«A todo cerdo le llega su San Martiny

En Ribatajadase

‘recrea’ unamatanza

alaviejausanza

En la localidad conquense de Ribatajada
gentes llegadas de Cuenca y otros lugares
de la comarca, participaron en la realizacion
de una ‘matanza del cerdo’ de modo tradi-
cional. Fue hecha por los propios lugare-
fios. Y aunque no habia luna llena todo sa-

lid normalmente.
«EL GUITERO»

unque el dia propio

de comienzo de la

emporada de ma-
tanza es San Martin, (11 de
noviembre), segiin indica el
refranero popular: «A todo
cerdo le llega su San Mar-
tiny, este fin de semana pa-
sado en la localidad con-
quense de Ribatajada, se
ofrecio a los asistentes vy,
dentro del programa «Cam-
picultura 2002» en el Cam-
pichuelo, una recreacion de
la ‘matanza del cerdo’, se-
gun la costumbre, a la anti-
gua usanza.

La temporada, en todo
caso, no se abrira, asi me lo
aseguraban algunos de los
presentes, hasta que la luna
llena no comience a men-
guar, «entonces, cualquier
sabado a partir de entonces,
con frio o helando, se ma-
taran los gorrinos; ahora es
delicado, porque llenandose
la luna, los jamones cogen
‘cosas’...», me parecid en-
tender.

A las puertas de la casa
de Vicente y sus padres
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Basi y Gonzalo, lugar don-
de se va a realizar esta fae-
na estdn congregados veci-
nos, amigos y familiares,
también curiosos atraidos
por la Jornada anunciada.
Todo preparado con esme-
ro por Juan Ramon, el agen-
te de desarrollo rural de la
zona.

Aunque en el pueblo ya
no tienen gorrineras, «se-
guimos realizando la matan-
za del cerdo como siempre,
creando ese ‘despensero
familiar’ que dura todo el
afio, que nos solucione de
manera opcional la comida,
tanto en casa como en el
campo en el lugar de traba-
jo», me cuenta Vicente, que
camina entre los presentes
llevando aguardiente case-
ro a degustar y los rosqui-
llos hechos en la noche an-
terior.

El encargado de matar
al cerdo es el matarife o
matachin, que si queréis que
os diga a mi no me gusta
nada su trabajo, porque
debe imponer esa sensacion
de la sangre caliente del
cerdo corriendo por su

Elquehacer de
la matanza
realizado de | g
Jormua §
tradicional, §
conel
pinchazo f
inicial,la
limpieza del
interior del
cerdoy la B
primera
degustacion
delos
presentes para
aquellos que
participan en
la recreacion
en Ribatajada.

Las aliagas encendidas quemardn la piel del cerdo, para después raurdrsela. Abajo, lavejige Ly
del animaly unos nifios jugando con ella. As
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Las mujeres tiene una participacion fundamental, Basi, Amada, Esperanza, Araceli, Petra y
Asun, aqui las vemos ensefiando el proceso de fubricacion de las morcillas.

1vejiga

mano. Sé, que en algunos
lugares se practica una
muerte del cerdo con un
previo ‘atontamiento’...

A la hora fijada, un gru-
po de personas ha sacado
al animal de su cuadra. Los
chillidos de éste presagia-
ban en el ambiente su tra-
gico final. Obligado también
por un gancho, le han colo-
cado en el tajo, en la mesa
de sacrificio, agarrado fuer-
temente por sus patas.

Julio, el matarife, ha to-
cado la garganta del cerdo
para situar el pinchazo fa-
tal, y en un ‘abrir y cerrar
de ojos’ ha hecho una inci-
sion con un cuchillo espe-
cial, largo y afilado para la
ocasion, muy cerca de la
nuez.

Ha caido la sangre del
cerdo a un barrefio, remo-
vido constantemente por
una sefiora, para que ésta
no se coagule, mientras que
algunos de los asistentes
nos hemos alejado unos pa-
so0s, sin poder soportar el
momento. Las camaras de
television estaban pendien-
tes de estos detalles de es-
pecial tension,

A partir de este momen-
to la actividad en la calle
junto al animal es incesan-
te. Aliagas quemadas y mas
tarde agua hirviendo, son
utilizadas sobre ¢l cerdo por
los participantes en la ‘re-
creacion’. La limpieza de
pelos y pezuiias del animal
hecha con rascadores y
otros utensilios, se hace ne-
cesaria y medida. Y los ros-
quillos alegran el paladar de
los presentes, jovenes de
Bellas Artes alojados en la
casa rural de la zona, un
grupo de adultos de la Re-
sidencia Sagrado Corazon
de Cuenca, otros particula-
res...
Con habilidad, producto
de la dedicacion, Julio ha

abierto el vientre del animal
para cortar ‘el alma’ y tam-
bién el resto de la panza,
que servira para comer gus-
tosos torreznos, ‘panceta’,
«teniendo cuidado de no
cortar los intestinos, pues
bien lavados y preparados
se convertiran en las tripas
para hacer las morcillas y
los chorizos...», me dicen.

Sin demora alguna, han
introducido un gancho por el
hueco dejado al quitar el
‘meano” y el culo, colgan-
dolo boca abajo en el inte-
rior de la planta baja de la
casa, «en esta puslura no
tengo apenas trabajo para
sacarle el vientre sin dificul-
tad, una vez se haya enfria-
do...», me afirma Julio

Con unos trozos de car-
ne de las mollejas y de los
pilares del diafragma, han
ido hasta la localidad de Vi-
llalba de la Sierra para que
el Veterinario los analice y
si estan en buenas condicio-
nes, se pueda empezar a de-
gustarlos con tranquilidad.
Cosa que felizmente asi ocu-
rre.

El ambiente se anima
con la presencia y sonido de
dulzaineros llegados desde
Sotos para la ocasion. En la
lumbre se preparan las de-
gustaciones del cerdo

Juliete mientras, sin de-
cir palabra, da los primeros
cortes y van saliendo el hi-
gado, la hiel... Las mujeres
recogen las tripas y se po-
nen a lavarlas.

La cocina, poco a poco,
va recibiendo lomos, patas,
costillas, cuartos delanteros,
son las primicias de un rito,
que se pierde en las som-
bras de la historia. Todo ha
transcurrido en menos de
una hora.

«Tres dias hay en el afio
que se llena bien la panza:
Nochebuena, Nochevieja y
el dia de la matanza»



