MATANZA DOMESTICA DE ANIMALES

Tas matanzas domésticas de animales para el
consumo familiar han sido comunes a toda Vas-
conia, pero a lo largo de los anos, y sobremane-
ra en este siglo, este aprovisionamiento de car-
nes y grasas animales ha sufrido una profunda
transformacion.

La costumbre misma de comer carne ha va-
riado en cuanto a cantidad y forma a lo largo de
los siglos. En las villas y ciudades su suministro
estuvo ascgurado y controlado por Concejos,
Ayuntamientos y Administraciones parejas des-
dc la Edad Media; numerosas referencias a esta
practica se encuentran en las ordenanzas muni-
cipales o concejiles, en concordias y acuerdos.

La obtencién y provision de alimentos ¢ in-
gredientes basicos derivados de animales y des(i-
nados al consumo doméstico ha determinado la
cria y la matanza de éstos en el hogar tradicio-
nal. En las areas en las que era mas dilicil la
provisién de grasas vegetales, la matanza del
cerdo, principalmente, fue una practica obliga-
da desde antiguo.

Los animales objeto de sacrificios domésticos
han sido cl cerdo, el cordero y la oveja, la cabra,
las aves de corral y los conejos. En menos oca-
siones animales mayores, como terneros, vacas
o caballos.

La matanza de estos animales se ha llevado
a cabo en diferentes épocas del ano de forma
que garantizaran el abastecimiento de grasasy
carnes durante todas las estaciones. Asi por
ejemplo, la matanza del cerdo ha sido propia
de los meses de invierno, la del cordero y ca-
brito en primavera, la de oveja hacia el otono,
y la de las aves de corral y otros animales me-
nores como el conejo, segtin lo exigieran las
circunstancias.

Actualmente, el ganado vacuno se sacrifica
por lo general en mataderos municipales o co-
marcales y su carne es luego vendida en carnice-
rias.

A primeros de siglo, y atin en décadas poste-
riores era comun, sobre todo en el area atlanti-
ca de Vasconia, el sacrificio doméstico de novi-
llos o vacas. Esta matanza tenia lugar en el
otono; sus carnes magras, arakie, eran conserva-
das en sal y servian de condimento a los caldos
y cocidos, durante todo el afio.

Asi mismo, con ocasion de los grandes acon-
tecimientos familiares como bodas y otras fies-
tas colectivas, eran frecuentes las matanzas do-
mésticas de animales vacunos; su carne [resca
constituia la base principal de estas comidas
festivas.
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MATANZA DEL CERDO

Tradicionalmente la matanza doméstica mas
comin en todas las regiones de Vasconia ha si-
do la del cerdo.

Este animal recibe diversas denominaciones.
En cuskera el término urde es comin y aparece
en nombres compuestos como basurde, (jabali o
cerdo de monte) asi como en palabras que de-
signan carnes y grasas del cerdo: wrdai, wrdaiki,
urdazpi, etc. Txarri es el apelativo comuin del
cerdo en Bizkaia asi como en Ayala y Aramaio
de Alava y en la cucnca del Deba (G). Txerri cn
Gipuzkoa asi como en Aezkoa e Izurdiaga (N).
Xerri en Dohozt, Iroulegui y Liginaga (Ip).

En espanol se le conoce como cerdo, cochino,
cocho, cuto o lechon. Todos son términos comu-
nes en Alava y Navarra. En Carranza (B) se le
llama chon.

Hasta hace veinticinco anos la matanza del
cerdo ha sido una actividad comtn a la mayoria
de las casas y familias rurales de Vasconia, hasta
tal punto que en muchas localidades tenian la
consideracion de pobres los hogares que no ma-
taban cerdo y por contra aumenta su fama de
riqueza en proporciéon al namero de cerdos sa-
crificados: Txarrijje ilten daben eixera ezkondu da
(«Se ha desposado a una casa que hace matanza
de cerdo»), se decia en Busturia (B) para indi-
car un casamiento aventajado.

Es preciso constatar que, en tiempos pasados,
la crianza del cerdo destinado a la matanza do-
méstica no era exclusiva de las casas de labran-
za. También la practicaban artesanos, taberne-
ros, posaderos, tenderos, avecindados en
nucleos urbanos o en barrios periféricos de vi-
llas y ciudades.

El ntmero de matanzas dependia del censo
familiar y de las posibilidades econémicas, pero
hace treinta o cuarenta anos no era raro el que
una familia rural sacrificara al ano dos cerdos,
uno en noviembre/diciembre y otro en febrero.

En ocasiones, se mataba un cerdo para dos o
mas familias procediéndose al reparto, a la hora
del despiece, por mitades o por cuartos. En Le-
gazpia (G), un cuarto de cerdo recibia el nom-
bre de anka.

En la década de los anos cuarenta, anos de
postguerra, debido a la penuria alimentaria, se
criaban y se mataban cerdos en pueblos y case-
rios para familiarcs y allegados que vivian cn
areas urbanas.

Engorde

El cerdo es cebado con productos de campo
y huerta segtn las variantes comarcales: nabo,
remolacha, patata, haba, berza, maiz, salvado de
triga, cte. A veces se incrementaba esta alimen-
tacion con cocidos que contenian ademés hari-
na de maiz o salvado.

También los diversos tipos de bellota, ezku-
rrak, fueron en tiempos, alimentos propios para
el engorde del cerdo. En las dreas de pastoreo,
el suero, gatzura, resultante de la fabricacién del
queso se destina a alimento del cerdo.

En Trapagaran (B) con el mismo fin se han
empleado tubérculos silvestres, gamones. En Ala-
va y Navarra se han venido criando cerdos suel-
tos en el monte, si bien estos, mas que para
consumo doméstico, se reservaban para vender-
los a industriales carniceros.

Para mejor cebarlo, el cerdo, tanto macho,
apo, apolie (lzurdiaga-N), borrano (en Allo-N vy
comun a Alava), como hembra, maka, arkel, (xa-
rri/txerri-eme (coman), aardi (Zerain-G), debe es-
tar castrado; para ello a los machos se les cortan
los testiculos y a las hembras se les anuda el
conducto de los ovarios. En euskera la opcra-
ciéon de castrar se denomina irendu (Elosua-Ber-
gara-G). En Ayala (A) al cerdo castrado le lla-
man bargasto.

El lugar donde se cria y engorda el cerdo re-
cibe estos nombres: pocilga (comun), cochiquera,
borcil (Lanestosa, Carranza-B), cortijo (Portugale-
te-B), cuchetril, cuchitril o cortin (Alava), corle
(Zambrana-A), ixarrikoria o Ixarritoki (Bizkaia) y
txerritoki (Gipuzkoa). Era frecuente que estuvie-
ra ubicado en un recinto acotado de la cuadra.

Tiempo de la matanza y creencias. Azeguna

La matanza del cerdo tiene lugar durante los
meses frios de otono o en invierno. La fiesta de
San Martin, 11 de noviembre, es un dia senala-
do para realizar este trabajo segin el dicho co-
mun en Alava: «Por San Martin sal del cortins.

En la zona mas meridional de Navarra, la ma-
tanza se centra mds en los meses de enero y
febrero. En San Martin de Unx (N), este perio-
do se extiende desde mediados de diciembre
hasta la feria de Tafalla, que tiene lugar en la
primera quincena del mes de febrero.

En Zeanuri (B) la matanza tenia lugar en tor-
no a la fiesta de la Inmaculada, para que las
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costillas y el solomillo del cerdo pudieran co-
merse por Navidad.

Mas recientemente, el periodo de la matanza
viene determinado por disposiciones adminis-
trativas, mediante bandos, fijindolo incluso pa-
ra fechas concretas que permitan un mayor con-
trol veterinario.

Diversas creencias todavia vigentes, hacen re-
ferencia al plazo mas adecuado para la matanza
del cerdo. Segun ellas hay que guiarse por el
calendario lunar. En muchos lugares se piensa
que ha de procederse a la matanza durante la
fase menguante, ilbera. En Zeanuri (B) apuran
mds estos dias y dicen que los mas idoneos son
«entre el tercero y quinto dia después del pleni-
lunio», illargi betetik irugarren eta bosgarren egumne-
ra. A estos precisos dias les denominan azegune.

En otros sitios prefieren hacerla durante el
novilunio, élberri (Gipuzkoa, Lekunberri-N).

En ciertos pueblos de Alava como Gamboa, a
todos los viernes se les daba la consideraciéon de
menguante y en consecuencia también podia
sacrilicarse en dicho dia de la semana, en cual-
quier época.

Una creencia muy extendida nos dice que las
mujeres que estan en el periodo menstrual no
deben intervenir en las labores de la matanza ya
que de lo contrario los productos obtenidos se
echarian a perder.

Sacrificio. Txerri-hiltzea

Fijada la fecha de la matanza, en los dias ante-
riores se procede a la adquisicién o aprovisiona-
miento de todos los elementos que se van a uti-
lizar durante las intensas labores posteriores a la
misma.

Se avisa a los parientes y vecinos. Los muchos
quehaceres que implica la matanza hacen im-
prescindible la ayuda y colaboracion de estos,
tanto hombres como mujeres.

La matanza doméstica tiene cierto caracter
de trabajo colectivo y festivo y por ello conlleva
convites propios de estas ocupaciones.

Ya de vispera, no se le da de comer al cerdo,
«para que tenga el vientre libre», o tinicamente
remoyuelo con agua (Alava) o bibidura, sal con
agua (Trapagaran-B). En algunos pueblos de
Bizkaia en los dos o tres dias ultimos s6lo se le
alimenta con verdura.

La matanza recibe diversas denominaciones:
matacia (Bigliezal-Navascues-N), matacherri (Ar-

dieta-Aoiz-N), matacharri, matacuto (Améscoa Ba-
ja-N), txarri-ilte (comtn en Bizkaia), xerri-ifze (Is-
poure-Ip) y xerrikari (Bidart-Ip).

El sacrificio del animal tiene lugar, general-
mente, al amanecer y se lleva a cabo en la mis-
ma cuadra o en los aledanos de la casa: en el
portal o zaguan o en la era. En algunas localida-
des de Alava y Navarra en el matadero local.

Para conducirlo fuera de la casa o hasta el
matadero se le ata con una soga. En la Rioja
Alavesa se le coloca un cesto en la cabeza para
cegarle.

Para inmovilizar al animal se utiliza también
y de ordinario el gancho, kantxoa, consistente
en una barra de hierro de unos 50 cm., punzan-
te y curva a modo de anzuelo en un extremo y
rematada en el otro en una bola. Se clava la
punta afilada bajo el maxilar inferior del ani-
mal. Este punto recibe diversos nombres: papa-
rra (Ayala, Aramaio-A), paparia (Elgoibar-G), pa-
po (Baztan-N), gargamollo (Narvaja-N), andillo
(Eugui-N), varilla (San Martin de Unx-N), koko-
tze-azpi (Orexa-G), okozpe (comin en Bizkaia).

El cerdo es levantado y colocado en lugar ele-
vado del suelo, una mesa o banco, en ocasiones
construido exprofeso, ixerri ilizeko maai (Elgoi-
bar-G), bankilu (Lekunberri-N), un arca, o un
carro.

Le sujetan varios hombres de modo que per-
manezca inmoévil. Entonces interviene el matari-
fe, txerriilizaile, que cominmente es un vecino
experto en este quehacer y al que se le recono-
ce el oficio: matador (Alava), matacherri (Eugui,
Améscoa Baja, Aoiz-N), matachin (Lezaun, San-
guesa, Allo-N), matalechén (Obanos-N), malacuto
(San Martin de Unx, Mélida-N). Tradicional-
mente este oficio se transmitia de padres a hi-
jos.

El matarife sujeta el extremo curvo del gan-
cho en su pierna doblada e introduce el cuchi-
llo en la garganta del animal. El cuchillo con el
que se pincha es largo y afilado, en Aezkoa (N)
recibe el nombre de kamieta, en Ispoure (Ip)
odolaren egiteko, y en la zona castellanoparlante
es comun llamarlo de degollar o de sangrar.

Para sangrar el cerdo se procura no danarle
el corazén, pues en tal caso el animal moriria
rapidamente y no se desangraria por completao
y en consccuencia no quedaria la carne blanca.
Por lo tanto la pretensiéon va dirigida a cortar o
interesar un vaso sanguineo.

Mientras se desangra, una mujer recoge la
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Fig. 72. Chamuscado del cerdo. Ilondarribia (G).

sangre, odola, en un recipiente de zinc, balde (A-
lava), kantin (Zeanuri-B), edarra (Bermeo-B), ga-
mella (Aoiz y otros puntos de Navarra). En algu-
nos lugares como Trapagaran (B) se echa sal
previamente. l.a sangre que mana se remueve
constantemente en el recipiente para que no
cuaje o sc formen madres, hilos, ariek (Zeanuri-B)
o melenas (Murchante-N). Cuando comienza a
salir mas oscura o con cuajarones se interrumpe
la recogida aunque se continda revolviendo
siempre en el mismo sentido hasta que se enfrie
a temperatura ambiente para que no cuaje. Esta
sangre se utilizard posteriormente en la elabora-
cion de las morcillas.

Ultimamente en los mataderos, donde no in-
teresa recoger la sangre, se mata el animal con
una descarga eléctrica o con diversos artilugios
mecdnicos. Luego se cuelga a desangrar.

El chamuscado

Una vez desangrado se procede a quemarle la
piel. En muchos lugares de Alava se le cortan
antes las patas y las orejas. Los huecos de las
orejas y la herida por donde se sangro se tapan
con un trapo blanco o metiendo paja, con ¢l fin

de que no entre ceniza. El chamuscado del ani-
mal para limpiarle la piel recibe distintos nom-
bres: cuscarrear (Lagran-A), churrumar (Llanada
Alavesa), chucarrar (Romanzado, Artieda, Mur-
chante-N), socarrar (Montana Alavesa, Artieda),
choscarrar (Allo-N), chocarrar (San Martin de
Unx-N), ehiscorrar (Artajona, Aezkoa-N), churrus-
cary kixkurtu (Lekunberri-N), chiscarriar o cosqui-
rriar (Obanos-N), quiscarriar (Monreal-N) y quis-
(Eugui-N). estos
presentan a veces variantes en una misma locali-
dad, segtin formas familiares de pronunciacion.

El animal sc chamusca sobre una cama de pa-

carrar Todos términos

ja, vencejos viejos de centeno (Alava), helechos:

tre (comn en Bizkaia), iralze (Goizueta-N), garo
(Ezkio-G); aulagas, oyagas (Aoiz-N), oliagas (Le-
zaun-N); retama: #als (Valcarlos-N); tallos de hi-
nojo, cenojeras (Murchante-N).

En algunos lugares como Izurdiaga, Obanos y
Artajona (N), la quema se hace sobre una espe-
cie de parrilla. Cuando se ha chamuscado por
un lado, se le da la vuelta para que se quemc
por €l olro, y con la ayuda de un palo largo se
va extendiendo la brasa por toda la piel, apli-
candola a las entrepatas y pezunas.
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En Aezkoa (N), hace 20 anos, en un fuego
encendido previamente con haya y boj ante la
casa calentaban unos hierros llamados burdinak
consistentes en unas piezas rectangulares de 45
cm. de largo por 20 cm. de ancho con mango
tubular de un metro. Cuando estaban al rojo se
pasaban por encima del animal para quemarle
las cerdas, bilo.

Hoy, en algunos lugares, este chamuscado se
realiza con un soplete manual de gas butano.

Una vez concluida la operacién precedente,
con una escoba de brezo se le quitan las ampo-
llas producidas en la piel, al tiempo que se hu-
medece ésta con agua tibia y se raspa, karpakatu
(Valcarlos-N), karrakatu (Ispoure-Ip). Suele ser
tradicional rasparla con trozos de teja, cerdmica
o loza, con un cuchillo de corte fino, o con frag-
mentos de dalla (guadana en Carranza-B), cui-
dando de no dafar o picar la piel. Después del
chamuscado se le arrancan las pezunas, pitas (A-
llo-N), apatxak (Zeanuri-B). En algunos pueblos
de la Montana Alavesa se le corta el rabo y las
puntas de las orejas y se comen casi crudos, re-
cién asados. El rabo, que también se suele guar-
dar para comerlo cocido, recibe el nombre de
buztena/buztana (Abadiano-B, Elosua-Bergara-G)
o isatsa (Beasain, Zerain-G).

Vaciamiento

Chamuscado y limpio el animal se procede a
abrirlo para vaciarlo, tripie askatu (Bermeco-B).
Para ello se cuelga de una escalera o algiin gan-
cho preparado al efecto y se abre en canal con
un cuchillo o con una poadera (Monreal-N). An-
teriormente se le ha taponado el ano o cular
(Galdames-B). En otros sitios esta operacién se
realiza sobre una mesa baja (Zeanuri-B) y en
Carranza (B), antano, sobre un carro.

El matarife comienza a cortar en redondo la
papada (Carranza-B) junto con la lengua, min-
gaini (Elosua-Bergara-G), mizi (Gamboa-A), y las
extrae. La lengua se suele guardar para adobar-
la. Después corta desde dicho punto hasta el
ano. Al llegar a la altura del paquete intestinal
lo hace con mucho cuidado introduciendo los
dedos por dentro y cortando hacia afuera. Una
vez abierto, bajo los tocinos aparece la cavidad
ventral protegida por el peritoneo, capa serosa
que recibe diversos nombres: anderroi (Abadia-
no-B), babasare (Alzusta-Zeanuri-B, Beasain, Ze-
rain-G), baresare/beresare (Amorebieta-Etxano-B,

Elgoibar, Elosua-Bergara-G), salbesare (Zerain-
G), hertz-arte (Iparralde), mantil (Plentzia-B), te-
la, telilla (Alava, Carranza-B, Allo-N), redero (Ca-
rranza-B), enirevia (Obanos-N) y entresijo (Le-
zaun-N). Se extraen las capas de grasa o
manteca, loquillas (Galdames-B), koipe, ganiz
(Bizkaia, Gipuzkoa), manteka (Beasain, Elosua-
Bergara-G), gurin o urin (Zerain-G). Esta capa
de grasa suele servir para forrar el higado del
obsequio o presente y también es picada como
grasa para las morcillas.

Junto con las mantecas salen los rifiones, gul-
tzurrun/kuntzurrun  (Aramaio-A, Bizkaia), qun-
Lenrdini o gillzurdin (Gipuzkoa), errei (Izurdiaga-
N).

La primera precaucién que toma el matarife
cs seccionar el es6fago en su parte mas proxima
a la garganta y hacer un nudo con el mismo a
fin de evitar la regurgitacion del contenido esto-
macal durante el transcurso de las manipulacio-
nes siguientes.

Fig. 73. Vaciamiento. Izal (N).
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Fig. 74 y 75. Enfriamiento. Hondarribia (G) 'y Allo (N).

El esofago recibe distintos nombres: gargan-
chon, garguero (Alava), gorgoil (Bizkaia), gangor
(Zerain-G), garguelo (San Martin de Unx-N), este
gorri  (Gipuzkoa), estomaka (Hondarribia-G),
chingur (Lezaun-N, donde se lo comen con ber-
za).

Después se vacia el paquete intestinal que
suele recibir el nombre genérico de mondongo,
expresion que también recibe en algunos luga-
res la masa picada y adobada preparada para
hacer embutidos; en castellano se suclen deno-
minar comtnmente #ipas. También reciben el
nombre de fripak (Beasain, Zerain, Elosua-Ber-
gara, Hondarribia-G), artekia (Iholdy-Ip y otros
lugares cercanos), tripakiak, iripalluak (Abadia-
no-B) v tripek (Lezama-B).

Los intestinos se recogen en un triguero (Ala-
va) o en una tina grande. De ellos se encargan
las mujeres, que proceden a limpiarlos para des-
pués preparar los embutidos. Primeramente se
separan los delgados de los gruesos, y a conti-
nuacion se lavan dandoles vuelta de modo que
a la hora de rellenarlos lo que era el interior
pase a ser el exterior.

Antes de que hubiera agua corriente en las
casas estas operaciones de limpieza de los intes-
tinos sc llevaban a cabo en algin rio o arroyo
proximo a la vivienda. Se limpiaban hasta que
quedaban transparentes. Hoy se lavan al chorro
0 con una manguera de agua. En Carranza (B),
con el fin de eliminarles el sabor a tripas, se
remojan en agua a la que se ha anadido naran-
ja, limon, perejil y sal.

Los intestinos tienen en euskera varias deno-
minaciones: este/(h)ertze/ertziak (comin); artzame
(Aezkoa-N), tripeak (Izurdiaga-N),
(Zeanuri-B). También se les conocc genérica-
mente como mondogu. En Apodaca (A) se llama
morcillon al intestino grueso y chorizo al delgado.
En Trapagaran (B) al intestino ciego le dan el
apelativo de morcifla del cular.

Los nombres que recibe el estbmago son: ca-
llos (Apodaca-A), gorro (Narvaja-A), butero (lra-
pagaran-B), tripa (Amorcbicta-Etxano-B), tripeki
(Bermeo-B), pantzil (Dohozti-lp), pancil (San
Martin de Unx-N), tripa (Murchante-N), tripoki
(Apellaniz y Salvatierra-Agurain-A), urdail (Aba-
diano-B, Ezkio, Beasain, Elosua-Bergara, Zerain-

barruzkiek
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G). Una vez abierto y limpio se le arranca la
capa mas externa de la piel, miniza, de color ne-
gro.

A continuacién se saca el higado, gibela (co-
mun), asadura (Alava), primer producto del
cerdo en ser consumido. Durante la extracciéon
del higado se debe tener sumo cuidado de no
romper la vesicula biliar o Aiel, también denomi-
nada beztura (Aramaio-A), bealzure (Zerain-G),
biozuma (Elosua-Bergara-G). La hiel se deja col-
gada en el portal hasta ¢l verano. Dicen que
sirve para quitarse los pinchos de cardos clava-
dos en la piel (Apodaca-A) aunque otros le con-
ceden un sentido protector mdagico (San Ro-
man de San Millan-A). El higado sucle tomarse
por los participantes en la matanza, en el mis-
mo dia, frito sin grasa con huevos, ajos y cebo-
lla. Se considera muy nutritivo. En Iparralde se
come en salsa, gibel-salsa, y tltimamente sc utili-
za para hacer paté.

Se extraen también:

— El corazén, bihotz, v los pulmones: biri o biri-
kiak, barruak (Zeanuri-B), pulmoiak (Iondarri-
bia-G), livianos (comin en Alava), corada (A-
yala, Montafia Alavesa, Apellaniz-A, Carranza-
B, Lezaun-N), chifarro (Montana Alavesa, en
Apodaca se llama asi al conjunto de pulmo-
nes, corazon e higado), asaduras (Allo, San
Martin de Unx, Murchante-N y Montana Ala-
vesa). A veces el mismo nombre se aplica tam-
bién al conjunto de los pulmones con el cora-
zom y el higado (ciertos lugares de la
Montafia y la Llanada Alavesa). Se cocian, gar
dostu (Durango-B), y luego se troceaban y do-
raban en una sartén con ajo, cebolla y sal. En
muchos sitios se destinaban a la elaboracion
de chorizos sabaderios o birikas. Junto a los pul-
mones sale la traquea, gorgtiero, (Carranza-B),
gurganchén (San Martin de Unx-N).

— Fl bazo: are (Bizkaia), bare (Llosua-Bergara-
G), ratilla (Apodaca-A), pajarita (Carranza-
B). Se considera muy alimenticio. En algunas
poblaciones como Bermeo (B) se daba a los
ninos tal cual, sin coccién o preparacién al-
guna, Gnicamente pulverizado en el morte-
ro, abmari. Se mascaba y luego se tiraba. En
la boca semcjaba arena, de ahi parece prove-
nir su nombre euskérico area en clara refe-
rencia a la arena. Se decia que era beneficio-
so para la sangre.

— La glandula tiroides: landrillas (Alava), litirue-
las (Narvaja-A), en Apodaca (A) también mo-

llejas, pulso (San Martin de Unx-N), gurun
(Elosua-Bergara-G), karrilera (Zerain-G), ca-
rrillera (San Roman de San Millan-A), granos
(Lezaun-N). Se come recién matado el cer-
do, ya que si no se descompone.

Ademas se separan:

— La vejiga: puchica (Alava), puxika o pulxika
(Bizkaia), pizetoki (Baztan-N), mazkur o mas-
kur (Gipuzkoa, Goizueta-N), bochincho (Apo-
daca-A), maskuli (Lezaun-N), polzo (Urzainki-
N), totintx (Gamboa-A). Se limpia y se le
arranca la capa mas externa de la picl. En
muchos lugares la vejiga se empleaba como
deposito de las grasas del cerdo (Bermeo, Ze-
anuri, Durango, Busturia-B, Montana Alave-
sa; Baztan, Mélida-N). Para ello se calenta-
ban las grasas y mantecas, gantzari (Bermeo-
B), hasta licuarlas y a continuacion se llenaba
la vejiga con el fundido. En Andraka-L.emo-
niz (B) se colmaba de castanas para comerlas
en Carnaval y en Carranza (B) y Gamboa (A)
de chorizos con manteca. La vejiga inflada
atada a una cuerda o a un palo servia para
asustar y pegar a los ninos en las [iestas orga-
nizadas para su diversion, como los cabezu-
dos. También lo utilizaban los porreros de los
carnavales rurales en Alava, o en el Axeri-dan-
tza de Hernani (G), o ¢l chachi de Laguardia
(A). En Tholdy (Ip) la vejiga se cuclga a la
entrada de la casa, eskaratze, y se utiliza para
cchar lavativas, barne betadura bazelariz, o ayu-
das, tanto a los adultos como a los animales.
Para esta finalidad se llena con agua caliente
que previamente se ha hervido con hojas de
caslaflo, accile y un pequeiio helecho llama-
do thazte-belar.

— El ombligo: zil, txerri-zil, apazil (en euskera).
También en espanol se emplea el término cil.
No se salaba y se guardaba colgado en la cua-
dra u otro lugar como sebo para engrasar las
botas, y para €l sobco de las correas del yugo
dc uncir bueyes.

— Los ovarios: madriguera (comun en Alava y
Navarra); madre y tlero (Narvaja-N), arrantz-
toki v umetoki (Zerain-G). No se aprovechan
salvo que haya alguna persona interesada en
ellos. En algunas poblaciones los recogen los
gitanos.

— La verga: picha (Apodaca-A), txistu (Plentzia-
B, Elgoibar-G), pilo, txispegi (Plentzia-B), zakil
y pitu (Elosua-Bergara-G). Se suele conservar
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para engrasar los aperos y el calzado de cue-
ro (Alava y Navarra).

— Los testiculos: criadillas (Carranza-B, Alava),
chinchinos (Narvaja-N), barrabillak (Zerain-G,
Aramaio-A), pelroak (comin), kriadillak (Elo-
sua-Bergara-G), botones (Lezaun-N).

Para que el veterinario determine si el animal
es apto o no para el consumo se suele cortar un
trozo de carne cercana al pescuezo, kokola (A-
morebieta-B), lepo-soka (Hondarribia-G), trozos
magros, en ciertos pueblos una tira de la papa-
da o un poco de lomo. Hay veterinarios que
toman ellos mismos las muestras y de algunos se
murmura que se llevan el solomillo. En Trapa-
garan (B) dicen que si el cerdo estd afectado de
triquinosis, triching, la carne aparece como hilos.
También en determinadas zonas de Bizkaia
(Trapagaran, Carranza-B) afirman que si posee
lamparones en la piel, ronchones, es que tiene
mal de ojo.

Enfriamiento y reposo

Una vez desentranadas las visceras y vaciado,
se lava su interior con agua fria y un trapo fino.
En muchos sitios, este pano solia ser de lino,
eunezko (Zeanuri-B). Seguidamente se cuelga en
un lugar fresco fuera del alcance de otros ani-
males como perros, gatos o ratones, y se deja en
reposo hasta el dia siguiente en el que sera des-
piezado. Para que se ventile y seque mejor se le
mantiene abierto por medio de unos palos o
estacas que se colocan transversalmente aprove-
chando el corte ventral por el que se le han
extraido las entranas. También se le hace un
nuevo corte en el espinazo para facilitar la sepa-
raciéon de las dos mitades.

Anteriormente, al animal se le ha cortado la
cabeza, burua (comin), bubua (Izurdiaga, N).
Su carne, cabezuela (Alava), se separa del craneo
y se adoba al estilo de costillas y jamones. Los
sesos, gareun o garun (Bizkaia), muin (Gipuz-
koa), se consideran un plato exquisito.

En Carranza(B) se frota todo el cerdo con
ajo. IHay quien dice que es para que la piel que-
de mejor; en cambio otros afirman que asi no
se perjudica la carne, «no andan las brujas». Los
dos cortes que se le hacen al cerdo, uno longitu-
dinal en el espinazo y otro transversal en la pale-
tilla anterior, formando una cruz, los interpre-
tan como un medio para que el animal se enfrie

mejor, o bien como una sefial para ahuyentar a
las brujas que podrian danarle.

Todas estas operaciones las realizan los hom-
bres de la casa ayudados de los vecinos. Llega-
dos a este punto toman una colacion, barauska-
rri, con alimentos no producidos en el hogar,
como galletas y vino blanco o rancio, o algo fri-
to, sarteneko, con pan y vino.

Pesada y despiece

Limpio y frio, se procede a pesar el animal en
canal con el fin de calcular su precio asi como
para determinar los dias que han de estar en
adobo los jamones y el tocino, Para esto dltimo
cada ama de casa o mondonguera se atiene a su
propio método de cémputo. En Valcarlos (N),
por ejemplo, se calcula el peso por docenas. La
docena equivale a 5 Kg. Llegado el momento de
salar, para la estimacién del tiempo necesario se
tiene en cuenta «un dia por docena para €l ja-
moén y la mitad para el tocino». Cuando la ha-
cen por libras, un kilo vale por tres libras, libera
ttipiak.

La cena que se celebra con motivo de la ma-
tanza tiene un sentido ritual y festivo. Recibe
diferentes nombres: fxarriboda (Bizkaia, Ara-
maio-A), eztegue (Ajangiz-B), xerri-afari (Ispoure-
Ip).

El dia siguiente a la matanza y una vez enfria-
das sus carnes se procede a despiezarlo, labor
que se conoce como destazar (Carranza-B), deste-
razar (Arceniega-A), escuertizar o descuartizar (A-
llo-N). En muchos lugares de Alava, el partidor,
que es el que ha actuado como matarife, se sue-
le santiguar antes de iniciar esta tarea.

Para descuartizarlo se utiliza un cuchillo y
una pequena hacha. Primeramente separa con
el hacha la columna vertebral de las costillas,
costillar (Murchante-N). La columna vertebral se
denomina biscardén (Apodaca-A), hueso del rosa-
rio (Bernedo-A), rosario (San Martin de Unx,
Murchante, Lezaun-N, aunque también se le lla-
ma espinazo; Gamboa-A), picabadallo (Carranza-
B), hueso de la reina (Llanada Alavesa) y huesos
(Allo-N). En euskera: lepo-azur (Abadiano, Du-
rango-B), bizkarazur (Bizkaia), bizkar (Alava),
bizkar-ezur (Gipuzkoa).

Los omoplatos reciben el nombre de paletilias
(Alava) o paletas (Navarra Meridional). El ester-
noén, punta pecho o hueso del alma (Carranza-B,
Apodaca-A).
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Fig. 76. Pesada. Allo (N).

Las patas, patak y (h)ankak (comun), xerri-xan-
goak 'y txarri-(h)ankak.

Las costillas, saietsak (Bizkaia, Gipuzkoa), una
vez adobadas o conservadas secas o en aceite
reciben el nombre de saski (Begona-Bilbao-B),
saieski (Bermeo, Ajangiz-B, Zerain-G), sahaski
(Ortzaize, Ciboure-Ip), v kostila (Ciboure-Ip).

Se desmembran a continuacién los jamones,
tocinos y lomos y se dejan sobre un lienzo blan-
co dispuestos para el adobo.

Los embutidos

Se preparan durante el segundo y tercer dia
después de la matanza, a excepcion de la morci-
lla que se elabora con la sangre atn fresca.

Los embutidos que mds se preparan habitual-
mente son las morcillas y los chorizos o longani-
zas y es la mujer la encargada de hacerlos. La
intervencion del hombre es escasa. A veces ayu-
da a las mujeres a trocear la carne para los cho-
rizos accionando la maquina picadora.

Como ingredientes principales para las mor-
cillas se utilizan arroz, sangre, grasa y, en ocasio-
nes, algunas especias.

En ciertas zonas de Bizkaia y Gipuzkoa susti-
tuyen el arroz por verdura, sobre toda ceballa y
puerro. En Iparralde sc agregan trozos de carne
de la cabeza y pulmones.

Para elaborar los chorizos se precisa carne
magra que recibe distintos nombres: hukatka-gai
(Ataun-G), giger o giar (Bizkaia), gi(x)arre (Gi-
puzkoa), irunigarre (Donostia/San Sebastian-G y
Goizueta-N), ginharri-gorri (Dohozti-Ip); ademas
de algo de grasa, pimiento, biper, sal, gatz, v al-
gun otro condimento como ajo, ba(r)aixuri (Do-
hozti-Ip).

La envoltura empleada son los intestinos del
propio animal o los adquiridos a proposito en
la carniceria. De estos Ultimos se dice que vie-
nen en madeas. En Carranza (B) se compran
por varas.

En Zeanuri (B) sc aprovechaban los intesti-
nos de vaca de matanza doméstica. Antes que
nada se ponian a remojo en sal y vinagre duran-
te un par de dias. Luego se lavaban en agua
abundante quitandoles las mucosidades. Se lim-
piaban de nuevo con agua y vinagre, garrazkoia.
A continuacién se inflaban con un canuto de
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Fig. 77. Instrumentos empleados en la matanza del cerdo.
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Fig. 78. Despiezado. Mélida (N).

cafna para que se secaran. Habia que cuidar que
no les atacara la polilla, sifse. Antes de proceder
a embutir se les daba un bano de agua templa-
da.

Las moreillas. Odolkiak

La morcilla recibe diversos nombres: morizilla
(comun en la parte vascéfona peninsular); odol-
gi/ odolki (Navarra, Gipuzkoa, Iparralde); odoloste
(Bizkaia, Gipuzkoa); buzkantz (Gipuzkoa); y tri-
pota (Aczkoa, Izurdiaga-N, Iparralde).

Elaboracion

El mismo dia de la matanza las mujeres se
encargan de la limpieza de los intestinos, sepa-
rando los delgados de los gruesos para los dis-
tintos tipos de morcillas. Una vez limpios se pro-
cede a la fabricacién de las morcillas.

En funcién de los ingredientes, distinguire-
mos tres clases de morcilla: de arroz, de puerra
y de lparralde. Las de elaboracion mas antigua
probablemente sean las de puerro, sin embargo
son las de arroz las mas extendidas territorial-
mente.

— Morcillas de puerro: Se [abrican en parte de los
territorios de Bizkaia y Gipuzkoa. Para su ela-
boracioén, se pica cebolla, puerros, ajos, guin-
dillas, perejil y canela, todo muy bien tritura-
do. Se anade grasa del cerdo sacrificado. Se
pone a calentar, revolviendo conjuntamente
los ingredientes hasta que se ablanden. A
continuacién se agrega la sangre y de nuevo
se remucve la mezcla. Una vez obtenida la
masa s¢ introduce en los intestinos atandolos
a tramos, sartas. Se cuecen en un caldero de
agua y se cuelgan a secar en la cocina.

— Morcillas de arroz: Su elaboracion se inicia con
la preparacion del arroz. Este se cuece en
una proporcién aproximada de un kilo por
litro de agua, procurando que no quede muy
hecho. Se le anade la cebolla y el puerro. A
esta mezcla, cada ama dc casa a su gusto, le
agrega la sal, el perejil y especias, como pi-
mienta negra, piper-baliza (Zeanuri, Zeberio-
B); semilla de anis, miruazia (Ataun-G); cane-
la; orégano (Zerain-G); hierbabuena (Ajan-
giz-B); menta (Ajangiz, Busturia-B), menda en
otros lugares; nuez moscada; patana (Bustu-
ria-B) y guindilla, pépermitia (comtn) o bipher-
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Fig. 79. Preparando los intestinos. Hondarribia (G).

mina (Iparralde). Para conocer la cantidad y
el punto de sal y especias que deben adicio-
narse cs csencial «tener buena mano», por lo
que sdlo lo hacen personas, de ordinario ma-
yores, de comprobada experiencia y acos-
tumbradas a realizar las labores de matanza
de varias casas.

En Artziniega (A) y Allo (N) se recuerda
que durante la tiltima guerra civil, por la es-
casez de arroz, hicieron morcillas con miga
de pan.

En un recipiente se anade a lo ya citado la
sangre fresca del animal y algunas grasas del
mismo bien troceadas, ganizagick (Zeanuri-
B), tostones (Trapagaran-B). Ultimamente,
ciertas familias frien las grasas para que la
masa de la morcilla quede mas suave o fina.

Todos estos ingredientes se amasan obte-
niendo una mezcla que en euskera suele re-
cibir el nombre de mondeju y en castellano
mondongo (Alava, zona media de Navarra y
Carranza-B); de ahi que en algunas localida-
des se llame mondongueras a las manipulado-
ras. La preparacién de los ingredientes de la
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morcilla se conoce en Zerain (G) como bar
dozkela egitea. Para realizar esta labor, al igual
que las restantes de la matanza, se dice que
es necesario ser de manos frias.

Una vez bien revuelta la masa se procede
a introducirla en los intestinos del propio
animal, ayudandose a veces de un pequeno
embudo (onille en Bermeo y Andraka-Lemo-
niz-B). El intestino se va cortando en porcio-
nes que se atan con trozos de una clase de
cuerda de bramante delgada, hilobala.

Las morcillas se cuecen (bazcochan en Gal-
dames-B) en una caldera grande con agua
caliente. En Salvaticrra-Agurain (A), antes de
comenzar a cocerlas se reza una avemaria a
las animas del purgatorio.

Para introducirlas en el recipiente se cuel-
gan de unos palos o cafias cortas de manera
que puedan pender en el interior de la cal-
dera con agua. A esta operaciéon se la deno-
mina en Zeanuri (B) galdaraztau (meterlas
en la caldera) y en Begona-Bilbao (B), galda-
rraziu o koldastu. Cuando el agua esta a punto
de hervir se sacan las morcillas. Para saber si
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Fig. 80. Limpiandolos. Hondarribia (G).

estan hechas se les practica una puncién con
un alfiler o aguja. Si sale sangre sc les retiene
y si sale agua se retiran.

Otra variante consiste en cocerlas en agua
depositandolas en la caldera. Previamente se
cubre su fondo con hojas de berza para evi-
tar que las morcillas se adhieran a él o se
toquen entre si y a consecuencia de ello re-
vienten. En San Miguel de Basauri (B), en
lugar de berza colocan la parte verde de las
hojas del puerro. El tiempo que dura la coc-
cién es variable, en Carranza (B) por ejem-
plo es de una hora. Cuando el agua comien-
za a hervir se pinchan con una aguja para
que expulsen el aire y no estallen.

Una vez cacidas se sacan y se posan en una
mesa, se cubren con un pafo y han de per-
manecer asi hasta que se suden y se sequen.
Ya frias, se dejan colgadas, dilingun (Huart-
Mixe-Ip), de barras de madera, hagoetan (Is-
poure-Ip), latas (Alava) o baradas (Baztan, Sa-
lazar-N).

En algin tiempo, el caldo resultante de la
coccion se tomaba como sopa tonificante.
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— Morcillas de Iparralde, tripotak: Las mujeres pe-

lan cebollas de vispera y el dia de la matanza,
antano, se encargaban de lavar las tripas, her-
tz¢, en cl rio. También hierven la cabeza y los
pulmones, bular o birika, del cerdo en un cal-
dero, berlza durante dos horas, o mas si el
animal es viejo, hasta que la carne de la cabe-
za se despegue del hueso.

Se tritura esta carne con una picadora o
con un cuchillo y se le anaden las cebollas
fritas o cocidas.

Se mezcla la carne cortada con las cebollas
y sc agrega la sangre recogida al matar el cer-
do. Es suficiente un poco de sangre: «Tripot
onak behar du zizilsu, kukumarroak gasnatsu eta
ungarriak kakatsu» (La buena morcilla ha de
ser abundante en carne, el bollo en queso y
el abono en excremento), decia un infor-
mante. Cuanta mas sangre, mas negras seran
las morcillas.

Se condimenta con pimiento rojo, biper go-
1, y sal, gatz, y se aromatiza con tomillo, xar-
pota. Algunos ponen especias, epizeria.

Se cortan las tripas en funcion de lo larga
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Fig. 81. Picando la manteca. Hondarribia (G).

que se quiera la morcilla. Se cose un extremo
del intestino con hilo, haria; en tiempos, al-
gunos lo hacian con mimbre, mihimena. Se
rellena el intestino y después se cierra, anta-
no con mimbre y desde hace poco con bra-
mante.

Con unos dias de anticipacién al sacrificio
del animal se cortaba, y se corta a veces toda-
via, el mimbre que crecia en las lindes de las
huertas, de los vinedos o de las praderas; pe-
ro este arbusto practicamente ha desapareci-
do del paisaje rural. Antes de usarlas, las ra-
mas de mimbre deshojadas se ponifan a
remojo para que pudiesen ser facilmente
curvadas.

Los trozos de intestino ya rellenos se po-
nen a hervir en un caldero, habiéndolos pin-
chado previamente con una aguja para que
no revienten y para que escurra la sangre. Al
cabo de una hora las morcillas estan hechas,
se sacan del recipiente y se extienden sobre
una mesa, antiguamente sobre paja, para
que se endurczcan.

Variedades

Segiin cual sea la porcién de intestino utiliza-

da, la procedencia de éste y la composicion de
ingredientes, se obtienen en cada localidad dis-
tintas variedades de morcillas. Como muestra se
mencionan algunas de las recogidas en las en-
cuestas.

— Morcillon: Es la que sc fabrica con el intestino

grueso. En ciertos sitios, el sefior de la casa
en que ha tenido lugar la matanza y sus ami-
gos lo comen asado en una taberna. Suele
reservarse para alguna fecha senalada en la
que se come asado o cocido con berza. Reci-
be distintos nombres: moscanzo (Galdames-
B), ondo-oste (Zeanuri-B), lope (Andraka-Le-
moniz, San Miguel de Basauri, Amorebieta-
B; Aramaio-A), lopon (Barakaldo-B), guitalope
(Trapagaran-B), aite eterno (Zeanuri, Begofia-
Bilbao, San Miguel de Basauri-B), Jaungoiko
(Busturia-B), Jaungoike nausi (Durango-B) y
trinpoile (Sara-Ip).

— Culén o morcilla del cular. en Carranza (B) es
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la que se hace con el recto. Se dice «la morci-
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Fig. 82. Ingredientes para la claboracién de la morcillas

lla cular para el cura del lugar». Es gruesa y
de aspecto blanquecino.

— Relleno: Se denomina asi en la zona media de
Navarra y Cuenca de Pamplona al intestino
grueso relleno de arroz, grasa de cerdo y
huevo. Se come con sangrecilla y tomate.

— Mondongo: En Gipuzkoa se llama de esta ma-
nera a las morcillas mas gruesas.

— Buskeniza u odoloste: En Gorozika (B), las he-
chas solamente con sangre y cebolla. Tam-
bién se elaboran en otros pueblos, como Gal-
dames (B).

— Tripota u odolgi: (Urepeldp). Contiene san-
gre, manteca, algo de tocino, cebolla y arroz.

— Retuertos: Las embutidas con intestinos de va-
ca.

Los chorizos. Lukainkak
Flaboracion

Loos chorizos se elaboran el tercer o cuarto
dia de la matanza del cerdo si bien se comienza
haciendo el picadillo txitxikie (Zeanuri-B) o chi-
chiqui (Alava), el dia siguiente de la misma. La

. Hondarribia (G).

labor de picar se denomina en Ispoure (Ip) xe-
hatu.

El triturado se prepara a partir de las carnes
magras del cerdo, giar o giger (Bizkaia), gi(x)arre
(Gipuzkoa), ginharri gorri (Dohozii-Ip) y giriar
(Sara-Ip).

En Getxo (B) y Portugalete (B), se picaban
para la masa del chorizo incluso los jamones y
lomos ya que la conservacion de estos se veia
muy dificultada por la humedad costera.

Antes de que se introdujesen las maquinas de
picar, piketako makina (Zeanuri-B), txorizuek eitxe-
koa (Busturia-B), la carne se desmenuzaba a cu-
chillo. El grupo de hombres y mujeres que par-
ticipaban ecn la matanza, sentados junto al
fuego, iban troceando las partes magras del ani-
mal con un cuchillo en forma de media luna,
hasta que se hacia picadillo (borra en Artajona-
N).

Actualmente el picado de la carne se electia
con una maquina que ademds se ultiliza para
rellenar los chorizos, por lo que esta labor re-
quiere menos tiempo y personas.

Mientras unos preparan el picadillo otros ras-
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Fig. 83. Coccién de las morcillas. Hondarribia (G).

pan los pimientos choriceros que han estado a
remojo para extraerles la pulpa interior. Para
realizar esta Gltima labor, en Carranza, los ras-
paban antes contra una triguera hasta que solo
quedasen los pellejos. En la actualidad hay ma-
quinas que facilitan esta tarea.

La proporcién de pimientos requerida varia
segin las costumbres familiares, pero suele ser
de un ciento de pimientos por cada diez libras
de picadillo. El jugo de la pulpa de los pimien-
tos, zukue (Zeanuri-B), sirve también para su-
mergir en €l durante un par de dias las costillas
y el solomillo para que se adoben y «cojan co-
lor» (Alava).

La salsa de pulpa se anade al picadillo y se le
pone sal. En Zeanuri (B) en una proporcion de
una onza, es decir 25 gramos de sal, por cada
libra de picadillo. En ciertos casos se agregan
ademads ajos, clavo, orégano y otras especias.

En Iparralde el picadillo se condimenta con
ajo, ba(r)atxuri burua, pimiento rojo y sal. La car-
ne picada se deja toda una noche en contacto
con el adobo.

Al dia siguiente se retiran los dientes de ajo.

Para sazonar la masa de los chorizos algunos
pesan las especias: por ejemplo, para obtener
unos chorizos ligeramente picantes, a cada kilo
de masa hay que anadirle 2 gramos de pimien-
ta, 2 gramos de pimiento de Espelette, y 15 gra-
mos de sal. Sin embargo la mayoria los sigue
condimentando a ojo.

El recipiente de madera, a modo de artesa,
donde se amasa todo el picadillo con los demas
ingredientes y que a veces sirve también para
elaborar las morcillas recibe en Carranza (B) el
nombre de duerna. En esta misma localidad co-
locaban sobre el picadillo unos ajos dispuestos
en cruz con el objeto de que las brujas no estro-
peasen la carne. Otros marcaban la cruz con el
canto de la mano en el revuelto. En San Miguel
de Basauri (B) se introducian trece ajos, pasa-
dos por un hilo que se ataba en sus extremos,
dentro de la masa, todos ellos a idéntica distan-
cia entre si. Tras hacer una cruz en la masa,
permanecian dentro durante dos dias y después
se retiraban. En otros lugares se trituran ajos en
el mortero o almirez para introducir el resulta-
do en la masa, dentro de un trapo o bolsita.

Preparado el picadillo se mantiene en reposo,
salmuera ertzen (Ataun-G), con el fin de que los
ingredientes sc mezclen bien. Conviene que la
masa de los chorizos descanse toda la noche, pero
cuidando de no dejarla en un recipiente sino ex-
tendida sobre una mesa (Iparralde). Antes de ha-
cer los chorizos se frie un poco de carne picada
y se prueba para apreciar su sabor y ver si hay que
anadir sal, pimienta o pimiento (Iparralde). Se
debe tener en cuenta que después del periodo de
secado el chorizo sabe mais fuerte. Si esta en su
punto se comienza a embutir.

Los intestinos utilizados para ello suelen ser
los mas delgados, hertze mehe edo herize ttipiak (I-
parralde), del propio animal. Si no hay suficien-
te cantidad se recurre a intestinos comprados
de oveja o vaca. Se vende por atados que reci-
ben el nombre de motios.

Los intestinos adquiridos se ponen a remojo
toda una noche en agua con vinagre para lim-
piarlos.

Aunque en muchos caserios sc siguen hacien-
do todavia los chorizos a mano, valiéndose en
ocasiones de un pequeno embudo, hace ya mu-
chas décadas que se introdujeron maquinas
apropiadas para esta labor.
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La maquina més primitiva recibe el nombre
de choricera o mdquina de hacer chorizos. Se cono-
ce desde primeros del presente siglo. Es de ma-
dera y tiene forma de mesa pequena. En el cen-
tro mismo de la tabla cimera tiene un orificio
de 10 cm. de didmetro que se prolonga por de-
bajo de la mesa en un embudo alargado cilin-
drico de hojalata que se estrecha en un tubo o
pitorro. De un extremo de la mesa y fijado a ella
mediante una espiga de madera parte un brazo,
también de madera, a modo de palanca que lle-
va adherido un taco macizo de las mismas medi-
das que el cilindro del embudo.

El picadillo se pone en el embudo y al bajar
la palanca sale a presiéon llenando el intestino
que se ha aplicado a la punta del embudo.

Mas recientemente se introdujo el uso de una
miquina de hierro colado que también sirve pa-
ra triturar la carne. En Murchante (N) recibe el
nombre de capolador y en Trapagaran (B) el de
embuchadera. Tiene un tornillo sin [in giratorio
que arrastra la carne hacia un cxtremo en el
que se aplica un embudo por donde sale el pica-
dillo a presion. Colocando alli el intestino, éste
se va llenando. A medida que se embuten se
pinchan con un alfiler las ampollas de aire y se
van atando por secciones de 15-20 cm. y hacien-
do sartas, txorlak, de 6 6 7 piezas. Se emplea
para ello el mismo tipo de hilo que para las
morcillas, conocido como hilobala. En los extre-
mos se dejan unos lazos, begitenak (Zeanuri-B),
de donde se cuelgan los chorizos para su seca-
do.

Clases

Segun sea la calidad de las carnes que se utili-
zan y dependiendo de las zonas los chorizos re-
ciben distintas denominuaciones. Los que pre-
sentan una mayor calidad, es decir, los
fabricados con carne mas magra son llamados
de domingo. En Alava, Bizkaia y Gipuzkoa reci-
ben los nombres de chorizo, (xorizoa/ixorizua y
txistorra. En Navarra, en la zona Media y La Ri-
bera, longaniza. Y en la zona pirenaica e Iparral-
de, lukainka/lukinka. También se designa asi ecn
algunos pueblos del Goierri guipuzcoano y
Arratia.

Los chorizos de menor calidad son conocidos
como sabadefios o de sabado en Rioja alavesa, Na-
varra y ciertas zonas de Alava (Zuya, Artziniega,
Apodaca, Apellaniz).

Fig. 84. Preparando masa para los chorizos. Narvaja (N).

En cuskera se les llama birika; esta acepcion
también se constata en la Llanada Alavesa (San
Roman y pueblos limitrofes).

— Lukinka designa al chorizo mencionado pero
de calidad algo inferior. También se llama
lukainka (Aezkoa, Salazar-N, Ezkio-G, Llodio-
A, Dohozti-Ip). En una copla de Santa Ague-
da que se canta en Zeanuri (B) se precisa:

«lsmoixu (emon egizu) emoixu preziso
lukinka edo txorixo.»

(Danos, danos justamente

{ukinka o chorizo).

— Birtka. En Alava, biris y biriquis; birizko, biriki,
(Durango-B); de sdbado o sabadefio, biviki-tu-
kainka (Zerain-G), birica (Ayala-A). Suele ela-
borarse con las magras de calidad inferior
mas el corazén, pulmon, tocino, etc. Son mas
picantes y fuertes y su tiempo de conserva-
cion es mas reducido. Se suelen comer coci-
dos y en primer lugar.

— Txistorra o chistorra. Se denomina asi al cho-
rizo delgado realizado con carne de primera
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Fig. 85. Embutiendo la masa. Zeanuri (B). 1977.

calidad y ajos, que se pone en salmuera en un
recipiente con sidra y sal durante 4 6 b dias.
Esta embutido en intestinos de cordero o ca-
bray lleva pimentén. Se seca en la cocina. La
elaboracién de chistorra es comun en ciertas
zonas de Gipuzkoa y Navarra.

Secado

Los embutidos que principalmente se conser-
van son los chorizos. Para guardarlos es necesa-
rio someterlos a un secado previo. Para ello se
cuelgan cn clavos del techo y también de varas
de madera, latas (Alava, Aoiz, Améscoa Baja-N),
haga (Iparralde), urreix-egurrak (Durango-B), en
la cocina o en otra estancia. El lugar en el que
han de permanecer colgados debe ser seco y
aireado, oreado (Alava). Si el tiempo es scco se
abren las ventanas para que corra el aire. En
cambio cuando el tiempo es himedo se procu-
ra colocarlos en un lugar calido, la misma coci-
na o una estancia sobre clla, ayudando a veces
a mantener la temperatura con braseros.

Se prefiere cl secado natural al calor del fue-
go hasta que «se les hacc la piel», azala ein arte,
(Zeanuri-B). En San Miguel de Basauri (B) du-
rante el periodo de secado no se quemaba car-
bon, pues proporcionaba mal sabor al chorizo.
Si sc creia que por la noche iba a helar se ha-
cian brasas en la estancia, en un talaburdin.

En la Rioja alavesa y en la Ribera de Navarra
se procura que las nieblas de Diciembre no hu-
medezcan la matanza, pues creen que les dan
mal color, «se come los chorizos». En Moreda
(A) se les aplica un poco de aceite para quitar-
les el enmohecimiento. En Carranza (B) se pro-
cura hacerlos en menguante para que no se flo-
rezcan o enmohezcan.

En Iparralde, antano, los ponian la primera
noche sobre la chimenea para que empezaran a
sccarse y adquiriesen buen color. Después los
colgaban de una vara de madera suspendida del
techo de la cocina donde se secaban con el ca-
lor y el aire. En la estancia no se debia utilizar
la calefaccién de fuel ni la cocina de gas para
evitar que se estropeasen los chorizos.

Un procedimiento que sirve para acelerar cl
proceso de secado de los chorizos es ahumarlos
ligeramente. En casi ningtn lugar se han ahu-
mado expresamente. En Carranza (B), algunos
anadian a la brasa del fuego de la cocina donde
se secaban los chorizos raspas de mazorcas, caro-
llos, para hacer humo; de modo similar actua-
ban en Ajanguiz, Begona-Bilbao (B) y FEzkio
(G).

De hecho en el emplazamiento donde se se-
can reciben humo, keatu, del hogar o lumbre, y
en ciertas casas, hasta hace unos anos al menos,
lo consideraban beneficioso. Algunos los iban
cambiando de posicion para que cogiesen color
por todas partes. En Zeanuri (B) se dice que a
los chorizos les sienta bien un poco de humo: ke
apur et ondo yatorkie.

En Carranza (B) se indicaba a los nifios que
mientras estuvieran secandose los chorizos no
pasaran por debajo, pues si les caia en la cabeza
una gota del liquido que apuraban se quedarian
calvos.

Una vez secos los chorizos se procede a su
conservacion en manteca. Para cllo se introdu-
cen en recipientes de cristal y mas [recuente-
mente de barro, txorixo-lapikoak (Zeanuri-B), ti-
najas, lerrazas, mantequeros (Alava), terrizos
(Navarra), lurrezko ontziak (Gipuzkoa), onizi lu-
rrezkoak (Aezkoa-N), dupina (Ispoure-Ip) eltze lo-
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diak (Ciboure-Ip), tipiniak (Liginaga-lp), lurrezko
eltze haundiak, grandes ollas de barro llenas de
aceite o manteca (Sara, Urepel-Ip). También se
han mantenido a veces, metidos dentro de la
vejiga del cerdo llena de manteca (Carranza-B,
Alava, Navarra).

Colocados va en el recipiente se cubren con
grasa o manteca de cerdo. La manteca recibe
nombres muy diversos: orin, uri, urin, uringai
(comUn en Iparralde); gantza, ganizagr (Ara-
maio-A, Plentzia-B, Beasain-G, Valcarlos-N); koi-
pe, (coman en Bizkaia y Gipuzkoa); sain (Izur-
diaga-N); manieka (Beasain, Hondarribia-G). En
ocasiones sc sustituye por aceite o se ponen
mezclados.

Esta manteca se obtiene deshaciendo y derri-
tiendo en una sartén o caldera las carnes mas
grasas del cerdo. Los fragmentos de carne magra,
ya fritos que quedan flotando al licuar la manteca
reciben diversos nombres, ciscaros (Carranza-B),
mascaros (Lanestosa-B), chinchortas 'y chinchureas
(Alava), tostones (Trapagaran-B), chinchurcas (San
Martin de Unx-N), chalchitas (Romanzado), chin-
gorras  (Urzainki-N), chichingorras  (Lezaun-N),
chanchingorris (Eugui, Artajona-N), chalchigorris
(Aoiz-N), gantxiorrak (Goizueta-N, Ezkio-G, Or-
tzaize, Ciboure-Ip) gantxigorrak (Ciboure, Iholdy,
BidartIp).

Con estos residuos, harina y aztcar, se hacen
tortas que en Ispoure, Tholdy (Ip) se llaman es-
kautun. En Ezkio (G) txerrigaileta, gantzior. En
Goizueta (N), ganixiorpastela; en Urraul Bajo
(N), tortas de chalchitas; en Aoiz (N), torla de chal-
chita o chalchigorris; v en Eugui (N), torta de chan-
chigorris.

El derretimiento de la manteca se hace du-
rante los dias siguientes a la matanza. Después
se deja solidificar y se guarda. Cuando se necesi-
Lta para guardar los chorizos o embutidos se de-
rrite nuevamente. En algunas localidades para
conocer el punto idéneo de fundido de la man-
teca echaban en la grasa un trozo de manzana,
cuando ésta se ablandaba se retiraba la caldera
del fuego. Antes de derramarla en los recipien-
tes con los chorizos dentro, se cuela por un pa-
no fino.

Los chorizos conservados asi pueden durar
hasta dos anos. Ademds de en manteca también
se han mantenido entremezclados con trigo en
el granero, ¢ incluso cubiertos de ceniza (San-
guesa-N).

Fig. 86. Maquinas antiguas y modernas de hacer los cho-
rizos.

A partir de la década de los anos setenta se
han introducido nuevos métodos de conserva-
cién: en frio, en arcones frigorificos envueltos
en papel de aluminio o en recipientes de cristal
de cierre hermético.

Otros embutidos
Salchichas

En Obanos y Allo (N) se elaboran con magro
de cerdo, muy poco tocino, un poco de ajolio,
vino blanco y especias. Después de mezclar todo
se embute en intestinos de oveja que se trenzan
en madejas de tres o cuatro metros y se cuelgan
a secar en el granero. En Obanos se comenza-
ron a hacer hacia 1970. Cominmente se suele
comer frita, cortada en trocitos.En los anos cin-
cuenta en algunas casas de Allo incorporaban
también a la masa parte de las cortezas que se
obtenian del descarnado. Esta salchicha no ser-
via para [reir y se comia cocida acompanada de
patatas o legumbres.
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Fig. 87. Atando los chorizos. Zeanuri (B).

Salchichén

Se hace en la Rioja Alavesa, Tierra de Estella
y zona meridional de Navarra. Es un embutido
que contiene carne magra, lomo y tocino, ado-
bado con un preparado a base de pimienta. Se
ha introducido recientemente,

Butifarra

En Allo (N) se denomina asi el relleno de
higado, tocino y huevos, que se embute en la
misma clase de intestino que la longaniza. Una
vez seca se come cruda, generalmente para me-
rendar por primavera.

Cabeza de jabali

Se conoce por este nombre en Viana y otros
lugares de Navarra al fiambre hecho a partir de
los magros y grasas de la cabeza del cerdo. En
Valcarlos (N) un plato similar recibe el nombre
de buru gasna. Se le considera de reciente im-
portacion francesa.

Buru-gasna
5

El paté de cabeza, buru-gasna, no se fabricaba
antes ni ahora en todas las casas donde se mata
cerdo, y tampoco presenta un proceso de elabo-
racion uniforme. Se hace con la cabeza del ani-
mal y la corteza del tocino, que tras ponerlas a
hervir, se cortan en pedazos grandes v se condi-
mentan con sal, pimienta y pimiento. Esta pasta
se pone en moldes de barro o de hierro y se
mete al horno, antes al de pan y ahora al de la
cocina econdmica. Después, tnicamcnte hay
que dejarla enfriar. Actualmente algunos ponen
la pasta en tarros.

Conservacién de otras partes del cerdo

Jamones

El jamén recibe distintos nombres: pernil (co-
mun); wrdai-azpi, nrdai-azpiko (Gipuzkoa, Gam-
boa-A), azpi (Ciboure-Ip; Valcarlos-N), txerri-azpi
(Aezkoa-N); xingar (Iparralde). A los jamones
anteriores o brazuelos se les llama en espanol
paletillas, y en euskera, besoak (Zcanuri-B), on-
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Iig. 88. Secado. Ispoure (Ip).

tzoak (Plentzia-B), sorbaldak o xorbaldak (Amés-
coa Baja, Valcarlos-N).

Separados del tronco se les coloca encima un
peso grande, como sacos de trigo o piedras con
la finalidad de que se deshumedezcan, «echen
el agua». Cuando sc considera que han sudado
suficientemente, el segundo o tercer dia des-
pués de la matanza se procede a salarlos a la vez
que las patas, orejas y carela (parte blanda de la
cabeza).

En Iparralde se frotan los jamones, las espal-
das y la carne que rodea el espinazo, arieki, ven-
tréches, con una solucion de vinagre y de ajo. Se
insiste particularmente alrededor del hueso pa-
ra los jamones. Se restregan estas carnes con
abundante sal y se recubren con una capa de
ella en proporcion a la cantidad de carne,

La zona del hueso se cuida y trata con esme-
ro. Se cree que es éste el lugar preferido por las
moscas para depositar sus huevos. A la mosca
que provoca la pérdida de la carne se le conoce
como elixarra en Bizkaia y Gipuzkoa y ulibeliza
en Iparralde.

La cantidad de sal depende del peso de las

piezas. Deben permanecer salindose durante
tantos dias como kilos pesen, aunque en la prac-
tica, cada ama de casa posee su propia férmula
para calcular el tiempo necesario para la saladu-
ra.

El arca donde toma la sal junto con lomos y
tocino recibe diversas denominaciones: gazun-
aska (Busturia, Bermeo-B), wurdai-aska (Ataun-
G), wrdai-kaxe (Leanuri-B), gazitegi (Ciboure-
Ip), gozikuixa (Beasain-G) o gaiz-ontzi (Garagar-
za-Mondragon-G). Suele consistir en un depési-
to de piedra con tapa de madera.

En Iparralde se ponen los jamones en un sala-
dero hermético. Las piezas se dejan ahi unos
dias pero se tiene cuidado de invertirlas de posi-
cién cambiando las de encima por las de deba-
jo. Algunos los posan horizontalmente sobre
una plancha o sobre la paja, recubiertos de sal.
Sc anade mas sal cuando hace falta. Se sacan del
saladero al cabo de veinte o veintidés dias. Pero
este tiempo oscila dependiendo del tamano del
jamoén. También estd cn funcion del gusto de
los consumidores.
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Fig. 89. «Aska» para el salado. Ispoure (Ip).

Actualmente la gente prefiere una carne po-
co salada, y por lo tanto no se puede descuidar
este proceso.

Durante la estancia en el saladero, si el tiem-
po es bueno, la sal se funde y hay que agregar
mas, sobre todo alrededor del hueso: «exurraren
ingurian alxik galza xuri xuria».

Cumplidos los dias senalados se sacan los ja-
moncs y sc mantienen otro dia a remojo para
que se desalen. Al dia siguiente sc untan con
ajo, pimentén y vinagre y se cuelgan a sccar. En
Trapagaran (B) y algunas otras localidades, an-
tes de colgarlos a secar se introducian en un
saco v se tenian en agua corriente en el rio. Hoy
en dia en muchos lugares se les da un trara-
miento de «salnitro», producto de venta en far-
macias.

Los jamones y las espaldas se disponen para
su secado en un sitio aireado pero no en una
habitacion donde haya vapores de gas, es decir,
no cn las cocinas actuales, porque se hinchan.

Antiguamente esta labor se hacia en la cocina
al calor del fuego.

Cuando la carne del jamon estd seca se cubre
con sacos de tela de lino y se vigila que no apa-
rezcan gusanos.

Hay que tener cuidado de que la matanza no
coincida con dias de viento sur, egoaizea o erviko
aizeq, ya que no favorece la canservacion de los
jamones.

Una forma peculiar de mantenerlos es cu-
biertos de ceniza, autsa, una vez salados.

Hay que dejar secar las carnes tres o cuatro
meses después de haberlas sazonado y antes de
meterlas en ceniza: ahi la carne no se endurece
y la grasa no se pone amarillenta.

En Iparralde se condimentan los jamones con
una mezcla hecha con vinagre, pimienta, pi-
miento, ajo machacado y un poco de sal. Des-
pués se introducen las piezas en un saco de
papel o de tela cosida y se colocan horizontal-
mente sobre estanterias en una habitacién con
la temperatura adecuada.

Le jambon de Bayonne: El llamado «jambon de
Bayonne» fue antiguamente un jamén curado y
guardado cn los hogares, siguiendo métodos ca-
scros de tradicion familiar. Mas tarde se convir-
i6 en una marca de fabrica empleada para un
Jamoén elaborado industrialmente. Desde hace
algunos anos los consumidores muestran cierta
desconfianza hacia este producto comercial.
Por esta razon un equipo de criadores de cer-
dos de Iparralde ha promovido un jamén con la
denominacion «Jambon de Bayonnes, obtenido
de animales alimentados exclusivamente con
cereales, curado por métodos artesanales y seca-
do al aire libre. Para garantizar la calidad no se
distribuye hasta que haya transcurrido un aiio
desde su elaboracion.

Tocino

El tocino en euskera recibe comiinmente el
nombre de urdai, ademas de meana (Donostia/
San Sebastian-G), azpi (ValearlosN), arieki (Aez-
koa-N, Ortzaize, Giboure-Ip) y tela (Ispoure-Ip).

Existen dos formas de salarla:

— En varias zonas de Bizkaia y Alava se mete el
tocino cuarteado en un recipiente que con-
tene una disolucién de sal en agua, salmue-
ra. A las piezas se les coloca encima un peso,
generalmente una piedra.
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Fig. 90. Salando los jamones. Ispoure (Ip).

En ciertos sitios emplean una patata, un
huevo o un hueso para calcular la cantidad
de sal que hay que mezclar con el agua.
Cuando el elemento utilizado flota se consi-
dera que la solucién tiene la cantidad de sal
apropiada. Algunos aiaden al agua unos pi-
mientos choriceros o pimentén para darle
color, asi como ajos. El tocino, cortado en
tiras o cuadros, se dispone por capas o camas,
alternando unas con la piel hacia arriba y
otras hacia abajo. Los huecos que quedan se
suelen aprovechar para emplazar huesos.

Pasados unos quince dias se saca, se le da

pimentdn y se cuelga para que se seque.
Un procedimiento mas comiin a todo el pais
es colocar el tocino cuarteado en sal gruesa.
Previamente le frotan con ajo. Transcurridos
unos meses se rasca la sal y se unta con pi-
menton picante y vinagre. A continuacién sc
mete en un saco fino para dejarlo colgado de
las vigas.

El tocino ubicado sobre los lomos, mas fino,
recibe el nombre de tempano (San Martin de
Unx-N) o panceta. Las porciones de magro con
que cuenta este tocino se llaman wvefas, trugina-
rra o irugiarra (Ezkio-G). Para conservarlo se es-
polvorea con «salnitro», manteniéndolo asi du-
rante ocho dias; después se pone en adobo en
una salsa hecha con pimiento choricero, pi-
mienta molida, ajo machacado y sal. Se retira a
los tres dias y se cuclga para que se cure.

Lomos, costiflas, orejas, patas y morros

Los lomos reciben cominmente el nombre
de solomo (Bizkaia y Gipuzkoa), también /lepoko
zintta (Amorebieta-B), bizkargait (Elosua-Berga-
ra,G), solomillu (Hondarribia-G), einta (Rioja
Alavesa, Bernedo-A) v azpixun tipi en Valcarlos
(N). En Murchante (N) le llaman cabezada a la
parte superior del lomo.
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Fig. 91. Obsequio de la matanza. Zeanuri (B).

En Bermeo (B), Trapagaran (B), Rioja Alave-
sa y Navarra, algunos meten el lomo entero en
una tripa de vaca, atandola de forma que no
entre aire. El exterior, de vez en cuando, se un-
ta con aceite o manteca.

En Alava y otros lugares del interior del pais
sc suclen adobar al tiempo y con los mismos
componentes que se preparan para el chorizo,
coloreandolos con pimienta. Después sc cucl-
gan a secar forrados con una tela blanca, zacui:-
¢o en San Martin de Unx (N).

Es comtn a casi todo el pais el meterlos corta-
dos en rodajas en recipientes de barro (tinajas,
terrizos, mantequeros) con aceite o manteca,
koipetan (Bizkaia y Gipuzkoa).

En Trapagaran (B), los lomos, costillas, solo-
millos, orejas y patas se introducen en un barre-
no en el que previamente se ha echado aguay
sal, comprobando su saturacién con un huevo
duro o una patata. También se le anaden ajos
macerados en el mortero. Se tienen de esta for-
ma dos dias. Luego se sacan y se colorean con
pimienta para dejarlos secar.

Las patas, (h)ankak (comun), orejas, belarriak
(coman) vy morros, musiurrak (Bizkaia), muiu-
rrak (Gipuzkoa, Aramaio-A), se conservan en
sal.

Obsequios con ocasién de la matanza

Con motivo de la matanza se regala a vecinos
y parientes morcillas y otras partes del cerdo. Es
un acto de cortesia y a la vez expresion de vincu-
lacion y relacion que en ocasiones trasciende la
simple proximidad fisica dc vecindad o paren-
tesco. El dicho vizcaino en euskera «Odolosteak
ordeaz» (Las morcillas se dan en compensacion)
expresa que este obsequio responde a un inter-
cambio establecido.

Este presente, morcillas y algin trozo de ma-
gro, recibe diversos nombres segin la gecografia
y el idioma empleado. En Carranza (B) previen-
da o vianda de la matanza; en Lanestosa (B) jijo-
nada; en Alava presente 'y racion; también presenie
en Lezaun, Artajona, Aoiz, Monreal, Valles de
Salazar y Aczkoa (N); en Allo y Mélida (N) ma-
lapuerco; en Lekunberri (N) puska; en Goizueta
(N) txermonak, en Ajangiz (B) buskentzemotea; en
Aramaio (A) parlizipaziiio y partizizio; en Baztan
(N) txerri-puxkak; en Ortzaize y Ciboure (Ip) xe-
rri-puxkak.

Tradicionalmente, las familias que hacen ma-
tanza de cerdo cumplimentan con este obsc-
quio, ademas de a los vecinos mas préoximos a
aquellas personas cuyos scrvicios son requeridos
habitualmente. Asi: el cura, el médico, el maes-
tro y el comerciante del que son clientes habi-
tuales. También al matarile, si no cobraba el
servicio, se le pagaba de este modo.

En Gorozika (B) llaman jaungoikoa al morci-
l16n que dan al matarife; en Valcarlos (N) se le
entrega el solomillo, azpixun. En esta altima lo-
calidad también se regalaba caldo de morcilla,
tripa-salda, a determinadas familias. En Busturia
(B) con los sesos se obsequiaba al maestro y al
médico. En Elosua-Bergara (G) las morcillas de
oveja eran para el vecino mas préximo.

El presente se llevaba en una cestilla, o mas
comiinmente en un plato de loza, cubierto con
una servilleta o envuelto en hojas de berza. Se
solia enviar por medio de alguno de los hijos de
la casa, a quien los receplores daban alguna mo-
neda de propina. Guando se mataba un animal
para cecina las obligaciones eran las mismas.
Hoy todo este tipo de relaciones casi se han ex-
tinguido.
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Transformaciones en la matanza doméstica del
cerdo

En las tres tltimas décadas la crianza del cer-
do como actividad de la economia familiar ha
disminuido enormemente. Este hecho se debe
al profundo cambio que cstd afectando a los
modos de vida tradicionales. En este caso con-
creto habria que tener en cuenta, entre otros,
los siguientes factores: el descenso y envejeci-
miento de las poblaciones rurales; el avance de
la industrializacion y ¢l aumento de las rentas
familiares que permiten la compra de carnes y
grasas; las crecientes posibilidades de automo-
cion y en consecuencia la mayor proximidad de
los establecimientos que expenden carne [resca
o congelada; y las recomendaciones dietéticas
de los médicos relativas a evitar el abuso de con-
sumo de grasas animales, sobre todo entre per-
sonas mayores.

Debido a la implantacién de los arcones fri-
gorificos, en algunos sitios se esta recuperando
la costumbre de matar el cerdo, hoy en dia ad-
quirido en granjas cercanas al lugar de residen-
cia y a veces sacrificado en el matadero local.

Se elaboran los mismos embutidos, se conser-
va menos tocino y en ocasiones, para lograr ma-
yor cantidad de chorizos se compra carne ma-
gra en las carnicerias.

La tradiciéon de obsequiar con presentes a ve-
cinos y allegados va disminuyendo y en muchas
situaciones y poblaciones ha desaparccido.

OVEJAS Y CORDEROS. ARDIKIA

La carne de oveja recibe el nombre de ardikia
(Zeanuri-B) y la de carnero zikirokia (Valcarlos-
N). Ha sido muy frecuente su consumo en mu-
chas zonas del pais hasta hace cuarenta o sesen-
ta afnos, pero actualmente ha disminuido.

Sacrificio

La matanza de la oveja es un trabajo que co-
rresponde al hombre de la casa en tanto que de
la elaboracion de los embutidos y de la conser-
vacién de su carne sc ocupa la mujer.

Por agosto se adquiria a los pastores una ove-
ja estéril, anizue, de ubre agostada, errape-galdue,
o de rumia debilitada, ausnerrea gelditu. La cn-
gordaban hasta ¢l mes de octubre para sacrifi-
carla a finales de este mes. Se aprovechaba todo

el animal: con los intestinos hacian morcillas, la
carne se guardaba en cecina y la piel, ardi-narru
(Zcanuri-B), se solia vender a los traperos.

El otofio es la estacion del ano idénea para
sacrificar oveja, ardia (comin). En Elosua-Ber-
gara (G) este periodo lo amplian hasta enero y
en otros pueblos como Zerain (G) se mata oveja
para las [icstas de agosto o de Navidad.

Tradicionalmente el cordero, bildotsa (co-
min), se ha solido sacrificar por primavera en
torno a la festividad de San José (19 de marzo)
o la Pascua de Resurreccion. También con moti-
vo de fiestas patronales o ciertos acontecimien-
tos familiares que tuvieran lugar en torno a esta
época. En Tholdy (Ip), hace medio siglo, sus
muslos se vendian por Pascua en ¢l mercado
para comprar, con ¢l dinero obtenido, produc-
tos del comercio o especias.

Para matar un cordero u oveja se llevan a ca-
bo las siguientes operaciones: primeramente se
atan juntas las cuatro patas y se coloca el animal
sobre una mesa, desangrandolo con un corte en
la yugular. Se recoge la sangre en un recipiente
y se remueve incesantemente. A continuacion
se retiran los filos o cuagulos. Con la sangre del
cordero o de la oveja que se solidifica derra-
mandola sobre agua hirviendo se elabora un
plato lamado sangrecilla. Se come frita con hue-
vos o tomate. En Aezkoa (N) recibe el nombre
de odol egosia y el hervido se hace con agua a la
que se han adicionado ajos, cebolla, perejil y
puerros.

En Elosua-Bergara (G) la sangre se cucce, al
igual que los intestinos después de bien lavados.
Una vez partidos en pequenos trocitos se mezclan
con huevos batidos para preparar un revuclto.

La siguiente fase consiste en quitarle la piel.
Para ello se practica una incision en una de las
patas traseras y se le insufla aire. Una vez hin-
chada, se corta la piel de las dos patas traseras,
desde cl juego hasta la altura de la ubre y por
la tripa hasta el cucllo. Igualmente se corta la
piel de las delanteras desde el juego hasta el
pecho. Terminada esta operacion, con un pano
en una mano y sujctando la piel con la otra, se
va empujando la misma hasta que se despega
totalmente del animal. La piel se saca de una
pieza.

Se abre en canal y se vacia de visceras e intes-
tinos procediéndose « las labores de limpicza de
éstos. Se aprovecha para su consumo cl higado,
el corazon y los rinones. Si no ha comido toda-
via pasto se separa ¢l cuajar, iripe nausie (Zeanu-
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ri-B), para destinarlo a cuajo, legarra (Zeanuri-
B). Se da vuelta al intestino mds ancho y se tro-
cea, al gusto o a la usanza propios, para hacer
embutidos.

Hasta la década de los anos cuarenta ha sido
bastante corriente el emplear los cuartos delan-
teros y traseros de la oveja para hacer cecina.

Para elaborarla se metian las cuatro piezas en
unos recipientes, cocinos, en salmuera, muera (A-
podaca-A), durante ocho dias. Pasado este tiem-
po se sacaban y se colgaban en la cocina dejan-
dolas curar quince dias aproximadamente. El
otonio era la época apropiada para preparar la
cecina.

Actualmente es usual el consumo de cordero
asado o guisado.

Embutidos

Con los intestinos y la sangre de las ovejas se
hacen morcillas, tripotxak (Berastegi-G), tripa-
kiak (Iparralde), huzkantzak (Elosua-Bergara-G),
mondojuak o mondejuak (Gipuzkoa).

Para su claboracién se pica cebolla y puerro;
se le mezcla la grasa de la oveja y se pone en
una cazuela sobre el fuego hasta que se ablan-
de. La sangre se le debe anadir ya fria. Se amal-
gama bien y se sazona con sal y algunas especias
en su justa medida.

Esta masa se embute en los intestinos de la
oveja, a veces con la ayuda de un embudo. Se
cuecen lentamente de forma que no revienten.

En Iparralde llaman fripakia a un embutido
hecho con el estomago de la oveja, ertzi haundia,
relleno de sangre, sebo, bilgorra, cebolla y guin-
dilla.

En Sara (Ip) hacen tambié¢n unos embutidos
conocidos como ardi-tripak (en ¢l cuajo, gaixa-
gia, y en pequenos intestinos) con tripas, pul-
mones, cebolla y pimientos desmenuzados. Se
cuecen como las morcillas, pero durante mas
tiempo.

En Izurdiaga (N) llaman #ripotxa al morcillén
relleno con pulmones, higado, carne de cabeza,
lengua, patas, etc., del cordero u oveja.

Plantxeta. Se prepara en Dohozti (Ip) con tri-
pas y pulmones de oveja picados, cebolla y pi-
miento, embutido todo ello en el estémago o
los intestinos del animal. Como su conservacion
resulta problemadtica, se consume rapidamente.

CABRAS Y CABRITOS

La matanza de cabritos o cabras solia estar
asociada a las fiestas patronales. En Apodaca
(A) también se mataban por Navidad y en la
Llanada Alavesa para los banquetes funerarios.
En Lezaun (N) era tipico sacrificar cabras la vis-
pera de Santa Barbara (4 de diciembre) y cabri-
tos de mediados de mayo a San Pedro, 29 de

Junio. Antignamente se llamaba cabrito de fiestas

al del dia de San Pedro porque se le alimentaba
con mas esmero.

Cunando mataban un cabrito para los dias fes-
tivos lo hacian de vispera y repartian la carne a
ordea. La casa que lo habia sacrificado se reservaba
lo necesario y ofrecia a los préximos y allegados
«un cuarto de cabrito a ordea». Cuando ocurria
a la inversa eran éstos los que cumplimentaban
a aquclla correspondiéndole con el cuarto.

En Lagran (A), en todos los hogares del pue-
blo se preparaba una cabra o una oveja los dias
festivos. La matanza tenia lugar de vispera por
la tarde y el matarife y su ayudante merendaban
el bazo asado y las litiruelas.

Ha sido mas frecuente comer cabrito que ca-
bra y el sacrificio es similar al del cordero.

Para matar un cabrito le recuestan en una
mesa de forma que sobresalga la cabeza. A me-
nudo se le atan juntas las cuatro patas para faci-
litar su sujecién. En Andraka-Lemoniz (B), ade-
mas de este procedimiento también utilizan el
de colgarle de una pata. Se desangra clavandole
un cuchillo en el cuello.

La sangre se recoge en un balde o recipiente
y se remueve a medida que se va enfriando para
que no se cuaje. En Lezama (B) después la sa-
lan, En Lezaun (N), en cambio, dicen que la
sangre no necesita ser revuelta, y en Moreda
(A) la mezclan con aguay sal v la dejan en repo-
SO para que cuaje.

Muecrto v desangrado el cabrito se cuelga
para proceder a despellejarlo. Para facilitar la
tarca se le hace un corte en una pata y se hin-
cha soplindole aire como si de un globo se
tratase. El aire se insufla a boca o a menudo
ayudindose de una cana; actualmente algunos
lo hacen con un inflador. A los animales creci-
dos no se les hincha, sino que se les corta la
piel.

A continuacién se abre en canal el animal y
se le extraen las visceras.
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Se limpia con agua templada y se cuelga du-
rante unas horas para que se seque.

Entre tanto sc elaboran las morcillas. A tal fin
se han dejado dispuestos ya desde el dia ante-
rior los ingredientes. En Lezama (B) pican y
frien puerro, cebolla, arroz, tocino de cerdo y
guindilla. Se revuelve todo con la sangre del ca-
brito y se rellenan los intestinos que se han
comprado previamente en el comercio. Se es-
caldan y se cuelgan en la cocina.

La sangre puede también destinarse a cum-
plir otro cometido, fabricar la llamada sangreci-
lla. En San Martin de Unx (N), la sangre des-
pués de dejarla coagular, se cuece. Hay
personas que antes de proceder a ello y para
que no se derrila ponen encima una cruz confec-
cionada con dos palicos, tras besarla. Para co-
cerla se pone a calentar agua con sal y un poco
de aceite; cuando inicia la ebullicion se echa la
sangre cortada a cuartos. Una vez hervida, la san-
grecilla se sirve con salsa de tomate y alguna le-
chezuela o landrillas, en fritada. En Apodaca (A)
cuecen la sangre con un poco de sal y la comen
con Lomate y cebolla y en tortilla.

Al dia siguiente se trocea el cabrito y se le
separan cl lomo, los muslos y las costillas.

En Lezama (B) lo primero que se toma son
las morcillas del cabrito que se preparan en el
horno, dispuestas cn una fuente, o bien cocidas
conjuntamente con las alubias. El higado se frie
con ajo y perejil. Las patas y la falda se cocinan
asadas y las partes mas deslucidas, el cuello, etc.,
guisadas, acompanadas de guisantes, champino-
nes, zanahorias y otros condimentos.

Con cabrito asimismo se elabora el patorrillo,
que en Lezaun (N) contiene patas de cabrito,
dobles (callos) y sangre. En Moreda (A) lo elabo-
ran a partir de las tripas extraidas al animal, la
asadurilla y las patas. En esta localidad constitu-
ye un tipico plato navideno. También se le quita
la cabeza que guisada constituye la cabecilla. Co-
nocen por tanto tres variedades de preparacion
del cabrito, guisado, cocido y asado, siendo esta
altima la mas popular.

En Apodaca (A), los menudillos (patas, esto-
mago, higado, corazén y bazo) del cabrito o del
cordero se cocinan por separado. A las patas y
callos se les llama también patorrillo y al corazon,
higado, bazo y pulmones, asadurilla. La carne la
preparan asada o guisada segiin el nimero de
miembros de la familia.

En San Roman de San Millan (A) actualmen-
te sacrifican por fiestas cordero o cabrito y anta-
no alguna cabra vieja parte de cuya carne se
comia guisada con tomate, tras haber sido apro-
vechada para el clasico cocido de garbanzos y el
resto se conservaba en cecina.

En Moreda (A) dejan las pieles, pelletas, vuel-
tas del revés para que se sequen mejor. Algunos
las utilizan para hacer alfombras o para vender-
las y otros se las dan al matarife, de ordinario cl
carnicero, en pago del sacrificio del animal.

GANADO MAYOR

El llamado ganado mayor (vacuno, caba-
llar...) aunque no suele ser objeto de matanza
en las casas ha sido y es de consumo mayoritario
en las grandes poblaciones.

Ganado vacuno. La cecina. Arakia

El ganado vacuno que se cria en casa se suele
vender gencralmente a tratantes o directamente
a los carniceros locales o mataderos industriales
que se encargan de su sacrificio y venta. En deter-
minadas zonas del pais, por lo comun cercanas a
macizos montanosos, pervive la cria de ganado
semisalvaje que se alimenta en el monte, monchino
(Carranza-B), y que antano fue una fuente impor-
tante de aprovisionamiento de carne.

Atin hoy en ciertos sitios tienen lugar, espora-
dicamente, matanzas caseras de este ganado:

— Vaca, be(h)i (comin).

— Ternera, txa(h)al (comin); bi(g)anixa/beinixa
(comun en Bizkaia); wrrixe (Beasain, Zerain-
G), urruzun (Zeanuri-B); miga (Dohozti-Ip).
Novillo, i(d)isko/i(d)ixko (entre los 6 y 18 me-
ses, comun en Bizkaia y Gipuzkoa), zekor/txe-
kor/xekor (de 18 meses en adelante, comun).
— Y mas raramente buey, idi/#ri (coman).

El sacrificio se realiza en contadas ocasiones
como fiestas sefialadas o grandes celebracianes.

En Zeanuri (B) mataban vacas de monte, ba-
sabeiek, € incluso algiin toro, cuya carne se deno-
minaba arakie. Para este objeto solian asociarse
dos o mis casas. Los hacendados, etxagunck, ma-
taban «media vaca» y las familias con menores
recursos «un cuarto de vaca». Pero entera, me-
dia o0 un cuarto, nadie se quedaba sin carne pa-
ra el invierno.
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En este mismo pueblo, antes de la guerra de
1936, era muy ocasional que la gente de los ca-
serios acudiera a proveerse a la carniceria. Los
que vivieron en ¢l tiempo en que se estilaban las
matanzas caseras aun llaman okela barrie, carne
nueva, a la adquirida en los establecimientos de
venta.

En casi todo el pais existian hermandades de
ganaderos que encargaban matar el ganado va-
cuno cuando por alguna circunstancia quedaba
inutil. Si el veterinario lo declaraba apto para el
consumo se vendia entre los miembros de la
hermandad o se subastaba en lotes de carne
que se destinaba a cecina. El importe obtenido
era para la propia hermandad, que reponia a su
dueno otro animal.

En Getxo (B) daban muerte a los terneros
con malformaciones por los que los tratantes
pagaban menos. Tras destazar el ternero, se
subastaban los trozos mediante puja que se rea-
lizaba en la Venta. El precio de adjudicacién era
el ultimo cantado antes de que se consumiera
una cerilla. Por este procedimiento se liquidaba
la ternera o ixala por lotes, para guisar, freir o
salar.

En Bizkaia, hasta los anos cincuenta aproxi-
madamente, se llevaban a cabo matanzas case-
ras para abastecerse de carne desde Santa Cata-
lina (25 de noviembre) hasta marzo.

De ordinario ha sido mas frecuente sacrificar
terneros o terneras quc animales adultos y su
carne se ha destinado normalmente a cecina.

En Busturia (B) cada barrio contaba con ma-
tarife que iba de casa en casa encargandose de
la labor. Se le pagaba algiin dinero y compartia
con los del hogar el comer el higado del ani-
mal. En la actualidad los terneros se matan en
los mataderos v es el carnicero quien hace de
matarile, recompensandole bien en especie o
en metalico.

En Plentzia (B) el matarife llegaba temprano
a la casa y se le servia algin licor (coflac) y pan.
A continuacion procedia a la matanza de la ter-
nera, para arrancarle a continuacién el higado,
que se desayunaba junto con una sopa de ajo,
arroz con leche y café.

Pero el sacrificio del animal no siempre se
realizaba en cl hogar. En Lezama (B), la res, un
novillo o una ternera, se llevaba al matadero y
el porteador regresaba con una parte del gana-
do que proporcionaba carne suficiente para
subvenir las necesidades familiares durante un
periodo mas o menos prolongado.

En Artajona (N), el ganado bovino, al igual
que el ovino y el porcino, se mataba en el matade-
ro municipal, al menos desde la segunda mitad
del siglo XVIIIL También se sacrificaban en dicho
establecimiento los bueyes y vacas que quedaban
malheridos por un golpe u otra causa.

Para dar muerte a una vaca o a un ternero se
le golpea en la nuca con una porra o mazo de
hierro, mandarie (Busturia, Getxo-B). En Zeanu-
ri (B) aseguran que este era el intrumento em-
pleado antiguamente, que hoy en dia ha sido
sustituido por un punzén o verduguillo, punize-
ta. También en Carranza (B) se le apuntilla di-
rectamente con un cuchillo.

Cuando se desploma se le desangra por deba-
jo de la barbadilla, okolzpea (comiin en Bizkaia).
La sangre es recogida en un cuenco mas bien
plano, para de alli vaciarlo a uno mayor. Este
trasiego tiene su razén en que por estar el ani-
mal tendido en el suelo no se puede utilizar un
cucnco grande directamente.

Después se cueclga o se sujeta patas arriba pa-
ra desprenderle la piel, separandola de la carne
con la ayuda de un cuchillo.

A continuacion se abre en canal y se procede
a extraer las visceras siguiendo los mismos pasos
quc cn la matanza del cerdo. El estomago se
aprovecha para callos. Los intestinos se lavan al
igual que los del puerco y con cllos se elaboran
morcillas.

La siguiente opcracion consiste en decapitar-
le y cortarle las manosy patas por las articulacio-
nes. Mas tarde se cuelga y se deja que se orec.

Al dia siguiente sc despieza. Se separan las
dos mitades seccionando por el espinazo y se
extracn las piernas, brazuelos, chuletas, solomi-
llos, etc.

También se funde su grasa que en este caso
recibe ¢l nombre de sebo, sebua (Beasain, Elosua-
Bergara-G, Abadiano-B), y gixena (Abadiano-B).

La piel, una vez limpia, se seca cn el suelo del
camarote (ensandola mediante clavos. Con ella se
fabricaba hasta los anos cincuenta un sencillo cal-
zado de cuero llamado abarka (comiin en Bizkaia
y Gipuzkoa) o buziarri-uhala (en Iparralde).

El destino mas habitual de la carne de gana-
do vacuno ha sido la elaboracién de cecina, zezi-
na, es decir, su conservacion mediante un pro-
ceso de salado y desecado.

Sin embargo la cecina no se ha obtenido ex-
clusivamente a partir de carne de vacuno, sino
también de ganado caballar, asnal y mular, de
las ovejas e incluso de las cabras. Con casi todos
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los animales del establo se ha hecho cecina a
excepcién del cerdo.

Asi en Gamboa (A), con la carne de cabra,
ovejay a veces ternera elaboraban cecina o tasa-
jo, por el procedimiento consistente en el sala-
do de la carne y su conservacion en sitio fresco
y seco. La cecina mas apreciada en esta locali-
dad era la de cabra porque proporcionaba la
carne mas prieta y jugosa. También las costillas
de oveja se salaban y se dejaban secar colgadas
del techo de la cocina.

El otonio era la época mas apropiada para
hacer cecina porquc cs tecmporada seca. Fue
un método al que se recurrié ordinariamente
en el pasado. Actualmente, como consecuen-
cia de que el abastecimiento de carne fresca es
regular, ha decrecido o desaparecido esta
practica.

Fl proceso consistia en poner la carne en sala-
zém, muera (Alava) durante varios dias, unos
ocho aproximadamente. Transcurrido este
tiempo se retiraba y se dejaba secar en la cocina
durante unos quince dias.

En Artajona (N), los pastores se sirvieron de
este sistema de conservacién hasta mediados
de siglo. Cuando perecia una oveja los propios
pastores la deshuesaban poniendo la carne en
cecina con sal y también exponiéndola al sol
sobre una piedra, en cuyo caso se tornaba ne-
gra. Algunos de cllos se proveian en sus casas
de patas de cabra en cecina. Del repertorio de
quintillas de un popular coplista artajonés, Fé-
lix Zabalegui, muerto en 1903 procede la si-
guiente:

«Tengo de echar en cecina
en ¢l invierno un berraco.
Después pondré una cantina,
y los dineros que saco

a la manga la hongarina.»

En Lezama (B), la carne que se queria ceci-
nar se introducia en un recipiente con agua,
sal en abundancia, ajos y un huevo crudo. Alli
se mantenia por un tiempo hasta que la carne
se salase. El indicativo de que ya estaba salada
cra cuando ¢l huevo crudo ascendia a la su-
perficie. Después se colgaba en la dependen-
cia en que estaba el fuego bajo para que se se-
case.

En Artajona (N), no faltaban pastores que
mataban reses en los corrales para suministro
propio. Para conservarlas se troccaban, se les

echaba «cuatro zarpaus de sal» y se colgaban los
trozos a secar. La carne se mantenia mejor ahu-
mandola; para ello se procuraba hacer mucho
humo en la cabana.

En Busturia y Bermeo (B) después se guarda-
ba en un arcon llamado gazun-aska (gazin-aska
en Andraka-Lemoniz-B).

Antes de proceder al consumo de la cecina
era necesario desalarla. Habia quienes la lava-
ban con leche.

En algunas localidades, ademas de para ceci-
na, el ganado vacuno se ha sacrificado con moti-
vo de la celebracion de las fiestas. Asi, antigua-
mente en Beasain (G), mataban por fiestas un
ternero a medias por cada dos caserios conti-
guos o de familiares. En Carranza (B) fue cos
tumbre en algunos barrios dar muerte a un be-
cerro de monte para conmemorar la fiesta
patronal, aunque esta tradicion actualmente ha
quedado relegada a contadas ocasiones dada la
escasa crianza de estos animales.

En esta tltima localidad la forma mas corrien-
te de preparar la carne de becerro es guisada.
Para ello se trocean fragmentos grandes de las
zonas del esternon, punta pecho, y 1a paletilla y se
les anade sal. En una sartén se pican unos ajos,
se doran un pOCO y sc paﬁal’l a una cazuela don-
de se ha colocado la carne. Se agregan dos o
tres cebollas, partidas por la mitad, zanahorias y
ajos. Se pone la cazuela sobre la chapa de la
cocina y cuando la carne ya esta bastante hecha,
se le anade una cucharada de vinagre y un cho-
rra o vaso de vino blanco.

Caballos

En Iparralde ha sido comiin el consumo de
ganado equino, bien sean caballo, zaldi (co-
miin), zamari (Dohozti-Ip); yegua, behorra (co-
miun); o cria, behoka (comitn en Gipuzkoa c Ipa-
rralde), zaldiko (Izurdiaga-N), muxala o moxala
(Bizkaia y Gipuzkoa).

En el area peninsular esta clase de carne no
goza de estimacion general.

En la zona minera de Trapagaran (B) era co-
rriente antes de la Gltima guerra civil sacrificar
burritos, astakume (comun), de cuatro o cinco
meses de vida para cecina.

Hoy en dia se matan en ciertas ocasiones y se
comen guisados o asados para celebrar festejos
organizados por grupos de amigos.
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CONEJOS

El conejo, junto con la gallina, es uno de los
animales de pequeno tamano mas frecuente-
mente criado y sacrificado en el medio rural,
aunque sin alcanzar la importancia de aquélla.
Ademads el aprecio de su carnc se ha incremen-
tado en los ultimos quince anos.

Tradicionalmente, el consumo de conejo ha
estado ligado a motivaciones [estivas, como cele-
braciones especiales, obsequio a personas que
se desea cumplimentar con esmero o al mero
hecho de ser domingo o fiesta de guardar.

El conejo se mata aprisionandole las patas tra-
seras con una mano de modo que quede col-
gando y desnucandolo mediante un fuerte gol-
pc propinado detras de las orejas con el canto
de la otra. Hay quicnes se valen de un leno,
palo, hierro o cualquier otro objeto contunden-
te, pero el golpe con la mano tiene la ventaja de
no herir demasiado la cabeza del animal.

Se desangra practicindole un corte en el cue-
llo, algunos secciondndole una oreja (Artajona-
N) y frecuentemente sacandole un ojo. La san-
gre no se aprovecha, al contrario de la de la ga-
llina.

Una vez desangrado sc cuelga de una pata,
bien de un palo clavado en la pared, de un gan-
cho, o dec una viga del techo; o como hacen en
Moreda (A), atado con una cuerda al pestillo de
una puerta. Hay varias formas de despellejarlo,
pero gencralmente se comienza cortando con
un cuchillo 1a piel de las patas traseras y después
tirando de ella hasta la cabeza y las dos patas de-
lanteras.

Ll tejido que bajo la picl protege las visceras
recibe en Zeanuri (B) el nombre de tripe-azalak.
Se corta longitudinalmente, y se sacan los menu-
dillos u 6rganos interiores, barruck (comun).
Hay quienes desaprovechan todas las entrafias
echandoles de comer a los perros, pero también
los hay que guardan el higado, los rinones, el
corazom, y algunos incluso los pulmones. Sucle
ocurrir frecuentemente que el higado presente
coloraciones anormales o diversos granulos de-
notadores de enfermedad, en cuyo caso se dese-
cha. A este 6rgano sc le separa la hiel, beaztuna
(Zeanuri-B), biozuna (Flosua-Bergara-G), cui-
dando de que no se rompa al quitarla y se tira.

Las extremidades dec las patas se desechan,
cortandolas a la altura de la Gltima articulacion.

En la actualidad la piel de conejo se entierra
0 se tira, pero antes sc reservaba para venderla

o utilizarla con algin fin. En Artajona (N) fija-
ban las pieles a la pared para secarlas y después
las intercambiaban a los quincalleros por agujas
de coser, etc. Servian también para hacer planti-
llas para borceguies. En Busturia (B) las seca-
ban para destinarlas al interior de las botas. De
igual modo, en Moreda (A) las siguen aprove-
chando comao calcetines poniéndolas también
por dentro de las botas para dar calor y abrigo
a los pies en invierno. En Mélida (N) la piel se
vendia al peletero que pasaba por el pueblo, a
cambio de una caja de cerillas o por una maodi-
ca cantidad.

Una vez que el concjo esta limpio de piel y
entranas, se cuelga para que se seque; o bien se
deja que se serene (Mélida-N) en una fuente de
SErvir.

En Moreda (A), una vez se ha enfriado se
parte cn lrozos y se guisa con aceite y cebolla en
una cazuela. Luego se le majan ajos y se le agre-
ga harina, perejil, agua y pimiento molido y se
deja que se haga. También lo preparan asado al
horno o bien lo emplean para hacer paella.

En Carranza (B) se descuartiza poniendo los
pedazos cn una cazuela y se les anade cebolla y
ajo picados y sal. Se mantienc al fuego hasta que
la carne sc dore y luego se le echa un poco de
agua y se deja hervir. Una vez que lo ha hecho
durante unos minutos se le agrega medio vaso
de vino blanco y se deja que continte hirviendo
hasta que est¢ completamente dorada.

En Lezama (B), las porciones de conejo en-
harinadas se rchogan en la sartén y después se
colocan en una cazuela de barro. Aparte se ha-
ce una salsa: Se pone en una sartén aceite con
cebolla picada para que ésta se haga un poco.
En el momento en que empieza a dorarse se le
anaden dos cucharadas de harina o maizena. Se
revuelve y se deja que la mezcla se dore. Llega-
do ese momento se adiciona caldo o cn su de-
fecto agua y se manticne hirviendo unos minu-
tos hasta que la salsa coja cuerpo. Se anade esta
salsa al conejo de modo que lo cubra bien, per-
miticndo que hierva un poco a fuego lento. A
la hora de servir a la mesa se adereza con pata-
tas [ritas.

En Lezama, con los menudos del conejo o la
gallina se hace actualmente una paella. Es muy
apreciada la que se elabora con el higado, el
corazon y la cabeza del conejo. Se pone en una
cazuela aceite con cebolla y se deja que se dore.
Cuando la cebolla estd a medio hacer se le ana-
de zanahoria, pimiento rojo, a veces guisantes y
los menudos del conejo o gallina.

188




LA MATANZA DOMESTICA DE ANIMALES

Cuando estan bien rehogados se afiade el
arroz y se revuelve. Se vierte entonces agua hir-
viendo previamente salada; la proporcion de
agua respecto al arroz es de tres a uno. Se deja
hervir todo veinte minutos para que el arroz ab-
sorba el agua, se retira del fuego, se tapa y se
deja reposar cinco minutos antes de servir a la
mesa.

En Allo (N), los conejos se tomaban a veces
asados (también sazonados con manleca y pere-
jil), o cocidos con patatas, con tomate y pimiento,
con caracoles, etc. Era frecuente, durante la trilla,
llevar a la era guiso de conejo para merendar.

Un animal que se preparaba de forma similar
al conegjo era el gato. Antes de proceder a su gui-
s0 se solia tener al sereno durante varias noches
en un lugar fresco, condimentado con ajos.

Fue plato de apuestas y bromas, como lo
prueba el refran de «dar gato por liebre».

En Algorta (B), sin embargo, se comia con
bastante frecuencia en el Puerto Viejo. Se coci-
naba en salsa, no desmereciendo en nada su
sabor al del conejo. Para malar el gato se le
metia en un saco y sc golpeaba hasta atontarlo.
Se decapitaba y a continuacion se despellejaba
y se le extraian las entranas.

AVES DOMESTICAS

El aprovechamiento de las aves domésticas,
sobre todo gallinas, capones, patos y palomas, y
en menor medida en zonas del interior pavos,
data de muy antiguo. Sin embargo el consumo
de su carne no ha sido habitual, sino mas bien
extraordinario y ligado a la celebracion de cier-
tas [estividades o acontecimientos.

Antano v hasta meciacos de este siglo las aves
andaban sueltas por establos y heredades, ali-
mentandose de lo que hallaban y del grano que
se les suministraba. Hacia los anos cincuenta se
generalizo la costumbre de construir gallineros
separaclos de la casa y a partir de la década si-
guiente se inicié la construccion de granjas en
las que se explota intensivamente estos anima-
les, que permanecen enjaulados de por vida.

Gallinas, pollos, capones y gallos

La gallina, oilo/ollo (comiin) se sacrifica cuan-
do deja de poner huevos. Hoy en dia su consu-
mo sblo es relativamente frecuente en las areas

rurales ya que la comercializaciéon de su carne
no es tan intensiva como la de los pollos.

La carne de la gallina, asi como el caldo que
de ella se obtiene, oilosalda u oilozopa (comin),
gozaban en tiempos pasados de gran estima,
siendo manjar de dias festivos.

Cuando una mujer daba a luz, uno de los ob-
sequios que recibia de sus parientes y vecinas en
las visitas de cortesia era precisamente una galli-
na cuyo caldo servia de alimento reconfortante
en el sobreparto. La gallina era también en oca-
siones el presente que se regalaba cuando se
acudia a visitar a parientes o vecinos enfermos.

El pollo, eilaske/vllasko (comin); ixitia (Lzur-
diaga-N), todavia se sigue matando en las casas
rurales, aunque en menor cantidad que antano.
En la actualidad es comin comprarlos listos pa-
ra el consumo, es decir, sacrificados, pelados y
vaciados. Es de destacar el bajo precio que al-
canzan cn ¢l mercado. Sin embargo los enjaula-
dos se consideran de menor calidad que los en-
gordados libremente en el corral, la era o el
establo.

Es la mujer la encargada de dar muerte a la
gallina o pollo que ha escogido en el corral o
gallincro. En el caso de los otros animales este
quehacer esta encomendado al hombre.

Para matar una gallina se la coloca debajo de
uno de los brazos, apretindola y sujetandola
contra el costado. Doblandole la cabeza con la
mano del mismo brazo se sujeta el pico contra
el cuello del animal. Con la otra mano se le
arrancan las plumillas del cuello, detrds de la
cresta, y se le abre un corte profundo con un
cuchillo de cocina, dejandola desangrar. La san-
gre se recoge en un tazon, en un plato o en una
vasija para su posterior cocinado. También los
hay que la tiran. En Lezama (B) previamente a
realizarles el corte atontan la gallina de un gol-
pe. Algunos la sujetan entre las piernas y proce-
den del mismo modo, quitindole unas cuantas
plumas del cuello y haciéndole el corte a la altu-
ra de la cresta. En Zeanuri (B) obran de igual
forma, pero dan el corte en el cuello, bajo el
pico. Otra forma de matarlas cs sujctandolas
por las patas y decapitandolas de un hachazo
sobre un taco de madera.

Luego se procede a desplumarla. Antes se
guardaban las plumas mas finas y se utilizaban
para rellenar los almohadones de la cama o al-
gun cojin. También se le arrancan las bases de
las plumas o cafiones, que en Bizkaia reciben el
nombre de lumorratzak. A continuacién, las plu-
mas pequenas o plumon, lumegilbexek en Alzus-
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ta-Zeanuri (B), se queman en el [uego de la co-
cina con las llamas de un papel ardiendo y mas
frecuentemente inflamando alcohol en un pla-
to u otro recipiente.

Hay quienes introducen la gallina, una vez
desangrada, en un recipiente de agua caliente
para facilitar asi el desplumado. Aunque conoci-
do, el escaldado es una practica relativamente
moderna y presenta el inconveniente de que la
carne adquiere una tonalidad oscura al secarse.
Por esta razon, antiguamente, cuando este ani-
mal sc vendia o se regalaba, se desplumaba en
seco para que asi conservase buena apariencia.

Una vez desplumada, se le da un pequcno
corte en el cuello por el que se saca el buche,
biripoa (Zeanuri-B). Después se le practica otro
en la region abdominal por donde se extraen
los intestinos, previa incision de la zona de la
cloaca, y el resto de las entranas. Finalmente se
limpia por dentro y por fuera con abundante
agua.

Los intestinos se desechan. Algunos aprove-
chan la molleja, errota (Busturia-B), arrandoia
(Alzusta-Zeanuri-B) y el higado como condi-
mentos de la paella (Elgoibar-G, Moreda-A). La
molleja hay que limpiarla previamente, para lo
cual se le hace un corte y se le extrae la telilla
que la recubre en su parte interna.

También se cortan y se desechan las patasy la
cabeza. Algunos vecinos de Moreda (A) guar-
dan las primeras para darle sabor al cocido de
garbanzos.

Quienes aprovechan la sangre la comen [rita
(Carranza-B) o como en Moreda (A), cocida y
después revuelta con cebolla y tomate.

El sacrificio y aprovechamiento de pollos, ca-
pones y gallos es similar al de las gallinas.

El capén, kapoia (comtn), es pollo castrado
para cebarlo.

En Artajona (N) aseguran que eran pocos los
que criaban capones por el riesgo que suponia
la castracion ya que muchos no sobrevivian a la
operacion. En esta localidad habia ciertas muje-
res avezadas en la operacion de capar pollos. En
Allo (N) esta labor la realizaban siempre perso-
nas del pueblo con experiencia y habilidad re-
conocidas.

La castracion se llevaba a cabo colocando el
pollo bajo el brazo y cortandole la piel con una
tijera en su parte posterior. Se le extraian los
testiculos con los dedos y se le arrancaban. Eran
muchos los pollos que morian a las pocas horas.

En Allo (N), la cebadura de los capones esta-
ba a cargo de las mujeres, que asiendo al animal
le daban al pico habas o maiz cocidos con algo
de vino. En un par de meses alcanzaban un ta-
mafo considerable.

El cap6n ha sido uno de los regalos mas pre-
ciados para ofrecer a personas distinguidas. A la
hora de concertar contratos de arrcndamiento
se incluia una clatisula que contenia un pago en
especie de ese género como parte del precio
convenido.

Junto con la gallina fue ¢l otro obsequio a
que se recurria para cumplimentar a parturien-
tas o personas cnfermas. En algunos pueblos
también sc olrecian al parroco como agradeci-
miento por la administracion del vidtico a algin
familiar o en fechas sefaladas, kapoi-bazkaria. En
Ataun (G), los hijos emancipados acudian a la
casa paterna por Navidad provistos de un capén
como regalo. La crianza y el destino del capdn
han estado y siguen estando ligados a la Navi-
dad.

El sacrificio del gallo, oilar/ollar (comin) es-
tuvo tradicionalmente asociado a la celebracién
de festividades o acontecimientos importantcs.
Hoy en dia su consumo es muy raro ya que la
comercializacion de pollas ponedoras ha hecho
innecesaria la presencia del gallo cn las areas
rurales.

En Bermeo (B) cuando un gallo cantaba al
alba fuera de hora se consideraba signo de mal
presagio como el anuncio de la muerte de al-
guien y por esta razén sc lc mataba en la festivi-
dad u ocasién mas préxima a dicho suceso.

La elaboracion de comidas preparadas a par-
tir de estos alimentos se describe en el corres-
pondiente capitulo.

Pavos

En Allo (N), no se han criado pavos hasta
tiempos recientes, en el inicio de los anos seten-
ta, y atin hoy son muy pocas las personas que los
tienen dada su dilicil adaptacién. Unicamente
tres o cuatro familias los adquieren en Estella a
finales de verano y los engordan para Navidad.

A principios del siglo actual, algunas familias
acomodadas de esta misma localidad los com-
praban a un vendedor ambulante que los lleva-
ba en manada de pueblo en pueblo, y que pasa-
ba por Allo a mediados de diciembre.
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También en Viana (N) se proveian de pave-
ros ambulantes, ccbandolos durante quince o
veinte dias antes de sacrilicarlos.

En Mélida (N) los matan decapitandolos con
un hacha, segur, sobre un tajo de madera, zoco.

Palomas y pichones

Los pichones se suelen matar de un golpe en
la cabeza, frecuentemente apretandoles el pe-
cho hasta ahogarles y también seccioniandoles la
cabeza con un hacha.

Se comen cuando ticnen unos tres meses,
condimentados con cebolla y jamén.

La carne de pichoén se considera buena para
los enfermos, no asi la de paloma.

Las palomas sc matan por procedimientos si-
milares a los pichones. En Mélida (N) las suje-
tan bajo las alas comprimiéndoles las entranas
hasta que mueren por asfixia.

Patos y ocas

Los patos en euskera reciben diversos nom-
bres: a(h)ateak (comun), ahaztiak (Valcarlos-N),
patuak (Aezkoa-N).

En Monreal (N) tuvieron gran aceptacion. Se
criaban a centenares cn el rio y cada dueno
marcaba los suyos con una tira de tela u otra
senal, si bien acostumbraban regresar a casa al
anochecer.

Para matar el pato se pone su cabeza sobre
un taco, taburete (Obanos-N), poyo (Artajona-
N) o zoco de madera (Mélida-N), y se le corta
de un hachazo. Para desplumarlo es nccesario
escaldarlo previamente.

En Monreal, algunos lo preparaban guisado
para merendarlo las tardes de parva.

Su carne no se considera tan fina como la de
pollo o gallina.

A las ocas en euskera se les llama anizarrak
(comin en Bizkaia y Gipuzkoa) y antzarak (Val-
carlos-N).

En Iparralde, tras un cebado intensivo obtie-
nen de estos animales unos higados de buen
tamano que emplean para elaborar paté.

CARNES DE CAZA

La caza ha sido hasta hace unas décadas un
buen complemento de los platos ordinarios ya
que ha permitido alternar su carne con la pro-
cedente de la matanza de animales domésticos.

Aunque en la actualidad se considera mas ac-
tividad recreativa que fuente de recursos ali-
menticios, hasta fechas recientes contribuia al
sustento de muchas familias. El cazar era en mu-
chos casos una necesidad mas que un deporte y
la tGnica ocasion, aparte del cerdo, de comer
carne.

Se puede afirmar que con anterioridad a las
modernas leyes de caza, era objeto de esta acti-
vidad todo volatil o animal salvaje de cuatro pa-
tas que se pUSlCSC a uro o cayese ¢n una tl‘ampa.

Precisamente de los animales que mas abun-
daban o se cazaban a mediados del siglo pasado
segun cl Diccionario Geografico de Madoz, hoy,
a pesar de las leyes de caza y de proteccion de
las especies, muchos casi han desaparecido y
otros son muy dificiles de localizar.

Un buen namero de especies animales se ha
abatido para proteger al ganado o para defen-
derse del dano que causaban en los cultivos, sin
que tuviesen una finalidad culinaria. Los ayun-
tamientos han favorecido esta persecucion re-
compensando a quicnes capturaban estos ani-
males daninos. Entre ellos destaca el zorro, el
lobo, el gato de monte y las aves rapaces.

Entre los mamiferos se han cazado para comer:

— El liron, mu(i)xar/musar (Beasain, Zerain-G,
Aramaio-A); katamizar/katamixar (Elosua-Ber-
gara-G, Aramaio-A); musharra (Artajona-N).
Los lirones crian en los arboles hacia el mes
de septiembre aprovechando los nidos de la
picaraza o urraca. kn Artajona es la época en
que suelen capturarse a mano, sin artilugio
alguno. Se guisan con pimientos sccos o pa-
tatas. Es mds sabroso en salsa perdiz.

La grasa del lirén es muy apreciada para el
reima, diciéndose en San Roman de San Mi-
llan (A) que se pagaba a precio de oro.

— El erizo, triku (Zerain, Elosua-Bergara-G); ki-
riki(x)o (Aramaio-A); kirikolalz (Lezama-B),
que se prepara con arroz.

— Las ratas de agua, que en Artajona (N) se
apresan cn las acequias. Existen varios siste-
mas para su captura. Algunos emplean cepos
de los usados para los pijaros, poniendo co-
mo cebo una remolacha. También se utilizan
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cepos de dientes. Otros las cazan tapando la
boca de la cueva con un bote o con broza y
abriendo por encima con un azadén un agu-
jero por el que echan agua para obligar a la
rata a salir.

Pero destacaban y destacan entre todos ellos
los conejos de monte o campo, koneju (Abadia-
no, Amorebieta-Etxano-B, Aramaio-A, Beasain-
G), alxeko (Abadiano-B), y las liebres, erbi (co-
min), y junto a ellos el jabali, basurde/basourde
(comin); basotxarri (Abadiano-B); jabalin (Apo-
daca-A, Murchante-N).

En los Giltimos anos se estan repoblando algu-
nos montes con CoOrzos, gamos y ciervos, cuya
caza esta estrictamente regulada.

Ademas de mamiferos se han cazado anfibios
como las ranas, cuya captura y preparacion se
detalla al final del capitulo correspondiente a
los animales acuaticos y reptiles como los lagar-
tos. La caza del lagarto, gardacho, tiene lugar en
Artajona (N) en los meses de abril a junio, va-
liéndose de perro, igual que para la perdiz. El
perro los busca, sigue el rastro y los descubre.
Suelen cogerse a mano. Se guisan con tomate o
patatas.

A la hora de cazar, guisar y comer ha habido
menos prejuicios en lo que respecta al mundo
de las aves. Incluso algunas familias bien por
necesidad, por costumbre o curiosidad, han
probado de casi todas las especies. Se podria
afirmar que se ha cazado todo tipo de aves, ex-
cepto las golondrinas que siempre se han consi-
derado beneficiosas para el campo.

Las aves cazadas mas frecuentemente han sido:

— Palomas, usoak (comun), usue (Abadino-B).
Entre éstas cabe destacar las torcaces, baso-
usoak (Zerain-G), usue (Aramaio-A), y las zu-
ritas.

— Las tortolas, usapalak (Zeanuri-B), tortoleak (Ara-
maio-A) muy relacionadas con las palomas.

— Codornices, poxpoliiiak/pospoliriak (Abadifo-
B, Aramaio-A); galeperrak/galaperrak (Amore-
bieta-Etxano-B, Beasain, Elosua-Bergara, Ze-
rain-G).

— Perdices, eperrak; cillagorrak (Gamboa-A).

En Moreda (A) hacen conservas de perdiz.
Para su envasado necesitan ademads del ave,
aceite de oliva, hoja de laurel, ajos sin pelar,
cebolla en abundancia, unos granos de pi-
mienta negra, vinagre y sal. Se pone a calen-
tar una sartén con mucho aceite de oliva.
Una vez caliente se echa la perdiz troceada,

ajos, media cebolla en cascos grandes, espe-
cias, vinagre y sal. Se tiene unos diez minutos
hasta que se dora y después se deja enfriar.
Seguidamente se introduce dentro de un bo-
te, pero sin la cebolla que es retirada para
que no fermente. Los trozos de perdiz deben
apretarse para que no quede aire en el inte-
rior del bote o frasco. En ningin caso lleva
agua. Finalmente los botes se hierven duran-
te una hora y media al bafio Maria. A medida
que se consume la perdiz en conserva se le
quita parte del aceite que se emplea para
arroz.

Otra forma de preparar la conserva de perdiz
es cruda. La perdiz, entera o troceada, se intro-
duce en un bote. Se le pone media cebolla ente-
ra y los mismos ingredientes que en la receta
anterior, pero esta vez crudos, sin pasarlos por
la sartén. Los botes se tienen al bafio Maria du-
rante dos horas. La conserva asi realizada dura
hasta dos anos perfectamente.

Para guisar la perdiz hay que contar con los
ingredientes ya resenados, pero empleando
agua o caldo.

— Patos, a(h)ateak (comun), a(h)atak (patos sil-
vestres en Abadiano-B), lxertxetea (pato pe-
queno, Zerain-G), urjoilloak (Abadiano-B).

— Gansos, antzarrak.

— Avefrias, e¢gaberak (Abadino-B, Beasain-G),
esaberea (Zerain-G),

— Becadas o sordas, oillogorrak/villagorrak (co-
miin), mingorrak (Gamboa-A), iztigorrak (Ze-
rain-G).

— Gallinetas de agua; wuroilloak (Amorebieta-B,
Beasain-G).

— Mirlo o tordo, zozoa (comutn),

— Estornino. En Murchante y Allo (N) le lla-
man tordo o torday en Carranza iordo de Casti-
lla.

— Malviz, bivigarro/bidegarro (comun); lastarros
(malviz real en Lezaun-N).

— Arrendajos, eskulasoak/eskiniasoak (Plenizia-B,
Beasain-G); pigazo (Carranza-B), gallo (Le-
zaun-N),

La caza de las aves migratorias ha tenido rele-
vancia en otono.
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LA MATANZA DOMESTICA DE ANIMALES

LA MATANZA DEL CERDO. BEASAIN (G), 1988.

Fig. 94. «Odol usten».

Fig. 95. «Txerria ilda».

Fig. 96. «Erretzen».

Fig. 97. «Frrctas.,
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LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

Fig. 98, «Garbitzen»,

«Zintzilik ostm dedins.

Fig. 99. «Barruak ateratzen». Fig. 101. «Odolkiak egiten».
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