El gochu ya’l samartin no

conceichu de Miranda
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El gochu yia tn de los animales més importante
nas casas no conceichu de Miranda, de la mesma
forma que lo yia no restu d’Asturias. En tolas casas
hai una gocha paridera que se echa al vurrén —el
gochu adultu ensin capar— ya desque queda prefiada
tarda tres meses, tres selmanas ya tres dias en parir.

Giiei las cosas ya nun son como anantias. Nos pue-
blos quedéu pouca xente ya en poucas casas hai
gocha paridera. Entavia se fai’l samartin pero lo acos-
tumao yia mercar los gochos a medias de criar pa nun
tener qu’andar tras d’ellos desque son pequeninos.

Desque nacen los bracos, los gochino, —las
mucheres yeran las encargadas de partalizalas—,
déixanse a la gocha unas ocho selmanas ya l.lueu
viéndense, dexando dalgunu pa criar ya pa faer el
samartin; nun solian criase mas de dos bracos. En
dalgunas casas nun tenian gocha paridera porque
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son gabelosas de curiar mientras tienen los bracos,
hai que-llys echar muitas vegadas de comer a el.las
ya curiar de que los bracos tean mamando, por eso
yia mechor comprar los bracos pa faer la matanza.
En del.las casas tamién se mercan los gochos yéa
criaos pa matalos. Si la gocha paria muitos bracos,
en del.las ocasiones dalgunu quedébase ensin teta pa
mamar ya debia criase con mamona; del.las veces
dalgunu morrfia.

Los gochos guarddbanse na corte los gochos —que
tamién-l.ly chamaban la curripa— ya dientru la corte
fafanse-l.lys unos corros pa el.los, dixebrdndolos de
las vacas; el sitiu au dormian yera la cubil, au se-l.lys
echaba muchiu (pacha) pa que tuvieran daque ensu-
chos ya Llimpios. A la corte los gochos entrdbase
dende fuera la casa polo regular porquéi anque yera
normal que tuviera debaxu, nun se pasaba pa el.la
dende la casa. Nel.las habia duernas de piedra ya de
madera pa la xinta de los gochos; a los grandes echéa-
base-l.lys na de piedra ya a los pequeninos na de
madera.

Las mucheres yeran las encargadas del l.labor d’e-
cha-lLlys la Llavaza a los gochos dous ou tres vegadas
cada dfa. La l.lavaza fafase cona augua de fregar los
cacharros ya tamién se-l.lys echaban castafias
(cuando se diba al castafiéu pafidbanse todas, las
bonas pa la xente ya las ruinas pa los gochos) ya
dalgo de farina, maiz (las panochas enteras, conas
fuechas), del.la l.leite (pouca), ya coucindbanse-l.lys
las ortigas. Todas estas cousas yeran pa que medra-
ran pal samartin. En muitos l.lugares los gochos
salian a pacer pol dia polas caleichas del pueblu ya
L.lueu metidnse a dormir nas corripas. Desque se-Llys
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echaba I’almuerzu salian sueltos pol pueblu, ensin
falta que naide los curiara; los giiertos ya las quinta-
nas taban zarradas ya habia purtiel.los en tolas calei-
chas pa que nun pasaran pa las lLlaborias ya pa los
praos. Pol atardecerin volvian pa la corte ya eché-
base-Llys la cena.

Pola seronda chevabanse pal castafiéu pa que xin-
taran las castafias; cada vecin no d’él porque del.la
xente nun tenfa gochos ya nun podian andar xuntos
pol monte, ya’l castafiéu no conceichu de Miranda ta
casl tou dixebrdu ente los vecinos, nun yia comunal.
Muitas vegadas deixdbanse no monte ensin falta de
curialos ya volvianse pa en casa cuando se diban
matar. Entavia giiei no pueblu de Freisnéu los tienen
pol monte hasta que chega la houra matalos.

Mentres tavia yeran pequeninos alambrdbanse con
unas antel.las que se-l.lys metian pol focicu, ya
cuando medraban ya se faian Llabascos ou marranes
—chdmanse asina cuando tienen dos ou tres meses—
poniase-Llys nos focicos un alambre de pinchos de los
que s’usan pa zarrar los praos. Nos primeiros meses
tamién se capaban; un dia pasaba’l capador pol pue-
blu ya capébalos toos. Cada vecin pagaba-l.ly un
tantu al capador, que lu cobraba n’escanda, “qu’enan-
tes las cousas nun taban como pa pagar con perras”.
El l.Iabor del capador nun yia’l mesmu no casu d’un
gochu que no d’una gocha; el.los cidpanse por detras
ya sacanse-l.lys los coyones; el.las cdpanse por un
l.lau pa quita-l.lys la madre. En Miranda enantes
habia un bon capador que yera de Boinds ya que
andaba tol conceichu capando los gochos.

La matanza faise no mes d’avientu, cuando fai
friu abondu, “porque yia muitu mechore pa la
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carne”, que cuando s’embute tien que tar fria
qu’asina piérdese menos. El dia que se mata cha-
maébase a xente d’outras casas, yera como un dia
de romeria ya faiase mechor comida que los
outros dias, cousas que nun se comian de diariu:
potax de garbazos, freixuelos... ya’l dia enantes
arrouxabase pa tener pan tiernu pal dia de matar.
La xente que diba a cada casa yera casi siempre la
mesma, dalgunos de la familia ya vecinos més ave-
raos. L’tinicu del pueblo qu’andaba tolas casas
yera’l matachin, el que mataba los gochos.

El dia enantes de matar, améds de preparar pa
comer mechor, axeitdbanse las cousas precisas pa
matar: Llimpidbanse las duernas au se diba matar, el
duernu pa salar, axuntabase llefla pa tizar pa calen-
tar I’augua pa pelar el gochu ya pa tener l.lefia
abonda pa Llueu curar’l mondongu. Tamién se com-
praban del.las cousas que nun habfa de casa pal
samartin: el sal, el pimientu, dalguna tripa. Enantes
aproveichdbanse tolas del gochu ya si cuadraba mer-
cabase dalguna madeixa por si las del gochu salian
malas; agora y4 nun se l.lavan las del gochu, ya se
compran todas.

Mitabase ceu, a las 9 ou 10 de la mafiana. La
mucher de la casa echdba-lly dalgo de comer al gochu
ya los homes garrdbanlu polas patas, atdban-l.ly un
cordel a una pata ya sacabanlu de la corte; garrdbanlu
polas oreichas ya tirdbanlu enriba un bancu; el mata-
chin atdba-lly la cabeza con una cuerda ya gordbalu
con un cuchiel.lu feitu d’un machete; una mucher
recochia la sangre pa lLlueu echala a las morciel.las.
Atabanl.ly una cadena de cortar alredor, metianlu
nuna duerna, echaban-lly ’augua caliente por enriba
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ya diban ddndo-Lly vueltas cona cadena hasta que-lly
la pasaban entera tres ou cuatro vueltas pa llueu ras-
palu con cuchiellos feitos de gadaiios viechos, pa dir
quitdndo-lly las serdas. Desque taba bien peldu, saca-
base de la duerna ya poniase-1.ly un punteiru nas
patas d’atras, furando-lly la piel que ta ente los tendo-
nes que tien xunto a los ufios —los pias— ya colga-
banlu d’una viga ou d’un gabitu ya desque colgdu,
abriase en canal.

Lo primeiro que se fafa yera saca-Lly las tripas ya
las mucheres diban l.lavalas a la fonte con abonda
augua fria; raspabanlas con un cuchiel.lu ou un palu
pa quita-llys la porqueria. Las tripas desque taban
Llimpias tenfanse n’augua, ya cuando se diba embutir
metianse n’augua caliente “porque asina embritese
mechore”.

El dia que se mataba deixdbase el gochu sere-
nando hastal’outru dia que volvia’l matachin a estou-
cinalu —a espiezalu—. Quitébase-l.ly la calamona,
Llueu los Llacones, los xamones, las untazas, las cos-
tiel.las ya los l.lombos ya diban prepardndose pa
salalos: nun duernu diba echdndose sal abonda ya las
plezas enriba d’el.la: la calamona, los ufios, los xamo-
nes, los Llacones, los toucinos ya’l rabadal. Estas cou-
sas que se salaban diban comiéndose a lo l.largo
’afiu, el toucin comiase col potax —cociu— ya los
xamones ya los l.lacones deixdbanse pa comelos pol
tiempu la yerba.

En fresco comiase l’adobu, del.las costiel.las ya’l
fégadu encebol.lau. Conas untazas fafase grasa pa
gastar en tol afiu: dilfase parte d’el.las ya metiase na
vexiga, colgédbase no solciebu ya diba usdndose pa
cocinar.
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Desque s’estoucinaba, habia qu’escarnizalu. Saca-
base-1ly la grasa pa las morciel.las ya la carne pa los
chourizos. Esi mesmu dia fafanse las morciel.las cona
grasa del gochu picada, sal, cebol.la, sangre ya perre-
xil. Nuna duerna amasdbase [’entruyiu que se fafa
con todas estas cousas, l.labor que fafan las muche-
res. L.Jueu embutiase na tripa gorda. Enantes esti
l.labor fajase a mano: nun embudu de mano diba
metiéndose la tripa ya diba echdndose I’entruyiu ya
calcando hasta que s’enl.lenaba la tripa. Tamién se
picaba tou a mano porque nun habia mdquinas pa
faelo como pasa agora. Las morciel.las amarrdbanse
con un bramante no cabeiro ya no postreiro pa faere
una dobla.

Feitas las morciel.las, enchourizdbase; la carne
mechor del gochu yera pa los chourizos: del adobu,
la carne que ta alredor de las costiellas ya parte del
toucin; tou el.lo xunto cono pimentén dulce ya
picante, el sal ya los achos machacaos xuntdbase bien
ya amasébase na duerna; diba ddndose-lly vueltas al
entruyfu pa un Llau ya pal outru de la duerna. Nesti
l.labor ya perimportante qu’hubiera una bona mon-
dongueira que supiera lo qu’habia que-Lly echar al
entruyfu pa que salieran bonos chourizos. Estas mon-
dongueiras yeran como’l matachin, andaban por tolas
casas del pueblu.

Cola carne ruina del gochu, la carne sangrada ya
de menos calid4, fafase’l sabadiegu ou l.luenganiza: la
corada, la papada, los cueros, la carne sangrada ya
del toucin.

Desque s’amasaba el chourizu, dexdbase serenar
una nueite ya al outru dia pola mafiana probabase
pa ver cémo taba d’adoberios ya dabase-lly dalguna
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vueltuca mds pa l.lueu embutilu na tripa delgada del
gochu, que se fafa con una mdquina de mano. Tamién
se fafan dalgunas doblas pequenas —las canas— pa
dir comiéndolas ou pa faer dalguna rosca de pan pa
los nenos.

Tamien s’embutia el xuan, la parte mas gorda de
la tripa’l gochu, con del adobu ya la Llingua.

Feitu’l mondongu, curdbase enriba’l l.lar, no sol-
ciebu. Tizdbase la coucina ya cola calor de faere’l
pote diba curando; cuando s’entraba a las coucinas
ya nel.las habia un bon mondongu diciase “;Vaya
solciebu que teneis esti anu!”; a los quince dias che-
vabase pal hurru ya empieza a comese pol mes de
mayu, dexando daqué pa tener pal tiempu la yerba
pa poder chevalo pa comer no prau.

El dia que se mataba dabase la prueba a los veci-
nos que tuvieran na casa aidando: del.las costiel. las,
dalgin doblu de chourizu ya morciel.la. Pero non
muncho, “qu’un gochu solu nun daba pa tantu”.
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