La Matanza

En otros tiempos, cuando no existía la palabra colesterol, y se desgastaban muchas calorías con las faenas del campo, lo normal era que todas las familias cebasen un cerdo, o dos, para realizar la matanza; y disponer así de alimentos durante todo el año, o al menos, hasta bien entrado el otoño. En una economía de subsistencia como la cepedana, en la que no existían los alimentos manufacturados, como ahora, ni los medios de transporte actuales, la matanza constituía la base fundamental de la alimentación, junto con las patatas y la escasísima fruta y verdura que conseguían de las huertas.

El cerdo había sido cebado con esmero durante el año anterior, a base de calderos de patatas, remolachas, pulpa y también por supuesto harina de centeno, todo ello cocido a la lumbre. También se les echaban todos los desperdicios vegetales, como las cáscaras de los melones, las hojas de las lechugas, las mondas de la fruta, etc., nunca los desperdicios de la carne, como son los huesos, etc, ya que estos servían de alimento a los perros; otro manjar que les gustaba mucho a los cerdos era el suero del queso, se ponían muy blanquitos. Generalmente se engordaban en el “casillo de los guarros”, del que salían únicamente para la limpieza diaria, se les suministraba comida dos veces al día, para el almuerzo y la cena, con ese nombre. Antiguamente, existía un porquero, que tenía como oficio salir con todos los cerdos del pueblo por las callejas para que comieran ortigas y demás hierbas.

La matanza se arrancaba a hacerla alrededor de la Pura (8 de diciembre) aproximadamente, hasta el mes de febrero, no más tarde, puesto que a partir de esa fecha los días son más largos, y corría el peligro de estropearse. Casi siempre se avisaba a la familia y se juntaban todos para ayudar, también para comer y celebrarla, porque era como una fiesta familiar, en la que las mujeres llevaban la peor parte, eran las que más trabajaban y debían atender a todo el mundo, los guisos, los hijos y padres, bueno lo de siempre.

El día de matar al cerdo, se le bajaba al corral; primero un hombre le agarraba de las quijadas con un gancho para poder llevarle a la mesa, a la que se le intentaba subir, si se conseguía mejor, sino, en el suelo, se le clavaba un gran cuchillo con la hoja afilada por los dos lados; siendo buena la pericia del matarife, moría instantáneamente, porque la cuchillada le partía literalmente el corazón. No es agradable oír los gritos del cerdo, es su única defensa, ya que está atado de pies y manos, y no puede moverse mientras se desangra, cuando no estaba bien dada la cuchillada sufría mucho. La sangre se recogía en un cubito, a parte de esta se le daba vueltas para que no cuajase (solidificase), y al resto se la dejaba cuajar, para después comerla guisada.

En ese mismo momento comenzaba la labor del socarrado, quemando los pelos al cerdo, con paja, y también con piornos negrillos muy tupidos, se le raspaba con tapaderas de cazuelas, o algún instrumento a modo de espátula, y se le quitaba todo el hollín, también podía lavarse con agua caliente después de socarrado, para que se quedara más blanquito. Casi siempre, en estos momentos, la dueña de la casa sacaba las pastas correspondientes y la copita de anís, aguardiente etc.

El paso siguiente consistía en abrir al cerdo por la barriguera y quitarle lo que son las ántimas, que están tan buenas después de fritas, a las que también llamamos torreznillos, al hacerlo había que tener cuidado con los conductos urinarios, para no soltar el orín y contaminar esa zona. Luego se sacaba todo el vientre a una artesa pequeña, y la asadura (hígado, pulmones y corazón) se lavaba y se colgaba de un clavo para que escurriera. En este momento es cuando se cogían las muestras para ser analizadas por un veterinario: un trozo de lengua y otro trocito del diafragma. Existe un refrán que dice “ves un puerco y ves tu cuerpo” , y creo que es verdad.

Este día las mujeres deshacían el vientre, que es una labor muy cuidadosa y pesada, pues hay que separar todas las tripas, en las que después se embutirá la carne; se iba al río con las tajuelas, en una época fría, con las manos heladas, se lavaban las tripas en el agua de la regadera, dejándolas muy limpias, el olor que desprendían era imposible de soportar. Por mucho que se lavaran las manos posteriormente seguía oliendo durante horas, al llegar a casa se echaban con vinagre en unos cubos para curtirlas y darles más limpieza. Algunas tripas se separaban para encallarlas y se utilizaban después para hacer un chorizo de más baja calidad (bútago).

El primer día no se probaba nada del cerdo, hasta que no llegaran los resultados del veterinario, descartando la triquinosis, en cuyo caso el cerdo tendría que ser quemado y no se podría aprovechar nada. Antiguamente en algunos pueblos existían unas cofradías, de auxilio mutuo, y cuando al vecino le salía malo el cerdo el resto de los cofrades le abonaban su precio entre todos, era una especie de seguro, puesto que del éxito de la matanza dependía la alimentación de ese año.

El segundo día era el más trabajoso, puesto que había que deshacer el cerdo. Encima de una mesa se procedía al despiece, primero se le quitaba el esternón para poderlo partir, después se le quitaba la cabeza y se le iban sacando las diferentes piezas, agrupando cada una en un recipiente adecuado; por ejemplo, los huesos aparte, la carne en una artesa, las tiras de tocino en una lata, los jamones en un cajón , los pies, orejas y demás caídos que necesitaran socarrarse en un cesto, etc. Cuando todo estaba deshecho se procedía a limpiar bien y terminar de socarrar en la lumbre los pies, las orejas, los morros, la jeta, etc; posteriormente se lavaba con el agua muy caliente, dejándolos muy limpios para luego adobar. Se solía guardar una de estas piezas para luego llevarla a la subasta de San Antón, en la iglesia.

La carne se separaba por calidades para luego elaborar los embutidos. La mejor carne era para los salchichones, solía ser de paleta; los mantos (o faldas) se dejaban para hacer la longaniza, en caso de no hacer salchichones se separaba también carne de las paletas. Las carnes más ensangrentadas se usaban para el chorizo de peor calidad, llamado en cepeda y aledaños bútago. El gordo o grasase dejaba en otra artesa, para hacer las morcillas principalmente.

Este día se comía la famosa “sopa cachuela”, que consiste en una simple sopa de ajo a la que se le añade un trozo de hígado asado en la lumbre, machacado en el mortero, muy finito; a algunas personas les chifla, y como sólo lo comían una vez al año, lo consideraban un lujo. Por la tarde, una vez limpios los caídos y las carnes frías, se echaban los adobos, que consistía en la operación de hacer un ungüento con ajos machacados, agua, sal, orégano y pimentón, en el que se iban mojando todos los productos de adobo y colocando en una artesa, primero los huesos y caídos, luego las costillas y por último los lomos, había que tener mucho cuidado con la sal, si esta era escasa corría peligro de estropearse y en exceso quedaba salado. Estos adobos se sacaban de la artesa a los 8 días de haberlos puesto y se colgaban en la cocina, en los clavos enganchados en los cuarterones, junto a la lumbre de la chimenea, para que se secaran sin estropearse.

Para los embutidos se picaban las carnes por separado, y se preparaban las distintas mezclas. El salchichón llevaba un guiso de pimienta, sal, nuez moscada, coñac, aceite..., o en su defecto un sobre preparado de salchichonal comprado en el comercio. Luego se guisaba la longaniza, que llevaba sal, ajo, orégano y pimentón, considerada como el chorizo de mejor calidad, al que se añadía la mejor carne. Las carnes más ensangrentadas junto con los estómagos de los cerdos, ya limpios y encallados, además de algún bofe (pulmón) y el corazón, se guisaba con el mismo condimento para realizar los chorizos de bútago, aunque son de peor calidad, bien hechos y bien asados en la lumbre estaban deliciosos, esto era lo primero que se comía del embutido. Después se cosían las tripas, clasificadas por calidades, las culares, las del intestino delgado y las del intestino grueso.

Durante el tercer día se embutían los diferentes tipos de carne, primero el salchichón, después la longaniza, a continuación el bútago. También en este día, se hacían las morcillas, que podían ser de varias clases, en Cepeda se hacían principalmente dos, la llamada morcilla gorda y la de la chimenea. La morcilla gorda estaba compuesta de gordo, cebolla, arroz cocido, calabaza, ajo, sal y pimentón, se quedaba muy colorada y muy buena, sobre todo en otoño asada a la lumbre; la morcilla de la chimenea llevaba aproximadamente el mismo guiso, y además se añadía un poco de sangre y cominos, posteriormente se curaban en la cocina al humo.

Este día se solía cenar la moraga, que es un trozo muy bueno de la carne de manto o paleta, asada a la lumbre, con un poquito de orégano y sal gorda; y luego de postre un riquísimo chocolate con pan frito, que es lo mejor que se ha inventado.

Todos los embutidos se colgaban el un lugar frío y seco que solía ser una despensa, los jamones ser cubrían completamente de sal y a los 21 días se sacaban y se colgaban para que se secaran, posteriormente en el mes de junio se lavaban y se les echaba un ungüento de pimentón y vinagre para que no criaran polillas. Después de realizar todas estas labores se fregaban todos los utensilios y aparatos, dejando todo bien limpio para poderlo utilizar al año siguiente. Algunas familias compartían la maquina de picar la carne pasándosela unos a otros.

Los días posteriores también eran muy trabajosos puesto que había que sacar los adobos, deshacer las mantecas (fundamentales en la conservación), de ellas se sacaba una manteca blanca y lo cárnico eran los entresijos, bien escurridos, de los que se solían hacer unas tortas dulces llamadas de chicharrones, que se tomaban junto al café con leche. Toda esta labor la realizaban las mujeres fundamentalmente, aunque los hombres realizaban las tareas de mayor fuerza.

Esta es la descripción de una matanza tradicional propia de la zona de montaña. Como habréis podido comprobar es un animal del que se utiliza prácticamente todo, como suelen decir “del cerdo gustan hasta los andares”. En la actualidad ya no hay cerdos en Cepeda, algunas personas compran la carne en el matadero para curarla en lomos y chorizos caseros, aunque todas las circunstancias han cambiado, las casas en su mayoría tienen calefacción, las amplias chimeneas, que ocupaban la mitad de la cocina, se han sustituido por otras más pequeñas y prácticas, por eso ya nada sabe lo mismo.
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