avientu {a’l mes de las matanzas. Dende
muitas selmanas antes ya s’emprencipia a falar ya a
pensar nesi dia. Los parientes més al.legaos que tdn
fuera preparan el viaxe, pues esi dia hai que tar en
casa pa reunise tola familia, xunto con algunos veci-
nos ya amigos. La xente de fuera, la bona comida
ya’l trabayu son el sou porquéi d’esi dia tan sefialdu
dientro’l ciclu anual. Asina que, fa mui normal escui-
tar de boca de la xente: “Los d’Uviedu nun venienon

' Esti trabayu fa una ampliacién d’un testu que forma parte
d’outru trabayu publicidu en Lletres Asturianes 36 (1990). Pero
las correiciones, los afiadios ya los comentarios fan d’él outru
trabayu distintu.
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dende la matanza”; “la fia venu pola matanza”;
“fulanu muriu tal dia como giiei polas matanzas”;
“manganu casOuse polas matanzas”; “la casa de tal
queimoéu pola matanza”...

Pero las matanzas, ademds d’un motivu pa reunise
los parientes ya los amigos nun ambiente de trabayu
festivu ya hasta ritual, yeran tamién, d’outramiente,
pal ama de casa un feitu que la aliviaba de dos tra-
bayos: unu, pelear ya dar de comer a unos bichos
demasidu grandes, los gochos, ya outru cavilar qué
vei dar de comer a la familia, pues la carne vieya ya
ta acabada ya l.lueu nun tien casi nin con qué ama-
fiar el pote.

La matanza fa’l puntu final d’un l.largu procesu
quemprencipiaba cola compra ou separacién ou col
feitu d’estremar los gorinos de cria de la camada un
afiu antes. Vamos facer un rédpidu viaxe por esti
recorriu.

LA CRIA YA L’ENGORDE DE LOS GOCHOS. UN L.LARGU
RITU DE PASU?

Al emprencipiar I’afiu nuevu ya espuéis de la
matanza, tolas casas de la redolada mercaban la cria
del afiu présimu, un l.labor que facia I’amu. Las
casas que tenian gocha de cria deixaban pan casa los
gorinos mds rinos de la camada, los que s’estrema-
ban. De tolas maneras, tanto nun casu como n’outru,

? El material de campu foi recochiu nas parroquias de Zar-
dain ya Santulaya de Mifiu, nel conceyu de Tinéu. A tola xente
d’estos pueblos muitas gracias pola ayuda que me dienon.
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los gorinos de cria separdbanse de la camada, una
cousa qu’a los antropdlogos trainos a la memoria’l
primer momentu de los ritos de pasu: la separacion.

Ia entoncias cuando emprencipia un lLlargu camin
pa la familia ya pa los animales: la cria ya Iengorde,
Llabor que cuerre al cargu de las muyeres ya sobre-
tou del ama. Demientres muitos meses, los gochos de
cria tan a base de Llavazas, osia un calderdu, ddas ou
tres veces al dfa, d’agua con berzas crudas tayadas,
un pufidu salvdu ya los esperdicios de la cocina,
entrin ya mientras que llegan los meses d’engordalos
bien ya de verdd, que son ochobre, noviembre ya
avientu, colas castafias ya’l maiz. Esti periodu de casi
doce meses alcuérdanos outra vez outru de los
momentos de Jos ritos de pasu: la transicién ou
periodu liminal. N efeutu, nesti tiempu los gochos
nun se pueden matar anque en casa nun haya carne
nenguna; son como animales sagraos: si una casa
l.legase a matar los gochos antias de las fechas
socialmente seflaladas, serfa mal vista ya duramente
criticada, lu mesmu que si l.legada la hora de matar
nun mataba. Paé que toas estas cousas apuntan a que
la comunida querfa impedir que la xente ou las fami-
lias, l.levaos pola falta de carne, esbardiase los
gochos matdndolos cuando tovia yeran pequenos ya
inda nun taban abondo gordos.

Llegada la hora, osia’l mes d’avientu, las casas de
la redolada escatdnanse todas buscando un dia pa
matar, porque matachines habia poucos ya tenian
qu’avisalu con tiempu pa que nun se comprometiese
con outra casa. ’ama emprencipiaba a dicir: “Estos
gochos cuemen ya estrozan muitu, son mui grandes,
tiran las puertas ya nun se l.leva camin con el.los
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puéis desamuéranlu tou, tdn gordos abondu ya, ya
ademads la carne vieya acabduse”. Por eso hai que
preparar pa matar.

1.OS PREPARATIVOS

Dende unos cuantos dias enantes la familia
emprencipiaba a entamar tolo necesario pal gran
momentu: la matanza, el términu d’esi lLlargu ritu de
pasu que podia l.lamase integracién, osia, los anima-
les muertos ya preparaos pasan a integrase na cul-
tura, como base de la dieta familiar.

L’amu l.lama al matachin ya a los demés homes
necesarios ente los parientes ya amigos. Asina-
mesmu, compra’l sal, amafia ya acuriosa’l sitiu onde
se sala, prepara bona llefia, el caldeiru ya las gama-
yeiras pa calentar ’agua pa pelar, prepara los pintoi-
ros, los cordeles, los cuchiel.los ya la bruesa, el carru
pa pinchar, el bafial pa pelar ya tolo deméas que fai
falta, igual que tolos afios.

Las muyeres, polo qu’a el.las-ys toca, dende
muitu antes emprencipiaban tamién a faer los pre-
parativos. l.lamaban a los ffos que taban fuera, ya
parientas ya amigas, siempre las mesmas, pa que
veniesen ayuda-ys. Mercaban tamién tou lu precisu
pa la matanza: pimientu, filu gordu p’atar ya encho-
rizar, tripa... L’antevispora, I’ama amasaba una
bona fornada de pan de trigu que pa esta ocasion
mandaba al molineiru que lu moliese bien ya que
lu peneirare por una penera mds fina pa que’l pan
saliese m4s blancu. Tolas casas nas fiestas, ya la
matanza yera una, tenfan pan blancu ya tiernu.
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Ademas nesta ocasién tamién se precisaba pan pa
echar a las murcias. Las muyeres, ya sobretou
I’ama, polas matanzas tenian muita responsabilida,
pues taba en xuegu un componente bésicu de la
dieta de la familia pa tol afiu, lo que tamién-ys
daba prestixu.

Angque yeran dias de trabayu, tola familia taba dese-
ando que llegase’l momentu, sobretou pola comida.

EL DIa LA MATANZA

Esi dia, tola familia se l.levanta bien ceu pa dir
faciendo los preparativos, entrin que vei llegando la
xente de fuera ya’l matachin. Nel aire palpase I’am-
biente festivu qu’envuelve la matanza. Cuando yi
tan toos emprencipia la tarea.

El matachin, con un ganchu de fierru bien afilau,
entra’l primeiru na corte ya ayudau por otru home,
por norma unu de casa por si a manu vien, los
gochos estrafian, engancha por debaxu’l focicu al pri-
meiru que se puen a manu. Sidcanlu fuera ya tim-
banlu del Llau izquierdu encima’l carru. Ente toos
suxétanlu, entrin qu'unu echa un reyu al diente ya
outru ata las patas d’atrds. El matachin, cuando vei
que’l gochu yé nun se vei, pinchalu pol pescuezu
metiéndo-y el cuchiel.lu en direicién al corazén; pin-
char bien pa que I’animal dea bien la sangre ya
morra prontu yera una de las cualidaes del matachin,
xuntu cola l.limpieza ya la bona manu pa salar la
carne. Una muyer, la inica que participa nesti
llabor, cuéi la sangre pa las murcias ya pa las figiie-
las. Namds morrer I’animal miétenlu nel bafial colas
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patas p’abaxo ya échan-y agua ferviendo porcima’l
I.lombu, entrin que dous homes van dando-y vueltas
al gochu con un reyu que-y pasanon antes por baxo
la barriga, mientras que los demds van pelando
depriesa colas manos ya colos cuchiel.los.

Cuando’l gochu ta bien peldu, unu de los homes
arranca-y los ufiinos col ganchu, entrin que’l matachin
miete’l pintoiru polos nervios de las patas d’atras.
Despuéis cuélganlu cola cabeza p’abaxo. El matachin,
entoncias, encomienza abrilu con muitu cuiddu pa
nun cortar nin romper nenguna tripa. Las tripas ya lu
deméds cuéyense pa una artesa, ya deseguida las
muyeres emprencipian a desurdir ya desenbalustrar
las tripas. Si ’agua ta a puntu de ferver pinchan outru
ya asina hasta acabar, faciendo un altu entre unu ya
outru pa tomar algo. Los gochos quedan colgaos un
dia ou dous hasta que s’estoucina. Los homes esi dia
nun tienen mdas que matar ya colgar, ya entrin que lo
faen, falan ensin parar de muitas cousas: “Tal vecin
compréu ou vendéu tal vaca en tantu”; “en tal casa
matanon tantos gochos”; “el fiu de fulanu foi pa la
mili”’; “vei casase la fia de zutanu”; “tal dia como giiet
polas matanzas paséu estu ou aquel. lu...”

Las muyeres entrin ya non, anque tienen muitu
mds que faer, tamién falan ensin aparar: “;Chacha,
nun dicen que la ffa de tal salfu n’estdu del fiu de
zutanu! Las mozas de giiei perdienon la verglienza”;
“esti ungafiu’l churizu taba saldu”; “los gochos de tal
casa yeran bien rinos, ya esu que chufan bien, péme-
que los tienen la mitd I’afiu afal.lecios, pues a veces
paré que tiran las puertas...”

L’ama guardaba pal dia de la matanza un
choscu, unos poucos de chorizos ya un l.lacén, cou-
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sas que nun se comian mdas que los dias de fiesta
ya cuando habia xente de fuera, ademas de ser una
prueba de que yera bona ama pues tovia tenia
carne vieya.

Pola tarde namas xantar, las muyeres diban Llavar
las tripas al riu ou al regueiru que menos l.lonxe
taba, porque tenian que llevar I’artesa na cabeza.

El mesmu dia de la matanza, las muyeres picaban
la grasa ya embutian ya colgaban las murcias, pa las
que ya tenifan la cebol.la picada. A las murcias echa-
ban-ys, ademds de grasa, sal, pimientu, sangre ya pri-
xil ya faraguya de pan desfeita.

Al outru dia pola tarde volvia’l matachin a estou-
cinar, ayuddu por un home de casa. Una parte salé-
base —los xamones, los l.lacones, los toucinos, la
caramiel.la ya los uiiinos— un l.labor mui delicdu
que facfa tamién el matachin, ya una minima parte
comiase en frescu —el fégadu, los rifiones, parte del
adobu ya las costiel.las— ya’l restu, osia, tou lu que
salia d’escarnizar, picibase, ya’l pulmoén, el corazén
ya los pelleyos, pa embutiu. Despuéis d’escarnizar,
las muyeres pican la carne ya adobanla. La Llingua-
niza ou los chorizos fanse de la carne bona que tien
mas freba, las androyas de la carne sangrada, del pul-
mon ya del corazén ya los pel.leyos, entrin que los
choscos faense de pedazos de la meyor carne. Des-
puéis d’adobar cada cousa por separtdu, deixdbase
tou tapau hasta’l outru dia. I’ama tenia bon cuiddu
de correxir los defeutos del outru afiu referente al
sal, al pimientu ou a la cura, comentando colas
outras muyeres: “Esti outru afiu la l.linguaniza taba
mui salada ya tenfa poucu picante ya los homes quei-
xdbanse”; “las murcfas taban algu floxas”; “dous
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choscos perdiénonse, a ver si ungafiu tenemos meyor
manu...”

La preparacién de la carne ya I’embutiu faise
igual afiu tras afiu, casi de manera ritual, pues los
cambios ou las modas, como diz la xente, pueden
traer problemas ya estrozar el samartin, por eso ia
l’ama, simbolu de la tradicién, la que cuerre con tou.
Asinamesmo, si una muyer tenia la regla nun podia
andar cola carne, porque la carne nun adoba ya pi€r-
dese, pues la sangre menstrual ia una sefial de
muerte, entrin que 'adobau fa vida ya conservacion.

El segundu dia queda la carne picada ya adobada
ya tamién se separan aquel.las partes pa regalar a
parientes ya amigos. Esi dia cuémese yd carne
fresca de la nueva ya esto fai que siga la fiesta. El
tercer dia pola mafiana, ceo, las muyeres prueban el
picadiyu ya dan a probar a tola familia pa ver si ta
bien de sal ya de pimientu. Despuéis de da-y otra
vuelta ya afiadir dalgo si fai falta, una emprencipia
a embutir, entrin qu’outras van atando ya colgan-
do’l mondongu nas varas, nel sitiu de siempre ya
como siempre.

El mondongu ou embutfu déixase tres o cuatru
selmanas pa que cure al aire ya’l fumu. Las muyeres
nesi tiempu tizan tolos dias con cuiddu pa curalu
bien con aire ya fumu, pero ensin muita calor pa que
nun se derrita. Despuéis 1.1évase pal horru ou panera
ya vei gastandose d’eil.li. La carne del sal sacase
tamién a las cuatro selmanas, un Llabor que faen los
homes, ya tamién se lleva pal horru.

Giiei, cola l.legada de los conxeladores, parte de
los gochos nun se sala nin se pica, mi€tese nestos
aparatos ya vei comiéndose en frescu. D’un tiempu a
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esta parte tamién muitas casas compran un matoncin
de confianza, un xatu de cientu ya picu quilos pal
conxelador, pues muitos xubilaos, que nun pueden
comer carne salada nin embutiu, cuemen d’aquel.lu
frescu; d’outramiente tenian que tar tolos dias na
carniceria ya asina, ademads, dicen, “sabe unu lu que
cueme, pues lu que se compra quién sabe de quién
fa, giiei tou ia quimica”.

LA PRUEBA L’ADOBU

Namds estoucinar, ’ama cumple colos compromisos
de casa mandando la prueba ’adobu a diferentes
casas de parientes ya amigos ya a personas a las que
se-ys debe dalguna obligacién —el médicu, el cura—.
La prueba del adobu consiste nun cachu d’adobu, una
costiel.las, un poucu fégadu ya un pedacin de grasa
fresca pa preparalu tou. Casi tolas casas mandan a los
nenos a llevar la prueba. La prueba L1évase anque si
pol afiu hubo dalgufia refia ente las casas, ya tami€n
se Lleva a los probes que nun matan pa qu’asina
podan participar de ’abundancia ya de la fiesta del
momentu. Los que vienen a ayudar, ya sobretou los
fios, tamién llevan la prueba. Muita d’esta carne que
se reparte recupérase, pues cuando las demds casas
matan fan Iu mesmu, asina que la prueba I’'adobu nun
escuende nengin dnimu de lucru, ya asina entrin que
duran las matanzas funciona una reprocidd equili-
brada porque la mayorfa de las casas cuemen carne
bona ya fresca durante casi un mes, entds cuando inda
nun habia aparatos. Agora, colos conxeladores ya las
meyoras de la vida en tolas casas, la costume de la
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prueba paé que vei perdiendo, “jfa ta abondu bien!”
dicen algunas muyeres, “pues la mitd de lu bonu veise
en compromisos p’al.li ya p’acul.ld, pues giiei tol
mundu puede matar si quier”.

Despu€is que se quita I’embutiu, a los parientes
mas al.legaos ya a dalguna persona a la que se-y
debe dalguna obligacién especial, ddse-ys tamién la
prueba del embutiu ou del samartin: una cana chori-
zos ou de llinguaniza, una androya ya una murcia,
ya si yera muita obligacidon, dase-y tamién un
choscu. Esto tovia sigue giiei, pues paé que cada dia
se tien en mds estima lo de casa, entrin que d’outra-
miente la xente de los pueblos prefier n’outros
terrenos lo de fdbrica ou lo que se compra a lo de
casa ou a lo d’antias. Asina, giiei nun se cuéi la fruta
de casa —mazanas, zreizas, figos, nisas— ya mércase
fruta nel comerciu, nun se pafian castafias ya cém-
prase piensu. Tamién pasa lo mesmu cola fala, colas
fiestas, cola artesania ya los oficios, colas bodas...

Cuando s’embuten los chorizos fanse algunos mas
pequenos pa los afiaos ya pa los nenos de la casa,
son los guinaldos.

Dalgunos dias despuéis de la matanza, la familia
invita a los que fonon ayuda-ys. Cuemen cachelos
con costiel.las ya figiielas con sidra dulce. A esta
cena l.ldmanla la figiielada. Despuéis facian filandén
ya beil.laban.

L’USU DE LA CARNE POL ANU

La carne de la matanza fa daque indispensable pa
la familia durante tol afiu, tantu pal diariu como pa
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los dias de fiesta. Asinamesmu, ’afiu ia mui Llargu,
nas casas hai rabafiaos de xente ya la matanza yera
pequena, por eso I’ama tien que tener muitu tinu ya
alministrar bien la carne, d’outramiente si se-y acaba
nun tien con qué amafar el pote, la exa de la dieta
diaria, feitu a base de patacas, fabas ou berzas ya un
poucu de carne pa da-y sabor ya’l sou aquel. El pote
comiase a meudia ya a la nueite, con pan ya lleite,
ya despuéis castafias, papas, tortia, freisuelos...
depende de la época del afiu. Pero’l pote bien ama-
fidu ia la meyor sefial d’una comida normal ya a
xeitu, entrin que la cantidd de carne que l.leva marca
la diferencia ente una casa ya outra. Asina, ya por
eso, vender carne de casa ia vender dalgu vital pa la
familia, fa tanto como vender el sou quéi de la casa.
Nun se viende mdas que los xamones pa sacar dal-
guna perruca pa los gastos ou pa faer los pagos. El
vender los xamones taba asina establecio nas casas
de tola redolada, ya comelos ia una cousa rara, casi
un despilfarru. Outras veces cambiase por toucin o
polos gorinos de cria del afiu veniente. Los xamones
nun se tenfan como carne pa comer en casa. Giiei
nun se viende nengunu, la xente agora ta farta ya
viende toucin ya murcias, lo peor del gochu, ya com-
pra xamones ya carne fresca.

La carne tamién yera’l porquéi principal de la
comida de fiesta naquel.los pocos momentos del afiu
nos que’l paisanu salia de la dieta probe ya moné-
tona: pol Antroidu, pola Pascua, el dia de la mayada,
el dia de la fiesta, el dia la matanza, ya en situacio-
nes especiales como en dalguna visita importante,
dalgin entierru ya boda, nel mes de la yerba..., d’ou-
tramiente la carne yera namds qu’un condimentu pal
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pote o casi una melecina. Tamién se facian ofreci-
mientos a San Antonio ya a la Virxen de l.Jacones o
pitos, una prueba de lo valiosa que yera la carne pa
la xente del campu.

Giiei cuémese carne de la bona tolos dias ya a
tolas horas ensin tasa: “Tirase mds carne agora que
se comia antes”; “la xente ta ichada a perder, l.lou
nun sabe una que-ys dar de comer”, dicen muitas
amas de casa.

Namads matar compranse los gorinos, ya dicir, la
cria pal préximu afiu. Compralos corria por cuenta
I’amu, pero crialos ya engordalos, como dixemos
anantias, yera cousa de las muyeres ya principal-
mente del ama. Nas primeras selmanas cuécense
patacas, berzas ou nabos, pues los gorinos son peque-
nos ya tan recién destetaos, hai que mul.lir muitu’l
curriel.lu porque coucipan muitu ya tan tol dia
mayaos. Pero, col tiempu, 'ama deixa de coce-ys ya
emprencipia a da-ys comida cruda ou un poucu esca-
mada namds. Los dous o tres meses antes de la
matanza dase-ys mas ya meyor de comer pa engor-
dalos, como ya dixemos. Giiei cémprase-ys cada vez
mads piensu, pues castaflas nun se pafian ya maiz tam-
poucu apenas se sema, ya hai casas que nin siquiera
crian gochos, compranlos ya engordaos. Nos tiempos
que tamos la matanza ya tolo que la arrodia, como
tantas outras cousas propias de la cultura asturiana
tradicional cambianon muitu perdiendo casi tol con-
tenfu social, festivu ya ritual pa nun ser l.lou maés
qu'un feitu estrictamente econémicu.
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