La matanza nel conceyu de Candamu

JaviEr FERNANDEZ CONDE

La matanza, tal como se facia nos pueblos asturia-
nos hasta fai dalgunos afios, yera tin de los aconteci-
mientos mas importantes de la vida d’un pueblu
durante l'afiu. El compangu, ye a dicise, aquello que
debia acompaifiar al pan (companaticum) y a la
comida del diariu, yera fundamental pa que les per-
sones de cada familia pudieren espolletar y salir
alante. Poro, el gochu representaba muncho pa cada
familia y habia que compralu nel mercdu de la loca-
lidd més cercana nel momentu oportunu. Debia man-
tenese correutamente pa que la so carne fora bono y
debia matase nel momentu xustu, nos meses caberos
de cada afiu, cerca de la fiesta de Samartin, pa que la
carne pudiera salase y ponese en bones condiciones
de conservacion. Si la matanza yera en primavera,
nunca se mataba en marzu, porque €sti yera un mes
malu pa conservar la carne salao. La matanza mesma
yera una fiesta grande y como un verdaderu “ritu de
pasu” pa cada casa del pueblu y pal pueblu mesmu,
que la preparaba y la celebraba como una fiesta
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coleutiva, onde tomaben parte tamién los nenos.
Nest1 trabayu queremos facer una sintesis perguapa y
bien descriptiva de tou esti procesu, fundamental pa
caltener una idega perfecha del mesmu y acolumbrar
meyor la vida social de los pueblos asturianos.

En Candamu los gochos comprabense nel merciu
de Grau, que yera’l més importante d’aquella fas-
tera y onde los paisanos diben a vender los produc-
tos de la glierta, nuna economia que taba mui cerca
de lo “natural”, esto ye, d’una economia cenciella
d’intercambiu. El mercdu de los gochos yera’l
domingu, non el miércoles. El gochu compréibase a
los gocheros que tenien gochas paridiegas, vecinos
de dalgunos pueblos comarcanos y que llevaben al
mercau las camadas nuna goxa grande. Cada pai-
sanu solfa comprar dos o tres gochinos de seis o
ocho selmanes. Dalgunos, pocos, compraben tamién
una gocha pa vida o lo que ye lo mesmo, para con-
vertila en paridiega. Pero esto nun yera mui
corriente.

Cuando llegaben los gochinos a casa, metiense na
corripa, toos xuntos, pero habia qu’aniyalos, “habia
que pone-ys un aniyu nel focicu” con una ferramienta
especial, pa que nun fozaren y ficieren estropicios na
corripa. ’ama de la casa tenia que cuidar muncho
I’alimentacién de cada gochin y cebalos bien na
duerna de la corripa o cubil, que delles vegaes yera
de piedra, pa qu’espolletaren desiguida y tuvieren un
bon engorde a la hora de matalos. Los primeros dies
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dében-yos comida suave como leche o pote, porque
venien mui fartos del gocheru. Dempués, la racién de
cada dia podia ser més fuerte y componiase de pata-
tes o berces cocies y mezclaes con farifia de maiz.
Tamién se-yos daba la esllava, que yeren tolos restos
de la comida diaria, dempués de fregar los cacharros
na cocina y tenia un poco de cada cosa. Cuando fal-
taba pocu tiempu pa matalos, la comida escomenci-
piaba a facese més fuerte, con maiz en granu, salvau,
castafies y ortigues cocies. L.es muyeres, ocupandose
siempre de les llabories mds dures, pafiaben estes
plantes de les sebes o de los praos coles manes
envueltes nun trapu, pa que nun-yos picaren. Nos
tiempos més modernos ddbase-yos ademds piensu
d’engorde.

A los gochinos que nun diben ser pa vida habia
que capalos y dalgunes vegaes venien ya capaos del
gocheru. Nos pueblos solia haber especialistes nesta
tarea que nun yera facil. Tamién habia capadores
qu’andaben pelos pueblos faciendo esti menester a
tolos que-yos lo pidien y pagédben-yos por ello.

II

Antiguamente, el gochu solia matase al afiu de
vida més o menos. Pero agora, con una alimentacién
muncho meyor y qu’engorda primero, matense enan-
tes, aunque quiciabes esta prattica nun seya tan
bona pa la calidd de la carne y del embutiu. Delles
vegaes, el gochu balddbase por dalguna causa y
entonces yera obligao matalu enantes, pa que
pudiera comese la carne de forma convenible.
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Al llegar el tiempu de la matanza habia que falar col
matén p’asegurar el dia, porque nos pueblos solfa haber
un solu paisanu especialista nestes tarees. Tamién habia
que ponese d’acordies cola mondonguera, que yera
asina mesmo especialista en facer el mondongu, pero
ésta resultaba mds facil falar con ella porque solia
haber méds d’una y dalgunes muyeres de la casa sabien
facer elles mesmes el so mondogu o dar una mano a la
especialista de la familia o de la vecinda.

L oficiu de matén, de mondonguera, asi como’l de
capador, si lu habia, yeren otres tantes funciones
sociales feches por especialistes de cada pueblu y con-
tribuyien tamién a facer mas fuerte la vida social de
les distintes aldees. Cuando terminaben les sos tarees
respeutives, nun se-yos pagaba con dineru, sinon que-
yos facien dalgin regalu, ddndo-yos una parte de la
carne del gochu o del mondongu. Esto contribuia, asi-
namesmo, a facer mads fuertes les rellaciones sociales
de toos o de munchos de los vecinos entre si.

El dia de la matanza tolos homes y muyeres de la
casa andaben un poco alloriaos pol “acontecimientu”
y tenien la idega que yera un fechu perimportante pa
la familia. Los mesmos nefios nun diben a escuela pa
echar una mano, si fuere necesario o pa participar,
como espectadores, cuando yeren pequefiinos, naque-
lla funcién anual.

Lo primero que habia que facer yera llenar hasta
riba con agua un cacharru bien grande, pa calentalo,
colgandolu de las calambieras. I’agua tenia que fer-
ver bien y tar mui caliente, porque con ello habia
qu’escaldar la pelleya del gochu pa quita-y tolos
pelos que tenia. El fogueru de llefia pa calentar I'a-
gua podia facese na quintana, pero dalgunes caseries
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tenfen una casina pequeiia, “col llar, el ciebu y la tea-
vana pola que salia’l fumu como Pedro por so casa”,
onde se facien estes llabories y se curaben dempués
las morciellas, los chorizos y las llonganizas.

La llaboria d’atar el gochu peles pates y traelu
arrastrau desde la corripa hasta la duerna, donde
habia que sacrificalu, yera siempre una llaboria mui
complicada. Pa facela bien ensin que se-yos escapase
el gochu facien falta cuatro o cinco paisanos, que
yeren tamién los que tenien que tenelu bien quie-
tiquin encima la duerna, fasta que’l matén metiese de
forma convenible el gorén o cuchiellu llargu de matar.

El matén sacrificaba’l gochu picdndo-y en corazén
col gordén. Yera importante facelo bien pa que 'ani-
mal nun sufriera y la sangre corriere bien y pudiere
coyese nun cacharru prepardu pa esti menester.
Recoyer la sangre yera un oficiu que facien siempre
les muyeres de la casa, sobretoo la mondonguera, y
nun resultaba agradable. Cola sangre recoyio facia-
se’l mondongu pa les morcielles y nun podia perdese
na. Por eso yera convenible que’l matén ficiera bien
el so trabayu, ensin que’l gochu perdiera sangre per
dalguna llaceria distinta del corazén y de la yugular.

Dempués de la muerte del gochu, entovia caliente,
habia que pelalu pa quita-y tolos pelos que tuviera y
dexar bien llimpios los focinos. Esta llaborfa facienla
normalmente los mesmos paisanos que lu tuvieron
quietin encima la duerna de matar. Munches vegaes, los
rapacinos de la casa tomaben parte nella porque-yos
resultaba prestosa. Pa facela bien, moyaben tol gochu
col agua ferviendo y dempués utilizaben cuchillos bien
afilaos, tapaderes de potes o garcielles, raspdndolu hasta
que tuviera bien llimpia la pelleya.

493



CULTURES. RevISTA ASTURIANA DE CULTURA

Cuando’l gochin taba perllimpiu, los paisanos colga-
benlu d’un clavu del techu de la casa o de la casina
onde se facia la matanza de les dos pates de tras. Estes
dos pates traseres separdbenles con un tronquin de
madera seco, polo regular de castafial, espetdau nos ner-
vios traseros de les dos pates y amarraben nél una
cuerda, pa subilu p’arriba y atalu. Curiosamente, el
troncu de madera lldmase pintor (pintor < pindor <
pendere). Pa subir el gochu hasta’l clavu del techu
podia utilizase una escalera, si nun habia polea.

El matador solia ser I’encargdu de fender el gochu
en canal pa saca-y toles entrafies. Las tripas aprovecha-
bense pa facer les morcielles y les otres visceres yeren
tamién mui apreciaes. El fégadu, por exemplu, solia
repartise ente los vecinos y les families mdas cercanes y
comiase desiguida. Los rifiones podien picase pa mete-
los col mondongu del chorizu y les visceres de la gar-
ganta, que se llamaben la gorada. De la cabeza o cala-
mona tamién se sacaben los sesos pa facer una tortiella
que yera mui apreciada por dalgin miembru de la
familia. N’algunes cases siempre habia una persona
que yera la que comia esti platu, porque nun-yos gus-
taba a toos. La calamona, bien estocinada, saldbase pa
utilizala dempués nos potes de fabes y pataques.

El gochu, cuando taba colgau o fendiu en canal,
teniase asina un dia enteru pa que recudiese bien la
sangre enantes d’estocinalu, esto ye, de separar toles
partes coles distintes clases de carne: unes pa salar y
guardar na duerna pa comeles tol afiu y les otres pa
picales y facer 'embutiu. Solia ponese debaxo’l focicu
un cacharrin pequefiu onde cayia la sangre a poqui-
filnos. Tamién se ponia unu o dos palinos delgaos na
barriga abierta del gochu, pa que secase meyor.
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Cuando terminaben estes llabories, tolos que par-
ticiparan sentdbense nel escaiiu o la mesa de casa pa
facer una comida, aprovechando ya dalgo carne
fresco, como yera, por exemplu, el fégadu.

L oficiu d’estocinador solia facelu el mesmu matén,
que yera péritu nestes coses, al otru dia la matanza. La
parte mas dificil yera sacar bien los llacones y, sobretoo,
los xamones del gochu, ensin que tuvieren muncha
grasa. Tamién yera perimportante quita-y la gota a cada
xamon enantes de salalu. Y esto facfase frotandolu con
un pafiu durante munchu tiempu. Una vez salau’l
xamon, colgdbase en dalguna parte afayadiza de la casa,
nel horru por exemplu, pa que secase, dempués de
tenelu nueve dies o mas na duerna cola otra carne, pa
que tomase bien la sal. Munches veces, los xamones o,
polo menos, dalgunu d’ellos, sobre too cuando la
matanza yera de dellos gochos, picdbase colos llacones
pa facer bonos chorizos. Los tocinos metiense na duerna
entre capes de sal, pa que duraren tol afiu. Tamién se
metia’l rabadal, esto ye, la columna vertebral. Ahora les
coses fdense de otra manera, porque en munches cases
tienen ya frigorificos y nun ye necesario metelos na
duerna pa que salen bien y conservalos durante I’afiu.

L’adobu, que yera una parte persabrosa del gochu,
taba apegada al rabadal, y solia comese desiguida y
repartilo colos vecinos allegaos, dando-yos la prueba,
o, en dalgunes cases, colos probes o colos mas necesi-
taos del pueblu. Tamién-y llevaben la prueba al cura
0 a otra autorida del pueblu, si la habia. El solomillu,
que tamién se sacaba col adobu, yera igualmente
aprecidu y repartiu. Delles vegaes, cuando habia
munchos gochos, algunes d’estes pieces de carne
sabroso picdbense pa facer los chorizos mas ricos.
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II

Una parte perimportante de la matanza yera 'em-
butiu que se facia cola carne del gochu, pa curalo y
guardalo y asina poder comelo pel afiu enteru. Si dal-
guna casa queria facer munchu embutiu y nun tenia
bastante carne de gochu, entonces diba al mercau a
comprar carne, que tamién podia ser de noviella, pa
mezclala col gochu sacrificdu y facer asina mas cantid4.

La mondonguera, que yera la encargada de prepa-
rar el mondongu y facer ’embutiu, comencipiaba a
facelo y organizar toles llabories el mesmu dia de la
matanza. Pela mafiana, dempués de sacaes les tripes
del gochu, cuando s’abria en canal, habia que dir lla-
vales al riu. Y diba dalguna muyer de la casa, polo
xeneral les mas moces, porque facia munchu friu y I'a-
gua taba xelao, resultando asina un trabayu perduru.

La cebolla yera siempre una parte fundamental de
los embutios. Habia que picalo bien y procurar que nun
tuviera agua. Pa ello yera necesario que se punxera a
escurrir, “amasandola” durante dalgun tiempu nun
barrefién. Tamién podian metelo nun sacu con furacos,
pa que siguiera escurriendo durante tola nueche.

Enantes de facer I’embutiu tenia que picase la
grasa o la carne pa les morcielles, los chorizos y la
llonganiza. Con un poco de masa del mondongu
picao, facfase un platu de comida mui carauteristicu
d’estos dies de matanza: el picadillu, que tamién
podia dase a probar a dalgunos vecinos. Cola untaza
de grasa que cubria las costiellas y el rabadal faciase
asina mesmo otru platu mui tipicu d’estos aconteci-
mientos: los grifiispos. Delles vegaes, amasdbase pan
con esta grasa.
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El mondongu de les morcielles componiase de los
siguientes elementos: cebolla, grasa (la mitd de grasa
y la otra mitad de cebolla), sangre, perexil y pimientu
dulce o picante, segiin los gustos de cada ama de
casa. La mondonguera probaba’l sabor de la masa,
enantes d’embutilo, y dempués embutia la masa
correspondiente a mano con un embudu cortin. Pero
dende fai bastante tiempu, utilizaben tamién una
mdquina d’embutir. Depués de rellenes les tripes col
mondongu, atdbense cada una con una cuerda de
bramante en varies partes y llueu pinchdbense, pa
que nun reventasen al calentar més tarde. Final-
mente, escocianse con agua ferviendo y poniense nun
pafiu pa secar, enantes de que se colgaran.

El chorizu faciase cola carne meyor del gochu, esto
ye, colo de llacon, del xamén picdu y lo comprao de
noviella. Como la tripa comprao pa este tipu d’embu-
tiu yera muncho més delgao que lo de les morcielles,
utilizdbase un embudu llargu y metiase dempués na
maéaquina. Estes maquines solien facer el picadillu de la
carne adobao con pimientu. Les riestres de chorizos
tamién se ataben con cuerdes, como les morcielles.

La llonganiza tenia per fuera la forma del chorizu,
aunque nun s’ataba en pedazos curtios sinén llargos:
las doblas. Pero taba compuesta de carne que yera
muncho peor que lo de los chorizos: de corazén, de
pulmones y d’otres carnes males o sangraes, como les
de la gorada.

En dalgunes partes tenien tamién un embutiu
especial que se llamaba el butiellu. Como tripa, usa-
base la mas gorda del gochu y el so estomagu y lle-
nébase de la meyor carne como I’adobu 0’1 solomillu
del gochu.
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Cuando taba preparau tol embutiu, llevdbase a la
casina del fornu y si nun la habfia, al llar de la mesma
casa, pa curalo. Nos primeros dies yera convenible
atizar el fueu con llefia verde, pa que diera munchu
fumu, y dempués de dalgunos dies con seco. Tamién
yera aconseyable qu’esta llefia seco fuere gordono y
asina cada troncu tardaba en quemar y nun daba
munchu calor. Esta tltima llaboria de la matanza
podia durar 15 dies aproximadamente y el fueu
debia tar siempre encesu.

Dalgunes cases metien I’embutiu en grasa o n’a-
ceite pa que durare tol afiu y pudiere comese “fres-
quin”. Otros llévenlo a meter en lates de hoxalata o
de cristal a les fabriques especializaes, como les de
Norefa.

Con toes estes llabories cada casa tenfa una des-
pensa bien preparada para poder facer usu del com-
pangu nos potes de fabes y de patates de tol afiu, o
pa comer el xamoén, el tocin y los embutios solos, con
borofia 0 con pan d’escanda nos trabayos mas duros
de la llabranza.

Informantes:

Pa esti trabayu cuntamos cola informacién de Benigna
Feijoo, de La Quintana, en Santisu.
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