El samartin n’Ambas ya Viw’l Picu
(Grau)

M? DOLORES ALVAREZ ALBA

Esti estudiu so la matanza féixose en duas parro-
quias de la zona central del conceyu Grau, nos pue-
blos d’Amb4s, perteneciente a la mesma parroquia
ya en Viu’l Picu, de la parroquia de Santamaria.

LA CRIANZA LOS GOCHOS

“Enantes casi tolas casas tenfan una gocha pari-
diega ou madriza destinada a criar bracos pa ven-
der nas ferias ya tamién pa matar en casa. Podia
tener dous ou tres camadas al afiu, pos venia tar-
dando tres meses, tres semanas ya tres dias en parir.
Los bracos vendianse casi toos en mercau de Grau,
ou a dalgin tratante que venia comprando polas
casas. Deixdbanse namds qu’in ou dous pa matar
en casa, ya si dacuando deixaban tres solian vender
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un mds p’alantre pa poder comprar cousas que
necesitaban pa casa”.

Anque habfa muncha xente nas casas, pal samartin
sOlo se mataban gochos, poucas veces vaca ou xatu,
pos vacas nun habia mds de cinco ou seis en cada
casa ya tenianse pa trabayar las tierras, meter la
yerba, baixar la llefia, etc. , considerandose casi como
miembros més de la familia. Desque deixanon de ser
I’elementu de tiru, suplidas pol tractor, ya I’agricul-
tura foi abandondndose en favor de la ganaderia,
empicipiduse a sacrificar pal samartin dalguna
matona, pero nunca una que fora criada na propia
casa. El sentimientu que tenfa la familia pola vaca
yera mui distintu al que sentian pol gochu, vistu mas
bien como fonte d’alimentu, cridu namds que pa
matallu enantes de finar I’afiu, ou pa vendellu en
mercau. v

Los gochos cridbanse en curripu, que podia tar
dientro la corte las vacas, ou bien aparte. Nuna
esquina, la cubil, chdbanse-ys unas paladas de paya
pa mullilos. Solia haber dous curripos pa poder sepa-
rar el gochu que se fora matar ya engordallu mas
qu’a los outros.

De da-ys de comer encargdbase siempre ’ama
que-ys daba pouco més qu’esllavazas ou esllavas,
I’augua colas fregaduras de los cacios, a la que dalgu-
nas veces amestdba-y berzas, pulgos de patacas ou
salvau. Dacuando picdban-ys ortigas ou cocian-ys
patacas de las méas ruinas; tamién se-ys chaba’l suo-
ru’l queisu ya la mazada la manteca. Tou eso diba
chandose nun caldeiru, ya cuando taba llenu bai-
xabase pal corripu ya chédbase en duornu. Antes
tamién se sacaban a fozar pol camin, ent6s habia que
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llindiallos. La gocha cuando tenia bracos sacdbase a
pacer a los praos pa que se fartara un pouco ya
tuviera lleichi pa criar la camada. Dellas vegadas la
gocha nun andaba al vurrén, yera que taba muerta
fame, entds chdbase-y una fontada formientu ya a los
dous dias taba virruola. Los gochos polo xeneral
cebdbanse mui pouco, pasaban fame abonda casi tol
afiu, asina ya que taban enforma ruinos hasta la
seronda cuando venia’l tiempu las castafias ya las
abellotas; ent6s yera cuando engordaban dalgo ya
podian rondar los 100 kilos. Las castafias al principiu
daban-yslas crudas ya enteras, pero dacuando atascé-
banlos ya despuds habia que peld-yslas, ademas
segun diban los gochos tando gordos ya nun querian
los pulgos, entés habfa que pulga-yslas. Castafias
habia enforma, ya yera colo que mas s’engordaban,
asina’l xamoén salia mui bonu, con mucha freba ya
pouca grasa.

Los MERCAOS

De las duas ou tres camadas de bracos que tenfa la
gocha al afiu deixdbase tin ou dous pa casa, pa matar,
los outros llevabanse a vender al mercau, cuando
tenfan dous ou tres meses. Dende Los Vios llevaban-
los al mercdu de Grau ya tamién a Balmonte.

Pa dir al mercdu salfase caminando’l vispora, bien
ceo, la gocha delantre ya los bracos detras. Ocho ou
diez dias antes de llevallos a vender, sacabanlos pol
puoblu pa qu’aprendienan a caminar.

Pa llevallos al mercdu de Grau desde Viu diban
pol Camin Rial, salian a El Pedroucu, por Moutas,
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ya dormian en Xorru, a la vera yd de Grau: “Cada
vecin tenia una casa au solia faer nuoichi ya au
pudian meter los bracos a dormir. Vendianlos en
mercdu ya volvian caminando cola gocha pa casa.
Despuds los bracos yé se llevanon en carru, tirdu pol
burru. Metianse en goxos ya llevdbanse en carru
colos llaterales. Mdas tarde empezanon a llegar los
camiones ya entds ya se baixaban en camién”.

El dia La Flor de Grau habia una feria mui bona,
solian vender un xamon pa sacar unas perrucas ya
comprar una ovea que se mataba n’agostu, el dia la
fiesta’l pueblu.

CAPAR LOS GOCHOS

Los bracos, a las seis ou ocho semanas, habia que
capallos. Tenfa que ser de pequefios, sinén después
podia pasa-ys cualquier cousa ya morrer. Si nun se
capaban, la carne tiraba muncho a vurrén, sabia mal;
diciase que sabia a meixizu ou montés. Las gochas,
munchas d’ellas, matdbanse ensin capar, pero los
gochos non. Los vurrones que quedaban pa semental
capabanse enantes de matar, pero sabfan peor.

A Viu venia un capador que yera de Boinés, de
Miranda, llamdban-y “el capador de Boinds”. Venia
tolos afios col sou xiblatu, ya cuando lu tucaba n’El
Pedroucu, y4 s’oyia en Viu'l Picu. Corriase la voz:
“;Ahi ta’l capador!” Entés sacaban-y los bracos que
tuvienan pa capar ya él andaba por tolas casas.

“Primeiru afeitdbalos, ya despuds capdbalos cona
cuchiella, cosfalos ya untdbalos bien d’aceite.
Durante los ocho dias siguientes habia que llava-ys
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bien la cortada, pa que nun s’infestara ya sacallos a
pasiar pa que-ys funcionara bien la tripa”.

Vurrones habia poucos, solian tener unu por redo-
lada. En Viu, cuando las gochas salfan virruolas
tenfan que dir caminando con ellas hasta L.a Ponte
San Martin, en Miranda; los de Restiellu llevabanlas
a El Llan6n, en mesmu conceyu Grau. En Ca San-
chu, d’Ambds, tamién habia vurrén ya venian colas
gochas de Llamas, Las Curuxas ya Sorribas. Baixaban
las muyeres afalando las gochas camin abaixo porque
habia la creencia de que la que primeiro s’echaba al
vurrén trafa mas bona camada.

FL Dia LA MATANZA

El dia la matanza de siempre foi una de las
meyores fiestas del afiu, comiase bien ya como se
xuntaban muchos vecinos pasabase mui bien. Faise
cuando ta’l tiempu friu, meyor que sea en men-
guante: suel ser por Navidd ou por Reis, sinén
puede perdese la carne ya la que se mata esi dia
tien que durar pa tol afiu.

Pa matar “ponse toul puoblu d’alcuordu ya matan
unos primeiru ya outros mas tarde, p’audase todos
ente si ya que nun maten ddas casas a la vez”.

El dia la matanza los homes son los protagonistas;
las muyeres encarganse d’echar el pote, garrar la san-
gre al gochu ya baixa-ys I’aprecidu vinu ferviu' a los
que tdn audando; tamién son ellas las encargadas de

! El vinu ferviu ya vinu blancu con azicar ferviu, qu’entra
bien na temporada’l samartin col friu.
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faer el repartu’l fégadu ya outras partes pa lleva-ys
la pruoba a las casas qu’audanon el dia la matanza.

“En tolos puoblos hai un paisanu al que se-y da
meyor gorar el gochu, ya’l que mata tolos del puoblu
ou la parroquia”.

El dia la matanza invitase a comer al matachin ya
los que vienen audar a tener pol gochu, n’outros
pueblos invitase tamién a los parientes ya dalgin
vecin.

Si’l gochu yera grande fajan falta igual 6 ou 7
homes pa tumballu na duorna, agora como apenas
queda xente nos puoblos, nun se puode contar con
tantos, ya reclirrese a inventos pa nun tirar tanto,
asina agora faise con roldanas, ya casi s’arregla un
paisanu solu.

Pa sacar el gochu del corripu amérranlu polas
patas ya’l focicu ya outru garralu pol rabu; outras
veces métese-y la cabeza nun cestu pa que salga de
culu.

El gochu “timbanlu derriba la duorna pa gorallu,
tolos homes tiranse enriba’l gochu amarrandolu
fuorte ya’l que va gorallu ponse por derriba la
cabeza”. El gorén, cuchiellu llargu y estreichu que
suel cortar polos dous llaos, tien que entra-y bien
fondu, a mediu camin ente la pata derecha d’alantre
ya la cabeza. Al mete-y el gorén el gochu urnia
muncho pero si’l gorador ya bonu tarda pouco en
morrer; segin sal la sangre garrase nun balde ou
nuna pota pa faer las morciellas. Nesti balde
échanse unas areninas de sal pa que se sostenga
meyor la sangre, ya con un palu aballase bien. Lo
cuayao estrufiese bien ya tirase, pa que quede la
sangre liquida.

480



EL SAMARTIN N'AMBAS YA VIU'L PICU (GRAU)/M® DOLORES ALVAREZ ALBA

“Primeiru de matar ya se punxo l’augua nuna cal-
dera a calentar al fuogu, ya cuando’l gochu muorre
ya ta ferviendo, llista pa pelallu”.

L’augua tien que tar ferviendo ya los cuchiellos ya
navayas bien afilaos tamién valian gadafias; cuando
las cerdas taban bien amugadas tamién se pelaban
rustriendo con sacos.

“Despu6s de matallu, tirase de la duorna embaixo,
enriba d’unos cordeles que se punxenon en suolu pa
poder metellu dientru la duorna ya da-y vuolta”.

Pa colgallu 4tan-y las patas d’atrds con un cordel
ya méten-y un punteiru polos tendones, de pata a
pata pa que quede bien esparndu, ya cuélgase d’un
poste ou d’una viga. N’Ambads ponen el gochu
derriba d’una escalera, pdsan-y un punteiru polas
patas ya amdrranlu a la dltima traviesa de la esca-
lera, qu’ariman a la paré cola cabeza’l gochu p’a-
baixo. Despuds dbrenlu ya sican-y tolos adientros pa
un balde: las tripas, el corazén, los pulmones tiranse,
el fégadu (tien que quitdse-y la felén que ya vele-
nosa), la pdxara (que tamién se tira) ya sdcase-y
tamién la papada au va la llingua. La papada ya’l
corazdén picanse pa [’andoya. Sacase ['untu, I'un-
trienzu, ya separanse los rifiones. Antes aprovecha-
base tou, las tripas escoyianse pa un balde, las muye-
res encargabanse de llavallas en regueiru, quitdndo-
ys lo mayor, anque ’augua xelada-ys deixara engara-
bidas las manos. “Despuds en casa metian las tripas
n’augua templada con sal, ddban-ys vuolta ya raspa-
banlas con una hurquiella pa quita-ys una teluca que
tenian. La vexiga tampoucu se tiraba, metiase-y una
paya, infldbase ya xugaban con ella los nenos ou dei-
xdbanla pa salire con ella por antroxu”. Tamién
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solian curala pa llevalla con augua caliente pa la
cama cuando un taba malu.

El gochu queda alli colgdu un dia ya una nueiche
pa que recuda bien ya enfrie. A los dous dias de la
matanza pdartese ou estoucinase’l gochu, cértase-y la
cabeza, los ufios, los xamones, las patas d’alantre y el
llacén que van pal saleiru; sédcase-y adobu ou
sullombu ya separase’l costillar ya los toucinos.
“ILluogu escarnizanse los cachos pequefios, la freba
cola que se fai’l chorizu”. Picase, échanse los aderie-
zos, el pimientu, el sal, ’ayu, ya tou eso, amdasase ya
déixase adobdu hasta que s’embute.

EFrL MONDONGU

Del trabayu de faer el mondongu encargabanse las
muyeres; duraba tol afiu colgdu de las varas en ciebu,
hasta que al outru afiu volvia matase; “habia qu’esti-
rallu mucho, chando namés un pouquinin en pote,
sobre too de morciella, por dicir pa da-y sabor”.

Las morciellas ya lo primeiro que se fai, al otru
dia de la matanza, ya suelen faellas las muyeres.
Unos dias antes pican las cebollas las muyeres mas
vieyas que nun tdn pa escarnizar ya fanlo ponién-
dose alredor d’un balde falando como nun filén
pequefiu. Las cebollas déixanse en baldes hasta
que se faen las morciellas. “Despuds picanse las
untazas pa una duorna, ya la cebolla. Echase la
mita de cebollas ya la mit4d d’untu, améstase la
sangre ya’l sal ya aballase too bien. Hasta fai bien
pouco embutiase con embudos, agora yé se fai con
maquina; tampouco s’aprovechan las tripas del
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gochu, qu’agora tiranse pa los perros; prefieren
mercallas porque nun merez la pena’l trabayu que
da llimpiallas”.

El tercer dia las muyeres faian los chorizos.

“Picase la freba pa una duorna ya échanse-y los
aderiezos, pimientu dulce ya picante, ayu, perexil,
uriénganu, sal ya cebolla ya adébase. Las cantidades
calcilanse a embuzadas ya despuds prudbase en
crudu, anque tamién se frie un poucu pa ver como ta
de saldu ya picante. Tolas muyeres lo pruoban ya dan
la so opinién”.

En cada casa gusta’l chorizu d’una manera, hailas
que-ys gusta picante a rabiar ou allegre, ya n’outras
mas bien sosu. Déixase adobdu un dia ou dous ya
despuds embiitese na tripa delgada del gochu. Antes
achurizabase a mano, metiendo’l chorizu na tripa con
un embudu, llueu vinienon las médquinas de rabil, ya
agora hailas tamién de corriente.

“Ya frecuente comprar una méquina de faer cho-
rizos ente varios vecinos, ou pa tol puoblu, pos al
nun coincidir las matanzas puoden audase cola
mesma. Pa matar la xente fafa de pallabra comu un
calandariu, colas fechas pa cada casa”.

Segin se va faendo’l chorizu va amarrdndose col
filu bramante, bien namas un doblu, bien cada
cuarta faéndolo en pedazos mas pequefios. Cada
chorizu faise en dous vuoltas pa colgallu polo que
se llama’l doblu, ya van metiéndose los chorizos a
la vara pa colgallos derriba’l llar a afumar. Una
varada fai munchos chorizos ou morciellas, ya tié-
nense como midida de lo que da un gochu. Suel
dicise: “Aquel gochu tan bonu diu tantas varadas”.
Acabante colgar, como ta frescu, pingan abondo,
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pero segln se va atizando ya van afumando, van
secando ya deixan de pingar. Cada poucu tiempu
dase-ys la vuolta pa que curen por tolos llaus. El
fuogu tien que faese con bona llefia; ya una ciencia
tizar pa curar el mondongu, que casi siempre ya
llabor de la vieya de casa, criada al pia los vieyos
llares.

El chorizu comiase sobre too’l mes de la yerba.
Nas casas habfa casi siempre un rabafidu de xente ya
d’un gochu tocaban pa poucu, por eso habia que dei-
xar el chorizu ya’l xamén pa llevallu pol mes de la
yerba pal prau.

El chorizu frescu enantes de meter a la tripa ya’l
precidu picadillu, que tamién se manda en bolsas de
pruoba pa las casas que audanon a faer el mondongu.

L’adobu ya’l sullombu ya lo meyor del gochu;
c6mese muncho en fresco cuando se parte, bien
machacao col morteiru ya con abondu ayu; tamién se
da la pruoba d’ésti a los vecinos. Agora ’adobu
métese n’arcones ya comese en cualquier época del
afiu.

El fégadu tamién se come acabante matar el
gochu. Francese bien ya adébase con cebolla, ayu ya
sal, ya friese.

Antes de faer el chorizu comiase’l picadillu ya de
pasu probdbase si taba bien de sal, pimientu ya eso.
“Yera costume, ya tuvia giioi se fai, dar la pruoba a
los vecinos tanto del picadillu como del fégadu ya
I’adobu”.

Cola tripa mds gorda fanse los xuanes. Métense
trozos de sullombu ya llingua con sal ya pimientu,
adébase bien ya déixase curar. Los xuanes yera la
xanta que solfan llevar los homes pa las ferias.
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Colos pelleyos ya la carne sangrada, o sea, las par-
tes més ruinas del gochu, los desperdicios que nun
valen pa los chorizos, embiitense las andoias, na tripa
delgada. Son como chorizos malos, con muncha
grasa; tienen que comese bien cocios. Ya una manera
d’aprovechar tol gochu.

SALAR EL GOCHU

Del gochu unas partes comense en fresco, d’outras
faise’l mondongu ya las outras sdlanse ya déixanse
curar pa que duren tol afiu. A los tres dias de matar
salanse los xamones, los llacones, los toucinos, la
calamona ya los ufios. Los xamones poucas veces se
comian en casa, mas bien baixaban vendellos a Grau
el dia La Flor, ya colo que sacaban compraban azu-
cre, farifia ya un cuadru enteiru de toucin.

El gochu tien que tar bien friu pa poder salallu,
por eso s’espera a l'iviernu (tamién pa que la mosca
nun pique la carne) ya si hai nieve meyor, pa faer la
matanza. Sélase na duorna de madera, pero dende
un tiempu p’acé utilizanse duernos de piedra ou
cementu porque tdn mds frios ya sala meyor. Ta
salando unos quince dias, dicen que “lo que nun sala
n’ochu dias y4 nun sala mas”. Después de salallu
cuélgase de gabitos n’horru, diz el refran: “hai gabi-
tos peru los toucinos faltan”. Los xamones “colga-
banse d’unas puntas fuortes qu’habia nos cumales,
sin tocar de nengiin llau; los toucinos colgaban de las
colondras”.

- La calamona hai que comella ceo porque sinén
rancia. Ya tipico comella p’ Antroxu.
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CAMBIOS NOS PROCESOS DEL GOCHU

Tol procesu’l gochu desque se cria hasta que se
xanta, cambiéu mucho de va unos afios p’acd. Men-
tanto qu’antes raro yera la casa que nun tenia una
gocha que criara bracos, agora casi naide la tien, ade-
mas, por un llau, la mayor parte las casas tdn peslla-
das, ya, por outru, las que tienen xente solo crian un
gochu ou dous, namas compran los que vayan matar
pa casa ou pa que los fios lleven carne cuando vie-
nen de la ciuda.

La ceba los gochos tamién cambiéu abondo, agora
las esllavazas ya nun se-ys echan porque tan conta-
minadas con deterxente, pero de la comida agora
quedan munchas més sobras ya van todas pa los
gochos. Acuantayd que nun se sacan tampouco a
fozar al prau, nin se-ys echan abellotas ou castafias,
ademads nun salen nada del curripu, ya eso na carne
nétase tamién.

Pero si cambidu la crianza’l gochu, nun cambiéu
menos la xera la matanza, que tuvo que dir adautan-
dose a la falta d’homes pa faer los trabayos de mas
fuorza. Si pa baltallu enantes tenfan que xuntase seis
ou siete paisanos, “agora con ruldanas puode arre-
glase casi in s6lu”. Cuolgan la roldana d’un poste,
atan-y las patas d’atrds al gochu ya va tirando hasta
que queda colgdu, asina ya mds f4cil matallu.

Si enantes del gochu aprovechdbase too, dende
las tripas hasta’l pelleyu, agora las tripas pa embutir
son de compra, las outras tiranse a los perros. Los
pelleyos ya la carne mas mala que se chaba pa las
andoyas, agora y4 nun s’aprovecha, yd nun se faen
andoyas.
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Nun se come tampouco tanta carne curada, pos
col inventu los arcones puode comese carne fresca
cualquier mes del afiu. Comer picadillu, adobu, mor-
ciella fresca, filetes ou chuletas ya nun ya esclusivo
de la temporada la matanza porque I’arcén revolu-
cionéu’l mundu’l xantar.

“La pouca xente que queda nos puoblos, sobre
too xubilaos, comen mds variao qu’antes”; agora sube
tolas semanas el pescadeiru ya outros vendedores
ambulantes, lo que-ys permite comer alimentos més
variaos, anque non siempre son los més apetecios,
pos el gochu cémenlu anque sea a escondidas pa
que’l médicu nun los rifia por tener altu’l colesterol.
“Ya qu’antes nun podfan comellu purque habia esca-
sez, ya agora qu’hai abondo nun puoden comellu
porque ya malu pa la sali. Asina, nun ya raro que
cuando se fala del pescdu nos puoblos de Grau la
rispuosta sea siempre la mesma: ‘A mi’l que mds me
gusta ya’l pescdu de curripa’”.
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