XXI1
MATANZA DOMESTICA DE ANIMALES

I.a matanza doméstica de animales y el apro-
vechamiento y consumo familiar de su carne
ha sido tratada in extenso en otro tomo de este
Atlas Etnografico de Vasconial. Dentro de la
cabaia domeéstica de los caserios y casas de las
zonas rurales de Vasconia ha estado generali-
zada la costumbre de criar animales para la
matanza y consumo propios.

El animal por excelencia para la matanza
doméstica ha sido el cerdo, junto a él las galli-
nas, pollos y conejos. En algunas localidades
también sc mataban capones, patos, palomas y
pichones. En las casas de los pastores se sacrifi-
caba algtin cordero, cabrito u oveja vieja con
motivo de fiestas patronales o celebraciones
familiares. Quienes tenian ganado mayor, por
los mismos motivos, sacrificaban algtin novillo
u otro animal de su cuadra. La costumbre més
generalizada ha sido que los animales menores
se mataran en casa mientras que los mayores se
han solido llevar a los mataderos municipales.

U La Alimentacion Doméstica en Vasconia. Atlas Etnografico de Vas-
conia. Bilbao, 1990, pp. 160-194.
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La mayor parte tanto del ganado mayor
como del menor que se criaba cn casa se des-
tinaba a la cria o a la obtencién de productos
para la venta en ferias y mercados bicn direc-
tamente o a través de intermediarios, como
tratantes.

En las postrimerias de este siglo va siendo
cada vez mas raro que personas particulares
sacrifiquen animales domésticos para su con-
sumo, v lo usual es que se provean de la carne
necesaria en las carnicerias o supermercados
de las grandes superficies donde se expenden
todos estos animales ya sacrificados. Algunas
casas del ambito rural mantienen animales a
la anfigna usanza, los sacrifican y los preparan
como se hacia antano.

La matanza y el despiece los rcalizan los
hombres mientras que la labor de la elabora-
cion de los embutidos y demas productos la
llevan a cabo las mujeres. Ellas también sec
cncargan de matar los animales de corral, los
pequenos. Antanio la carne obtenida habia
que consumirla inmediatamente o aprove-
charla haciendo cecina mientras que acmual-
mente los congeladores permiten conservarla
durante todo el ano. A este respecto hay que
senalar que incluso en localidades donde no
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ha existido o se habia perdido la tradicién de
sacrificar terneros en casa, se ha introducido
la costumbre de hacerlo. Uno de los motivos
mas importantes es que las partes del animal
troceadas en raciones, tanto de terneros como
de otras muchas clases de animales que se
sacrifican, se guardan y conservan con facili-
dad en arcones congeladores para su consu-
mo dilerido.

En los pueblos donde sigue habiendo pasto-
res la gente acude directamente a ellos para
efectuar la compra del animal requerido y sue-
le ser el propio pastor quien sacrifica el cor-
dero o cabrito y lo entrega limpio. Se ha reco-
gido el dato de que en algunas localidades hoy
dia incluso se encargan gorrinos en la carni-
ceria 0 a una granja, que los entrega muertos
y ya limpios. No sucede lo mismo con las palo-
mas y pichones que se entregan sin desplumar
(Aoiz-N).

Las matanzas domésticas en zona rural han
tenido cardcter general como ha quedado
dicho. A continuacién se incluyen las descrip-
ciones recogidas en algunas localidades selec-
cionadas entre otras muchas posibles.

MATANZA DOMESTICA DE ANIMALES EN
DIAS SENALADOS

Esta muy extendida geograficamente la
costumbre de sacrificar alguna res de ganado
ovino o caprino con ocasion de festividades
litargicas senaladas, tales como San José, las
tres Pascuas de Navidad, Resurreccion y Pen-
tecostés, fiestas patronales y celebraciones
familiares de bodas, primeras comuniones y
bautizos (Apodaca, Bernedo, Moreda, Valde-
rejo-A; Abadiano, Carranza, Urduliz, Zeanu-
ri-B; Zerain, en FElosua (G) la vispera de
Todos los Santos; Allo, Aldatz-Larraun, Amés-
coa, Izurdiaga, Lezaun-N). En determinados
lugares también se mataba algin animal por
la finalizacion de labores agricolas, como la
trilla en Apodaca; o para conmemorar la fies-
ta del primero de mayo en la zona minera de
Triano (B). También sc ha conocido la prac-
tica de matar un ternero cuando se casaba el
hijo heredero que «quedaba para casa», ya
que la fiesta y banquete de boda se cclebraba
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Fig. 331. Asado festivo de corderos en Owxandiano (B),
artzain-eguna, 1998,

en el caserio durante dos o tres dias (Bea-
sain-G)2,

Esta costumbre, aunque generalizada, esta-
ba mas arraigada en las casas y barrios pobla-
dos mayoritariamente por pastores, tal y como
sc ha constatado en Nabarniz o en el barrio
Zaloa del Valle de Orozko (B), en cuyas fiestas
patronales era usual que el cordero sacrifica-
do en casa fuera el plato principal de la comi-
da festiva.

A continuacién se mencionan y describen
algunas comidas rituales que se han practica-
do en areas extensas de Vasconia:

En Obécuri, Bajauri y Urturi (A) se ha reco-
gido la costumbre de matar cordero para la
vispera del Corpus Christi cuando los tres pue-
blos juntos iban de rogativa a la ermita de
Ntra. Sra. de Océn. Con la sangre hacian un
revuclto con huevos que llamaban ficachia que

2 Ouras localidades donde se han celebrado banquetes de
boda domésticos con matanza de ganado pueden verse en La Ali-
mentacion Doméstica en Vasconia. Atlas Einogrifica de Vasconia, op.
cit., pp. 474-477.
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servia para almorzar junto con un huevo duro
para cada miembro de la [amilia que acudiera
a la romeria. El alguacil de cada pucblo repar-
tia entre sus convecinos el vino quc propor-
cionaba el concejo a los asistentes. Los de Ber-
nedo (A) también preparaban ficachia para la
romeria a la ermita de San Tirso en la cumbre
de la Sierra de Tolofio a la que asistian junto a
los vecinos de Navarrete, Vilafria y Angostina.
Ese mismo plato era también llevado por las
gentes de Quintana y San Roman de Campezo
cuando acudian a la romeria de San Fausto de
Bujanda.

En Arraioz-Baztan (N) se ha constatado una
costumbre muy arraigada en la localidad
denominada zikirojalea, que tiene lugar el Glti-
mo dia de las fiestas patronales. La celebra-
cion consiste en una comida popular a base de
cordero. S¢ matan machos capados, txikiri-
tuak, si bien hoy dia también corderos pasten-
cos. Se trocean, xerratu, cn chulelitas, que se
asan en parrillas, o bien, scgin la costumbre
de gente de la vecina localidad de¢ Zugarra-
murdi que acude al pueblo, se sacan las pier-
nas y paletillas enteras, se pinchan en un palo
que se pone al fuego y se le da vueltas para que
se asen. Se hace asimismo un guiso de piperra-
da con los pulmones, higado y las cabezas.

En el Valle de Carranza, en aquellos conce-
jos en los que tradicionalmente se ha criado
en el monte ganado monchino, se ha practi-
cado la costumbre de matar un becerro para
la comida de la celebraciéon de la fiesta del
barrio. Hoy en dia esta costumbre estd desva-
necida.

También han tenido significado ritual los
banquetes de Cofradias y Hermandadess:

En Elorrio (B) sc viene celebrando desde
antiguo el dia de la Cofradia dc Argifieta en la
campa y portico de la ermita de San Adrian.
En tiempos pasados, de vispera, para la comi-
da de dicho dia, se sacrificaba en una mesa de
piedra que se encuentra junto al acceso a la
ermita, una vaca del pais, erribeie, de raza pire-
naica.

Otro tanto se hacia en Miravalles (B) el dia
de la fiesta de la Cofradia, sacrificando anti-
guamente una res junto al santuario de Nues-

3 Ibidem, pp. 391-480.
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tra Senora de Udiarraga. Similar tradicion
existié en Zeberio (B), el dia de la Colradia de
Andra Mari de Zeberiogane.

En Osintxu de Bergara (G), la vispera del
denominado Karidadeko eguna (dia de la Cari-
dad), la Cofradia sacrifica un novillo en la pla-
za. Una fiesta parecida se celebraba en Soralu-
z¢ (G) el dia de San Marcial.

PROCEDIMIENTOS UTILIZADOS PARA LA
MATANZA DOMESTICA

En algunas localidades la matanza de los
animales destinados a consumo doméstico se
ha realizado en la propia casa o caserio. Otras
veces, sobre todo tratandose de ganado
mayor, eran los matarifes o matachines los
encargados de ello, bien desplazindose al
domicilio o si no en un matadero. Algunos
ganaderos han sido ellos mismos carniceros o
duenios de establecimientos de venta de carne.

Matanza doméstica del cerdo

Segiin se ha sefialado antcriormente el ani-
mal por excelencia destinado a la matanza
doméstica ha sido el cerdo. Este tema, desde
el punto de vista de su consumo y aprovecha-
miento culinarios, es decir, el de la alimenta-
cion domeéstica, ha sido ampliamente tratado
en otro volumen de este Atlas. A continuacion
se describen algunos ejemplos de la matanza
propiamente dicha, tal y como se ha llevado a
cabo en los distintos territorios.

En Alava, el dia de la matanza era una jor-
nada importante en la casa donde ésta se lle-
vaba a cabo y los nifios no acudian a la escue-
la (Valderejo). El engorde del animal era
domeéstico porque resultaba econémico y asi
en Berganzo se ha recogido el dicho:

Al matar el cocho, / placeres y juegos;
al comer las morcillas, / deleiles y visas;
al pagar los dineros, / pesares y duelos.

El sacrificar dos cerdos al afio era tenido por
algunos como signo de capacidad adquisitiva
(Urkabustaiz).

Senalan los informantes que, en tiempos
pasados, para fijar la fecha en que iba a tener
lugar el sacrificio se tenian en cuenta diversos
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Fig. 332. Sangrando el cerdo. Pipaén (A), 1998.

factores: habia de ser invierno, un dia frio,
luna creciente para que creciera el tocino en
el puchero, y mejor si helaba. Se procuraba
que no soplase viento y a poder ser la matanza
se hacia al amanecer, todo ello para la mejor
conservacion de la carne del animal (Tierra
de Ayala). Se cuidaba también el que las muje-
res pudieran «andar sin cuidado con las car-
nes», esto es, que no estuvieran en periodo de
menstruacion pues dicen que los alimentos se
cstropean si los manipulan en ese estado
(Pipadn).

La vispera de la matanza, el marrano debia
guardar rigurosa dieta para alivio del estoma-
go e intestinos (Berganzo, Valderejo). Hoy dia
mas que a la fase lunar se atiende a que estén
disponibles los familiarcs de la casa por lo que
se realiza durante el fin de scmana (Araia).

Los informantes de Berganzo anotan que los
mejores ejemplares son las cerdas blancas, cha-
tas, sin pelo, con grasa y que no hayan comido
menucia (yeros, alholvas...) ya que este alimen-
to proporciona a la carne un gusto amargo.

En Agurain el rito de la matanza del cerdo
se ha recogido de la siguiente forma:
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Se hace salir al cerdo del cortin y el matador
le hinca el gancho en la papada bajo la cabe-
za, enganchiandole también sus tres o cuatro
ayudantes segin las instrucciones que con
antelacion les ha dado. El gancho tiene forma
de «S», de unos 0,55 m de largo y en la curva
mas reducida tiene la punta afilada, con la dis-
posicién de enganche para tirar y sujetar des-
pués con la pierna pasando por detris. Entre
todos le colocan sobre una mesa (llamada
banco en otros lugares) dispuesta al efecto. La
persona mis fuerte lo sujeta por las patas
delanteras, el matador pasa el gancho por
detras de su muslo y le inmoviliza 1a cabeza, en
la parte de atrds dos personas le agarran de
cada patay, si es grande el animal, también del
rabo.

Entrc el matador y el que le retiene las patas
delanteras se deja un espacio para que se sitie
una mujer con la caldera, a la que se pone un
poco de agua, donde recoger la sangre. El
matador le clava el cuchillo en la papada, ope-
racién que es importante hacer con tino para
que el animal sangre bien. La mujer se santi-
gua y comienza a revolverla sin parar, siempre
en una direccién, para que no se coagule. Los
situados detras levantan el animal para que se
desangre todo lo posible antes de morir, asi la
carne quedard mas «blanca».

Inmediatamente después de sangrarlo, le
cortan las orejas y las patas, pasan por debajo
del cerdo dos ramales o cuerdas y cogiendo de
éstas por los lados, el matador con el gancho y
otro del rabo, lo levantan de la mesa para
dejarlo en el suelo, que previamente se ha lim-
piado a fondo y donde se ha echado una
superficial capa de paja para quemarle la piel
con la paja de centeno de los vencejos con los
que se ataban los haces en la recoleccion de
cereales.

Se le quema (operacion denominada chuma-
rrar o chucarrar en algunas localidades alave-
sas) por un lado y después con agua se limpia,
para seguido darle la vuelta y repetir la misma
operacion. Esta vez ademas se quema la piel
donde antes no llego el fuego, en la espalda, la
tripa, entre las patas y otras partes. Se raspa la
piel con un cuchillo (o un trozo de teja, en
Urkabustaiz). En algunos lugares para distri-
buir bien el fuego se valen de unos palos lar-
gos denominados «latas» (Valderejo). Después
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se lava al animal por completo con agua, sc
coloca una tela en el suelo y encima de las
sogas para darle vuelta a fin de limpiar algu-
nos residuos.

Finalizada esa tarea se coge para llevarlo a
una mesa limpia. Se lava por tiltima vez y se
pone el cuerpo tripa arriba para quitarle la
papada y abrirle el vientre desde ella hasta el
rabo. Entre las patas traseras se comienza a
retirar el vientre, se descubre el hueso por el
que se pasa la soga para colgarlo bien del
herraje que con ese fin se encuentra fijado a
la viga del techo (o para colgarlo de una esca-
lera) pasando por la parte superior de la viga
o carrera del techo que se va elevando segin
ordena el matador que al mismo tiempo hace
los cortes para separar el vientre completo.
Después se levanta a la mayor altura posible
del suelo y se ata la soga a los brazos delante-
ros desde la parte de atras. Entonces el mata-
dor le coloca un liston en el centro de forma
que permanezca lo mas abierto posible, col-
gado cabeza abajo, y se enfrie por igual para
el dia siguiente, momento en que volvera
para partirlo. En Altube sefialan que se le
hacia un corte en el cogote para que entrara
aire y se introducian en €l pezotes, mazorcas de
maiz,

Una vez se haya enfriado completamente, se
comienza a despiezar cortando los jamones,

Fig. 333. Chamuscando el cer-
do. Inza (N), 1945.

scparando los lomos, las costillas, cada costado
por su lado, ¢l bizcar, la carne magra, el tocino...

En Urduliz (B) se han recogido los siguien-
tes datos acerca de la matanza doméstica del
cerdo que antiguamente estuvo generalizada
en los caserios.

El sacrificio del animal tenia lugar en invier-
no y se escogia un dia de luna menguante, ilbe-
ran, porque de hacerlo en tiempo de mareas
vivas, ur bizittan, se creia que la carne no se
conservaria durante todo el ano. Al comprar
la cria, fuera macho o hembra, se solia castrar
porque de lo contrario la carne adquiere un
olor y sabor fuertes.

La preparacion de la matanza comenzaba
unos dias antes con la traida de helechos fres-
cos del monte, irak, para que se secaran y
poder asi usarlos en el proceso de quemado
de la picl del cerdo. De vispera se dejaba al
animal en ayunas para que los intestinos estu-
vieran desocupados y evitar su rotura cuando
fueran utilizados posteriormente.

El dia de la matanza, txarriboda-eguna, cra
una jornada especial pues, aunque hubiera
mucha tarea que realizar, tenia un marcado
caracter festivo ya que era ocasion de reunién
de vecinos y familiares para comer, charlar y
pasar un rato agradable. La jornada comen-
zaba a primera hora de la manana, hoy dia, a
veces, para combinar la jornada laboral de los
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participantes la matanza tiene lugar por la
tarde.

El acto comienza con la llegada del matarife,
kortadorea, v sus ayudantes, a quienes se obse-
quia con una copa de licor y unas galletas. El
matarife entra en la pocilga, ixarritokia, pren-
de al cerdo con el gancho debajo de la barbi-
lla, okotza, y con la ayuda de tres o cuatro hom-
bres o jovenes fuertes lo sacan del recinto y lo
ponen sobre una mesa baja para matarlo. En
olro tiempo la mesa se reducia a una tabla
colocada sobre unos troncos o unos cestos de
fleje, dejando mas alta la parte delantera para
posar alli la cabeza del cerdo. Hoy dia dos far-
dos sirven de apoyo a la tabla. Una vez se ha
colocado al animal tumbado en la mesa, bien
sujeto por las extremidades, el matarife le cla-
va el cuchillo en el cuello* mientras sujeta el
gancho con la pierna y el cerdo comienza a
desangrarse, odolusiv. Una mujer recoge este
liquido en un balde, removiéndolo sin cesar,
siempre en la misma direccion, para que no
cuaje.

La operacién de desangramiento y el que se
produzca la muerte del cerdo puede durar de
cuatro a cinco minutos. Sefialan los informan-
tes que hay que desangrarlo bien porque de lo
contrario tarda en morir y ello ocasiona pro-
blemas. Después se lleva delante de la casa
para quemarle el pelo y facilitar la desolladu-
ra. Si no esta bien quemado, cuesta mucho
separar la piel del tocino. Para ello se coloca €l
cerdo en el suelo, se cubre con helechos secos
y se le prende fuego. Previamente se tapa con
perfolla de maiz, kapaxea, (hoy con el papel-
envoltorio de los sacos de piensos) el boquete
que se le ha practicado con el cuchillo. Cuan-
do se ha quemado por un costado, se le da la
vuelta haciendo lo propio por el otro, con la
ayuda de una horca o un palo. Es importante
quemar bicn las pezunas para poder despren-
derlas facilmente y aprovechar las patas. En la
actualidad para eludir las posibles inclemen-
cias del tiempo, algunos recurren al soplete
para chamuscar al cerdo.

4 En ciertos lugares ha existido la costumbre de hacer alguna
invocacién en el momento de proceder a pinchar el animal. Asi
en el vizcaino Valle de Carranza algunos matarifes exclamaban:
«San Antonio conserve los que quedan».
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Fig. 334. Abriendo el cerdo para
Mélida (N).

retirar el mondongo.

A continuacién sec limpia el animal por fue-
ra con agua para quitarle los restos de ceniza,
polvo y helechos valiéndose de trozos de teja,
un cepillo de metal, xarrantxea, €l filo de un
cuchillo y mas modernamente de unos guan-
tes granulados que sirven para rascar. Se pone
especial cuidado en la limpieza de las orejas.
Después se vuelve a posar sobre una mesa y se
abre en canal para vaciarlo.

En Elosua (G) hasta finales de los anos cin-
cuenta fue comiin engordar, gizendu, mas de
un cerdo para consumo doméstico pues no
habia comida de la que estuviera ausente
algin producto porcino. La mejor época para
la matanza era la que va desde la Purisima, 8
de diciembre, hasta la Candelaria, 2 de febre-
ro, siempre en luna menguante, ilbera.

Se sacaba al cerdo de la cochiquera, ixerrito-
kia, y un vecino o el carnicero le enganchaba
con un gancho por debajo del hocico, okozpe-
izk. Otros dos hombres le agarraban por las
patas y entre los tres le colocaban sobre una
mesa preparada de antemano delante de la
cuadra. El matarife, mientras sujetaba el otro
extremo del gancho con el muslo, le asestaba
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Fig. 335. Enfriado del cerdo. Urduliz (B), 1998.

una cuchillada en la garganta, gangarra. Una
mujer recogia la sangre en un recipiente y la
revolvia con la mano para juntar la grasa, zai-
nak billzeko, y retirarla después evitando de ese
modo que se endureciera.

Una vez sacrificado el cerdo, se le envolvia
con helecho, garoa, se le daba fuego y se que-
maba. Después se limpiaba el animal con un
cepillo y agua templada y se rascaba la piel con
un cuchillo para que quedara blanca. La mis-
ma persona que lo habia sacrificado lo vaciaba
y lo troceaba. Se colgaba el cerdo de un gan-
cho de madera, egurrezko kakoa, especifico para
este uso y permanecia de esta guisa un dia
entero.

En Allo (N) las matanzas domésticas del cer-
do se hacian entre los meses de noviembre y
febrero y normalmente por la manana salvo
que el tiempo obligara a sacrificarlo por la tar-
de. La duena de la casa era la encargada de
avisar a los malachines, que siempre acudian en
parejas.

La vispera no se le daba de comer al animal
para que su estémago estuviera limpio y facili-
tar asi a las mujeres la limpieza de los intesti-
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nos. El dia de la matanza se movilizaba a toda
la familia, que desde primera hora se disponia
a organizar las faenas y preparar los materiales
y utensilios precisos.

Los matachines se presentaban en la casa
con sus herramientas y su banco. Este era de
madera con cuatro patas y sus correspondien-
tes fiadores, también de madera. La tabla
superior estaba cubierta con una chapa de
hoja de lata. Traian también consigo una bol-
sa de cuero con varios cuchillos y barras de
acero para el afilado. Si no habia hombres
suficientes en la casa llamaban a algiin parien-
le o vecino para ayudarles a «tirar de la pata»
ya que en los Gltimos momentos de vida del
cerdo su fuerza se multiplicaba, maxime
teniendo en cuenta el enorme peso que alcan-
zaban entonces.

Iban los matachines a la pocilga, abrian la
puerta para que saliera el animal y uno de
ellos le hincaba un fuerte gancho de acero en
la parte baja del cuello y arrastraba la pieza
hacia si. Inmediatamente lo sujetaban entre
todos de las cuatro patas y de las orejas y lo
colocaban sobre el banco. Asi tumbado, el
otro matachin le clavaba un cuchillo en la
arteria yugular, a la altura del cuello. La san-
gre era recogida por la mondonguera® en un
cuenco de barro, al tiempo que le daba vuel-
tas para evitar que la sangre se coagulara.

Con el cerdo desangrado, comenzaba la
labor de choscarrau o chuscarrau, que consistia
en prender fuego a un pufado de ollagas
(aulagas) e irlas pasando por la piel del cerdo,
sirviéndose de un alviendo (bieldo). Se hacia
primero la operacién en un costado y después
en el otro. A comienzos de los setenta el com-
bustible fue sustituido por el gas butano, que
se aplica por medio de un soplete que llevan
los propios matachines. Con un cuchillo ras-
caban la piel para limpiarle lo mayor y quita-
ban los pitos o pezuiias de las patas que, aun-
que se desechaban, los muchachos solian
recoger para comerlos.

La siguiente operaciéon era el escaldado,
consistente en verter agua muy caliente sobre

5 Mujer que va a las casas de los que han matado cerdo para
cortar las raciones de carne, tocino, etc. y confeccionar los embu-
tidos. José M* IRIBARREN. Vocabulario Navarro. Pamplona, 1984.
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Fig. 336. Sangrando una oveja.
Bera (N), 1998.

la piel del cerdo, en tanto que los matachines
la rascaban fuertemente, primero con cuchi-
llos y luego con un trozo de teja. Esta limpieza
era muy meticulosa, poniendo cuidado en las
orejas, para lo cual les practicaban sendos cor-
tes longitudinales.

Se abria el cerdo por el vientre en canal. La
mondonguera recogia los intestinos, el higado,
los pulmones o asaduras, el estbmago, la veji-
ga, la lengua... Uno de los matachines extraia
con cuidado la hiel, pues si llegara a romperse
la carne tomaria un sabor desagradable, y la
arrojaba a los perros. El cerdo quedaba com-
pletamente limpio y en su interior solo se veian
las costillas y las mantecas. También la cabeza
se abria en dos mitades.

Los matachines colocaban un palo en posi-
cién transversal, sujetando las dos hojas del
cerdo, que por naturaleza tienden a cerrarse.
Lo ataban luego a una escalera en posicién
vertical y con la cabeza hacia abajo. La escale-
ra se apoyaba contra la pared y se ponia en el
lago, la entrada o una dependencia baja de la
casa con ventana exterior para que la carne se
enfriara antes. También se tomaban las pre-
cauciones nccesarias para que los perros y
gatos no pudieran alcanzarla.

La operacion de matar y limpiar llevaba alre-
dedor de una hora. Terminada la tarea, los
matachines eran invitados por los duenos de
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la casa a un aperitivo, desayuno o almuerzo,
segun estuviera de avanzada la manana. Al
atardecer regresaban para proceder al despe-
dazamiento o descuartizdu, operacion que eje-
cutaban con cuchillos y una estralica o destral.

Matanza doméstica de corderos y cabras

La forma de sacrificar el ganado ovino y
caprino tal y como se practica hoy en dia no
difiere mucho de la de tiempos pasados. Se
atan las patas del animal, se coloca éste sobre
una superficie plana y se desangra con un cor-
te en la yugular.

En el Valle de Orozko (B) el procedimiento
usado era el siguiente: se le metia el cuchillo
al animal por la izquierda, con el filo hacia la
nuca, cuidando de levantarle el garganchon,
vangailloa. Habia que desangrarlo, odola uisti,
lentamente para lo que se requeria engan-
charle la yugular, haciendo que la sangre cfcc-
tuara el recorrido completo, mientras que si el
corte se lo daban a la carétida, el proceso era
muy rapido y se obtenia menor cantidad de
sangre. En este Giltimo caso se solia decir «bio-
iza koixu deutso» (le ha «enganchado» el cora-
z6n). Tampoco debia seccionarsele la traquea
para evitar que la sangre encharcara el pul-
mén. Esta se recogia en un recipiente y se
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hacian morcillas con ella. Al abrirle la tripa
para sacarle las visceras se cortaba primera-
mente la telilla envolvente, barazadea, y se le
sacaban los intestinos, higado, rifiones, ¢l cua-
jar, gatzagia, tripa andia y el libro, amelxorria,
que tiene forma de hojas. Se le despojaba tam-
bién de la traquea, corazon y pulmones. El
pancreas, area, y €l bazo no se aprovechaban.
En Bernagoitia (B) si el cordero sc sacrificaba
en casa cualquiera que supiera podia hacerlo.
Cuando uno no iniciado se disponia a matarlo,
en las primeras ocasiones estaba bajo la atenta
supervision de la persona mas experta del gru-
po doméstico. El procedimiento era similar al
descrito: con un cuchillo estrecho y fino se le
cortaba la yugular teniendo cuidado de no sec-
cionar la traquea ni el eséfago, gorgoilla eta este-
gorria. Luego dandole un corte en la pata trase-
ra izquierda se inflaba para arrancarle la piel. A
continuacién se colgaba el animal desollado y
se vaciaba. Después se dejaba orear, operacion
cuya duracioén dependia del viento que soplara
y de las condiciones climdticas pero que no lle-
vaba generalmente mds de media jornada. De
su interior se extraen: los pulmones; el higado;
el pancreas, aria; la hiel, beaztuna; y los rinones
que si afloran cubiertos de grasa es senal de que
la carne del animal sera de buena calidad. Ade-
mas la panza, iripa nausia; el intestino; el libro,
liburu-lokia; ¢l cuajar, y la vejiga, putxikea.
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Fig. 887. Despellejando la ove-
ja sacrificada. Bera (N), 1998.

En Nabarniz (B) cualquiera de los miem-
bros de la familia, fuera hombre o mujer, lle-
vaba a cabo el sacrificio doméstico del corde-
ro, ardi-tllea. El procedimiento consistia en
darle un corte con el cuchillo junto a la oreja
y desangrarlo, odolustu. La sangre se recogia
en un recipiente para utilizarla después. Al
animal se le hacian unas cruces en las patas
para arrancarle mas facilmente la piel. El des-
piezado se efectuaba de forma similar al de
un novillo o un cerdo. Se abria en canal de
arriba abajo para extraerle las visceras y los
interiores, barruak: pulmones, biriak; corazon,
biotza; rinones, guntzurrunak; higado, gibela;
hiel, beaztuna; pancreas, barasarea y sesos,
garaunak.

En Triano (B) senalan que a las cabras se les
agarra por los cuernos con la mano izquierda
mientras que con la derecha se sujeta el cuchi-
llo, que se introduce por el pescuczo. La san-
gre que fluye del corte hecho en la yugular se
recoge en un recipiente. Si al chivin o cabra no
sc le han atado las patas el ayudante se las suje-
ta al tiempo que le inmoviliza la cabeza. Cuan-
do el animal esta inerte y ha dejado de sangrar
se le cortan los cuernos con un hacha, opera-
cién que se hace sobre un banco o una mesa.
Seguidamente el chivo es trasladado a un
lugar en el que el matarife o sacrificador pue-
da trabajar comodamente. Se le quita la piel y
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al quedar el cuerpo limpio es decapitado y se
le hace un corte a lo largo de la parte inferior
del cuerpo, en cl abdomen, desde el cuello
hasta ¢l vientre. Se extraen los intestinos y las
visceras y sc reservan junto con la sangre para
scr consumidos. Limpio el cuerpo se deja en
un lugar fresco para que se oree hasta el dia
siguiente, que es cuando se descuartiza.

En Elosua (G) colocaban la oveja vieja sobre
una mesa, le sujetaban las patas y uno de ellos
le metia el cuchillo por un lado del cuello.
Una mujer recogia la sangre en un recipiente,
removiéndola con la mano para que no se coa-
gulara, ez gogorizeko. Para quitarle la piel se le
abria desde el cuello hasta abajo, okozpetik bee-
raifio, y por los costados, sacando al final las
patas y la cabeza. Una vez despellejada, se col-
gaba de un gancho de madera para sacarle las
tripas que habia que lavar bien en la alberca
doméstica, albergan.

En Sangtiesa (N), dispuesto sobre una mesa,
al animal, cordero o cabrito, se le ataban las
cuatro patas y, colocando el matarife la rodilla
en la ijada, para sujetarlo mejor, le cortaba el
garganchon. Una vez desangrado, la sangre se
guardaba, y seguidamente se despelletaba. En el
matadero habia un fuelle para hinchar al ani-
mal y favorecer esta tiltima operacién. Abierto
en canal, se le sacaban las entranas, gran par-
te de ellas aprovechables. Los callos y las tri-
pas, junto con la sangre para guisar los menu-
dos, v la corada, que comprendia el chofle
(bofe), el bazo y el higado también eran
comestibles. Se mantenia colgado, sin cabeza,
durante unas horas antes de proceder a su
descuartizamiento.

En Eugi y Ultzama (N) el método utilizado
era parecido: seccionaban al animal el pescue-
70, zinfzurria, con un cuchillo, v lo desangra-
ban totalmente. Para desollarlo le hacian un
corte en una pata y por alli le insullaban aire
para que se hinchara, hanpatu. Le quitaban la
piel manualmente sin ayudarse del cuchillo.
Después de vaciar la pieza, se dejaba colgada,
dilinda, para que se secara, idortzeko, y luego la
troceaban o la preparaban para comer.

En Moreda (A) se mataban tanto las ovejas
como las cabras con un cuchillo fino. A éstas
altimas, para rematarlas, sc les daba la puntilla
como a los toros. Se desangraban recogiendo
el liquido en un balde con agua y sal. Habia

que cocerlo sin que llegara a hervir pues se
corria el riesgo de que la sangre se agujerease;
haciéndolo bien quedaba fina y buena. Acto
seguido se procedia a sacar el vientre (tripas),
asadura y garganchon, al corte de patas para
despellejarla, al corte de la cabeza, ete. El
esternén o espinazo era partido por el medio
con un hacha. Se le ponia un alambre por el
hueco para que el carnicero en el despiece no
se desviase.

En Urkabustaiz (A) la matanza de ovejas
para consumo casero se organiza entrc varios
vecinos del pueblo con un sistema rotatorio,
denominado adra, en que cada semana uno
de ellos efectia la matanza y cede una parte
de la carne al resto. De esa forma comen car-
ne fresca varios dias y el resto se conserva cn
salazon, haciendo cecina.

En otros lugares como Altube (A) y San Mar-
tin de Unx (N) se han recogido procedimien-
tos similares de matanza de corderos y cabritos.

Matanza doméstica de ganado vacuno

La matanza doméstica de vacas de monte,
basabeick, o de becerros de monte para guar-
dar la carne troceada como cecina e ir consu-
miéndola durante el ano a medida de las nece-
sidades o para festejar las fiestas patronales fue
una costumbre comin a muchas localidades
de Vasconia. También se han sacrificado para
el consumo doméstico reses viejas, débiles,
con defectos fisicos o estériless. Hoy en dia la
proliferacion de arcones frigorificos en las
casas hace que la carne se pueda conservar
durante largo tiempo en condiciones 6ptimas
para el consumo.

A continuaciéon se describe la matanza
doméslica del ganado vacuno, con algunas
anotaciones respecto a cuando ésta ticne
lugar en el matadero:

6 Extendidas por todo el territorio de Vasconia han existido
hermandades de ganaderos que ordenaban matar el ganado
vacuno cuando por alguna circunstancia quedaba inttil. Si el
veterinario lo declaraba apto para el consumo se vendia entre los
miembros de la hermandad o se subastaba en lotes de carne, El
importe obtenido era para la propia hermandad, que reponia a
su duefio otro animal, Las Hermandades seran estudiadas en el
tomo de este Atlas dedicado a «Derecho e Instituciones consue-
tudinarias en Vasconia».
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El sacrificio propiamente dicho se efectiia
rematando al animal con la puntilla en la
cabeza, punizeta, cerca de la nuca. Algunos
maltarifes le propinan un fuerte golpe con un
objeto contundente, una maza de hierro, man-
daria, o el revés del corte de un hacha. El ani-
mal queda inerte. Una vez en el suelo se le
secciona la yugular v la sangre se recoge en un
recipiente. Para que fluya mas rapido se le pisa
el cuello y la regién del corazén. A continua-
cion se le cortan las patas a la altura de la rodi-
lla las cuales son utilizadas como calzos cuan-
do el cuerpo se coloca panza arriba para darle
un corte a lo largo del exterior del vientre.
Después se le corta la cabeza. Tras cstas ope-
raciones el cuerpo es colgado por los huecos
existentes entre los tendones de las piernas
traseras. En esta posicion se «limpia» cl abdo-
men, extrayéndole el estdbmago, los intestinos
y las visceras. Los despojos son retirados por
familiares del ganadero o por el ayudante del
matarife. Si se ha efectuado la matanza cn el
matadero lo hacen los empleados.

Vaciado el abdomen comienza el desolla-
miento del tronco, separando lentamente cl
interior de la piel de la capa de sebo. La picl
se reserva, ya que es comun utilizarla, bicn
para secarla en casa o venderla a los pieleros,
hoy denominados en el matadero peleteros. A
continuacion se le quita el sebo que cubre el
tronco, que se debe extraer con tino, poco a
poco, para no cortar la carne. Finalmente se
parte el cuerpo en dos por el espinazo y se
extrae el solomillo.

En las matanzas caseras una vez que el vete-
rinario haya dado su aprobacion, las dos pie-
zas finales son partidas en otras dos, formando
cuartos, y se sigue despiezando hasta obtener
porciones que puedan ser facilmente maneja-
bles en los arcones frigorificos. En el matade-
ro los dos medios resultantes son trasladados a
través de los ganchos de los que cuelgan hasta
cl departamento veterinario, que inspecciona
la carne y le da el visto bueno con los sellos de
sanidad.

En Arraioz-Baztan (N) antano se mataban
terncros de vacas montesinas «a tiro» y luego
sc desangraban. Hoy dia se sacrifican los ter-
neros en cualquier época del ano, «cuando se
hacen». Se llevan al matadero aunque sean
para cl consumo familiar.

En Elgoibar (G), en tiempos pasados, se
llevaba el matarife a casa para que sacrificara
el ternero, pero hoy dia esta labor se realiza
en el matadero. También en Amorebieta-
-Etxano (B) sacrifican los terneros para casa
en el matadero comarcal. En ambas locali-
dades los devuelven ya descuartizados y lis-
tos para congelarlos. En Zamudio (B) anti-
guamente fue costumbre matar una ternera,
txaala, entre varios vecinos, repartiéndose la
carne que se ponia en salmuera para conser-
varla.

En Zeanuri (B) engordaban un ternero,
zekorixoa o begintxa, segtin fuera macho o hem-
bra. Lo mataban a finales de noviembre, hacia
San Andrés, zemendian ilten zan, repartiéndolo
en cuatro partes, laurena.

En Abadiano (B) se mataban para casa las
novillas de tres o cuatro anos que no hubie-
ran quedado prenadas. En ocasiones se com-
partian entre dos familias. A esta matanza se
le denominaba zezivia. También se aprovecha
para casa el ternero que llegado el momen-
to de su venta no alcanza el precio deseado,
en cuyo caso se mata para consumo domés-
tico.

Tal y como se ha constatado en los pueblos
de la zona de los Montes de Triano (B) la
practica de matanzas domeésticas de ganado
mayor ha disminuido y es comiin la utilizacion
del matadero para dar muerte a cstos anima-
les. En los anos sctenta los sacrificios de las
reses se fueron desplazando al matadero de
Zorroza en detrimento de los matarifes loca-
les. Hoy, todos los animales que no se matan
en casa, que son la mayoria, son sacrificados
en el nuevo matadero bilbaino, ubicado asi-
mismo en Zorroza.

En la zona alta de los Montes de Triano, la
de los barrios mineros, en tiempos pasados
fue comun la matanza de burros jovenes,
denominados popularmente burritos. Se
debia a la existencia de abundantes ejempla-
res de estos animales. El momento ideal era
cuando los asnos tuvieran entre 4 y 6 meses
que ya llevaban un tiempo en los prados.
Hacerlo antes no es conveniente, porque la
carne no esta en buen momento debido a su
aspecto y sabor lechosos. Esta practica ha dis-
minuido considerablemente en los ultimos
anos.
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Matanza doméstica de aves de corral

También las aves eran animales que se sacri-
ficaban en los caserios para consumo inme-
diato. Fra frecuente engordar gallinas y pollos
y en menor proporcion se criaban palomas,
pichones, patos (Agurain, Moreda-A) y ansa-
rones (Lezaun-N). En esta tltima localidad,
scguin los testimonios recogidos, las palomas
cran consideradas animales de ricos y sola-
mente una familia las criaba. En San Martin
de Unx (N), a finales de los anos noventa, se
criaban gallindceas y patos para consuimo pro-
pio, asi como pichones y palomas, pero los
palomares abiertos habian desaparecido. En
Elgoibar (G) en lugar de criar pollitos en casa
como antano, es mas usual hoy en dia que se
compren pollas proximas a poner huevos.
Cuando llega el momento de matarlas se les
sustituye el pienso con el que estan siendo ali-
mentadas por maiz y berza para que se lim-
picn y se consuman en casa.

Las gallinas, oiloak, sc sacrificaban cuando
habian dejado de poner huevos, nunca se
mataban las que estuvieran en produccion
(Bernedo, Urkabustaiz-A; Onati-G; Allo,
Arraioz-N). Los pollos, oilaskoak, se reservaban
para venderlos en las ferias aunque también se
engordaran para casa, procurando tener algu-
nos bien cebados para la celebracion de la
Navidad u otras festividades. Los capones y
pavos también se sacrificaban para la Navidad.
La culminacién de algunas labores agricolas
se festejaba matando y comiendo uno de estos
animales, asi en Améscoa (N) se mataba un
gallo para cl ultimo dia de la trilla.

Aunque la forma de sacrificar las aves difiere
poco de unas localidades a otras, los testimonios
que se recogen presentan algunas variantes. Era
la mujer de la casa la encargada de dar muerte
a la gallina o pollo que hubiera cogido en el
corral o gallinero. En Urkabustaiz (A) a las galli-
nas y pollos se les doblaba el cuello de forma
que el pico tocara el pescuezo y se les daba un
corte en la «frente» por el que se desangraban.
En Moreda, Ribera Alta (A); Elosua, Onad (G)
y Ultzama (N) se procedia de forma similar,
dandoles con el cuchillo una pequena cortada
cn la cabeza o en la cresta. En Berganzo (A)
antes de matarlos se les pelaba el cuello con un
trapo mojado. Para evitar que pudieran revolo-

tear habia que agarrarles con fuerza, siendo
comun sujetarles entre las piernas para que no
se movieran. En Eugi (N), quien iba a sacrificar
al animal lo sujetaba entre sus piernas para
manipularlos mejor, le doblaba la cabeza vy le
practicaba una incision para que se desangrara.
Si se trataba de un bicho pequeno se le golpea-
ba contra la pared y luego se le daba un corte en
la cabeza para que se vaciara la sangre.

En Urduliz (B) las gallinas y los patos sec
sacrifican mediante un corte en el cogote,
para que se desangren. Otros apoyan la cabe-
za del animal en un tronco y lo decapitan con
un machete, si bien se ha oido decir que
matandolo de esta manera se han dado casos
en los que la gallina ha echado a correr sin
cabeza. A las palomas se les agarra por las
patas y se les da un golpe seco en la cabeza, ya
que no hay que desangrarlas. Se despluman y
se limpian igual que las gallinas.

En Allo (N) daban muerte a las gallinas,
patos, pollos, capones y gallos retorciéndoles
el cuello hasta quebrarles la médula 6sea. En
esta localidad asi como en Urkabustaiz (A), las
Encartaciones (B) y Onati (G) habia veces en
que los decapitaban con un destral.

En Sangtiesa (N) a las palomas y pichones
les apretaban por debajo de las alas la zona de
los pulmones hasta que se ahogaban. A conti-
nuacion les cortaban la cabeza, que no se apro-
vechaba, para desangrarlos. En Izurdiaga (N)
también se les apretaba ¢l pecho con fuerza
hasta que la cabeza caycra hacia atras, después
se desplumaban cn caliente, se abrian por la
parte del esternén y se limpiaban por dentro
con agua. En San Martin de Unx (N) al
pichén, antiguamente, se le asfixiaba. Ahora
sc le corta la cabeza con un hacha, al igual que
a los patos. Los informantes de Sangliesa ano-
tan que debido a que los patos tenian mucha
[uerza, se les hacia apoyar el cuello sobre una
tabla para cortarselo con un hacha pequefa o
machete, aunque fuera mejor desangrarlos
poco a poco, al estilo de las gallinas.

Tanto las gallinas como los patos, ahateak, u
otras clases de aves, una vez muertas y desan-
gradas se despluman, fuwmatu, debiendo arran-
car las bases de las plumas o cafiones, lumo-
rratzak (Bizkaia). Una forma sencilla y rapida
de quitarles las plumas consistia en escaldarlas
en agua hirviendo (Moreda, Ribera Alta,
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Urkabustaiz-A; Allo, San Martin de Unx, San-
giiesa-N). También en Urduliz (B) se ha reco-
gido que es mas facil desplumarlas en caliente,
operacién que resulta mids costosa cuando se
enfria la carne por lo que algunos las meten
en agua hirviendo. En algunas localidades
senalan que si bien el escaldarlas facilitaba el
desplume no se consideraba una buena técnica
porque la carne se estropeaba y perdia gusto y
presentacion (Moreda-A; Orozko-B; Fugi-N).
En Ultzama (N) anotan que no se debe utili-
zar agua para desplumar palomas, hay que
hacer la operacion en seco pues de lo contra-
rio se estropea su piel. Se procedia después al
arrancado a mano de todas v cada una de las
plumas, asi como de los espolones (Moreda,
Ribera Alta, Urkabustaiz-A; Encartaciones-B).
Se completaba esta labor quemando la pelusi-
lla (Sangtiesa-N), [luma-gilbaxak (Zeanuri-B)
para lo que se valian de hojas de periddico
(Allo-N) o lo hacian con alcohol al que le
daban fuego en un plato y girando el ave
sobre la llama quemaban los restos de las plu-
mas (Orozko, Zeanuri-B).

Se procedia a continuacion a extraerles las
tripas, para lo cual se abrian por la cloaca, y se
limpiaba el interior (Moreda, Ribera Alta,
Urkabustaiz-A; Urduliz-B; Allo-N). Las entra-
nas de las palomas no se aprovechaban. A con-
tinuacion se ponia a enfriar el animal colgado
de una viga, en un lugar fresco de la casa. No
se cocinaba hasta que se hubiera enfriado por
completo, generalmente al dia siguiente.

Habia pollos a los que se castraba y sobreali-
mentaba para engordarlos en poco tiempo, y
comecrlos asados en las grandes fiestas familia-
res o locales. Se llamaban capones, kapoiak, y la
operacion dec caponado resultaba bastante
arriesgada por la falta de medios, a pesar de
que nunca [altaron personas que se daban cier-
(a mafa en ¢jecutar esta labor. Los pollos que
sobrevivian comenzaban lucgo una temporada
de sobrealimentacion. Les daban al pico habas
0 maiz cocidos con vino, y en un par dc mescs
o tres se ponian enormemente grandes (Allo-
-N). También en algunos lugares, en tiempos
pasados, debido al costo que suponia el engor-
de de los capones algunos inquilinos de zona
rural destinaban un par de ellos al pago de una
parte de la renta o se los daban como obsequio
al propietario del caserio (Berastegi-G).
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En Allo (N) los gallos y los patos servian
también de alimento familiar cuando se consi-
deraba que estaban suficientemente cebados.
Generalmente se comian asados. En cuanto a
las palomas se consumian las crias, los picho-
nes, para que no se pusiera dura su carne.

Matanza doméstica de conejos

Los conejos se engordaban para consumo
domeéstico y se mataban en todo tiempo. La
forma de sacrificar el animal, con pequecias
variantes, es comun a muchas localidades, tal y
como se ha recogido en nuestras encuestas en
Altube, Berganzo, Ribera Alta, Urkabustaiz
(A); Carranza, Triano, Urduliz, Zeanuri (B);
Elgoibar, Elosua (G); Allo, Arraioz, Eugi,
Larraun, San Martin de Unx y Ultzama (N).

Se cogia al animal de las patas traseras y
poniéndolo cabeza abajo se le asestaba un gol-
pe seco en la nuca, detris de las orejas, con la
mano o con un objeto contundente como un
palo. El golpe no habia de ser demasiado fuer-
te para que no se formasen coagulos, odolba-
tuak, (Urkabustaiz-A; Urduliz-B). I.a forma de
matarlo dandole uno o varios golpes con el
canto de la mano recibe en las Encartaciones
(B) el nombre de golpe de conejo.

Seguido lo colgaban de una pata con la
cabeza hacia abajo para cortarle el gargan-
chén y desangrarlo. También podia hacerse
agarrandole de las orejas con una mano y con
la otra dindole un corte en el cogote, sujetan-
dole de esa manera hasta que se desangrara.
Otra forma comun de desangrar los conejos
ha sido sacarles un ojo (Ribera Alta; Urduliz),
lo que evitaba que la sangre quedara retenida
y la carne negra (Moreda-A). También se han
valido de un objeto punzante para hacerlo
(Urkabustaiz-A; Allo-N).

Para desollarlo, se le daba un corte en la
espalda, extrayendo una mitad de la piel por
la cabeza y la otra por las patas. Al llegar a la
altura de éstas se cortaba el pellejo y las patas
se rompian y tiraban, También solia practicar-
se un corte en la pata por la que estaba colga-
do y se le estiraba la piel hasta despellejarlo.
En caso de no poder hacerlo a mano, se valian
de un cuchillo. Luego se abria en canal y se le
sacaban las tripas. En Allo se despelletaban cor-
tando la piel en las patas traseras y tirando de
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Fig. 338. Sacrificio de un conejo. Lasa (BN), 2000.

ella hasta llegar a las orejas, que también se
cortaban, saliendo la piel casi entera. Aunque
ésta en general se desechaba, en algunas loca-
lidades se ha recogido que una vez seca se
cambiaba a los traperos por paquetes de ceri-
llas o articulos de menaje de cocina (Allo),
por agujas a los quincalleros (Artajona-N).

LA VENTA DE GANADO PARA CARNE

Los productos del pastoreo que son aprove-
chados para la venta son los siguientes: carne,
leche, queso, lana y piel. Los cuatro ultimos
productos mencionados son tratados en otros
capitulos de esta obra, aqui se estudia el gana-
do ovino, corderillos y ovejas viejas pre-
ferentemente, destinado a carne.

Una informante de Ajuria (B), localidad
situada al borde del monte Oiz, que ha sido
pastora durante muchos anos, expresa grafica-
mente la idea de que a pesar de lo duro del

782

Fig. 339. Desolladura. Lasa (BN), 2000.

pastoreo, el ganado ovino era agradecido por
cuanto siempre genera alguna mercancia para
la venta, ardiak sarri bendajea, bien sea queso,
lana o carne.

Ganado ovino destinado a carne

Segiin ha quedado ya sefialado en otros
capitulos de esta obra, asi al describir la leche
o la elaboracion de quesos, con caracter gene-
ral, al menos en tiempos pasados, la vertiente
meridional de Vasconia se ha dedicado a la
oveja churra o rasa navarra destinada a carne,
en tanto que la cabana ovina de la vertiente
septentrional ha cstado compuesta por oveja
lacha, destinada a leche.

Los datos obtenidos de las encuestas confir-
man ademas que las corderas se destinan a la
cria y producciéon de leche mientras que los
corderos, hildotsak, al sacrificio y venta. Tam-
bién se venden las ovejas viejas, ardi zaharrak,
que alcanzan esta categoria a partir de los
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ocho anos. En tiempos pasados alguna o varias
de ellas se reservaban para tener carne en
casa, convirtiéndolas en cecina. En la zona
rural esta costumbre tuvo gran arraigo antano
porque los nicleos de poblacion cstaban ale-
jados de los caserios, la carne era necesaria en
la dieta alimentaria y ademas resultaba caro el
comprarla fuera. Los corderos se vendian
sobre todo en primavera (San José, Pascua de
Resurreccién), en las fiestas patronales o en
senalados acontecimientos familiares, en tan-
to que las ovejas viejas en otono’. En algunas
localidades, en las primeras décadas del siglo
XX, se acostumbraba a tener rebanos o un
nimero importante de cabezas de machos cas-
trados para engorde y venta de carne.

En las Bardenas (N) los corderos y las ovejas
siempre se han vendido para carne; los prime-
ros eran cuidados durante mesy medio si que-
rian venderse como lechales y dos meses y
medio en caso contrario. En la Sierra de
Codés (N) el producto fundamental, casi el
unico, del pastoreo era la carne, la lana medio
se regalaba y no se ordiniaba el ganado en bus-
ca de beneficio. También en el Valle de I.on-
guida (Aoiz-N) el destino de corderos y ovejas
era el consumo de carne.

En San Martin de Unx (N) las ovejas se des-
tinaban a la tabla, esto es, para ser vendidas
como carne. Los pastores, cuando mataban
algiin animal, no fabricaban carne seca ahu-
mada, se limitaban a aserenar los canales
poniéndolos al cierzo, cuidando de que no les
picara la mosca.

En Otsagabia (Valle de Salazar-N), segtiin los
datos recogidos en los anos cincuenta, lo que
mas rendia al pastor era la cria. Los machos,
pasados los cuatro primeros meses, s¢ vendian
a los carniceros y las hembras se dejaban para
criar. Entre los productos del pastoreo, seguian
en importancia la venta de lana, la venta de
ovejas viejas y, en mucha menor escala, el que-
s08, Nuestra encuesta confirma que en el Valle
de Salazar esta generalizada la venta de corde-
ros para carne: durante el verano suben las
ovejas y corderas recién cubiertas para parir a

7 En la primera parte de este capitulo se describen la matanza
domeéstica del cordero y la oveja.

8 Secundino ARTOLETA; Fidencio BERRABE. «El pastoreo
en Ochagavia (Salazar)» in AEF, XV (1955) p. 24.

la bajada en otono, evitindose asi tener quc
venderlas en Salazar. Las ovejas recién paridas
se quedan en Cirauqui a pasar el verano en las
corralizas.

Leoncio de Urabayen constatd como en los
anos veinte en Navarra fue comin la cria de
corderos, siendo los de la cuenca de Pamplo-
na de carne suculenta. En el valle de Ezcabar-
te (N) una gran parte del ganado se sacrifica-
ba cuando atn eran corderos que se vendian
cn la capital, Pamplona®.

En el territorio de Zuberoa, a comienzos del
siglo XX, la produccién estaba orientada a la
venta de carnc y de lana, y los rebanos se com-
ponian mayoritariamente de carneros. Poco a
poco el desarrollo de queserias Roquefort, de
las que la primera sc establecié en Atharratze
en 1902, trajo consigo la igualdad numérica
de ovejas y carneros. A partir de los anos vein-
te, el negocio se oriento a la cria de corderos
para carne y de ovejas para produccion de
leche con destino a las queserias, desapare-
ciendo practicamente los carneros!0.

En Uharte-Garazi, Ezterentzubi (BN), Pago-
la y Zunharreta (Z), los corderos lechales de
alrededor de un mes sc vendian para carne.
Los partos tenian lugar sobre todo en los
meses de noviembre y diciembre. Las ovejas, si
eran buenas productoras de leche, se dejaban
para casa hasta que se hicieran vicjas, cosa que
en tiempos pasados ocurria cuando contaban
con diez anos, ahora con siete u ocho. Llega-
do ese momento se las engordaba un poco vy
también se vendian para carne.

En el Valle de Carranza (B), segiin constatd
Vicario de la Pena en los anos treinta, tanto cl
ganado lanar como sus derivados tuvieron
gran importancia y su valor iba en aumento.
Anuvalmente se mataban muchos corderos

j6évenes y ovejas viejas para carne, siendo éstas

sustituidas por corderas jovenes!!. El cordero,
a tenor de los datos de nuestra encuesta, es el
segundo producto en importancia en la explo-
tacion del ganado ovino después de la leche.

9 Leoncio de URABAYEN. «Otro tipo particularista. El habi-
tante del valle de Ezcabarte» in RIEV, XIII (1922) p. 510.

10 Jean PEILLEN; Dominique PEILLEN. «L'élevage ovin dans
le Pays de Soule» in Bulletin du Musée Basque. N® 28 (1963) p. 50.

11 Nicolds VICARIO DE LA PENA. El noble y leal Valle de Carran-
za. Bilbao, 1975, p. 143.
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Tradicionalmente han sido los corderos
lechales los mas apreciados, alcanzando pesos
de hasta 12 y 13 kilogramos a las cuatro o cin-
co semanas de nacer. También en otros luga-
res de las Encartaciones (Abanto, Zierbena,
Galdames y Muskiz-B) las ovejas, ademas de a
dar leche y a la recria, se destinaban a la pro-
duccién de corderos para la venta y consumo.

En TLanestosa (B) hasta el ano 1935, todos
los domingos se celebraba mercado en la
entonces plaza de lavillay eran objeto de tran-
saccion, ademas de los productos agricolas, los
corderos. El mercado era muy concurrido, no
s6lo por los nestosanos sino también por los
vecinos de los pueblos colindantes. Desde que
se inauguré el ferial ganadero del vecino valle
de Carranza también acuden a €l ocasional-
mente.

En Triano (B) con los corderos nacidos los
pastores perseguian dos finalidades: renovary
engrosar el propio rebano y venderlos con un
ano de edad. También se vendian para carne
en otono las ovejas viejas de ocho o mas afos
y las que tuvieran algtin defecto como pérdida
de ubres, cojera... L.os corderos machos, salvo
una minima parte que se reserva para carne-
ros, se venden para carne cuando tienen un
mes o mes y medio de edad y alcanzan entre
12y 15 kg.

En el Valle de Orozko-Gorbea (B) los corde-
ros machos, azuriek, y los carneros, axuri-
aariak, se vendian para carne al mes o mes y
medio de nacer. Los pastores también se des-
prendian de las ovejas viejas y de las estériles,
anlzuak, consideradas como tales las que pasa-
dos los dos primeros anos de vida no queda-
ban prenadas. Otro tanto ocurria con las lla-
madas matxorrak, que recibian este nombre
cuando transcurrian dos anos consecutivos sin
quedar prenadas estando en periodo fértil.

En Zeanuri-Gorbea (B) se vendian y se
siguen vendiendo para carne en primavera los
corderos de un mes y alrededor de diez kilos
de peso, y las ovejas viejas, ardi zaarrak. Se ven-
dian también ovejas para cria, bizileko ardiah.

Tanto en Anboto-Olacta (A) como en Anbo-
to-Urkiola (Atxondo, Abadiano-B) se vendian
para carne los corderos jovenes y las ovejas vie-
jas. En Belatxikieta (Amorcbicta-B), antigua-
mente, las ovejas viejas o a las que se les habia
secado la ubre, errogaldua o errobakoa, se ven-

dian a los mataderos y a tal fin procuraban
engordarlas en junio.

En las localidades que bordean el macizo de
Oiz, los datos registrados son scmcjantes. Asi
en Mendata (B) a los corderillos que se deja-
ban para quec formaran parte de la cabaia
propia se les comenzaba a sacar al campo con
sus madres a partir de los quince dias de haber
nacido. A los que iban a ser destinados a la
venia se les dejaba descansando en la cuadra
para que tuvieran buena apariencia. Otro tan-
to ocurrce c¢n Gerena (Mallabia-B) donde los
corderillos de un mes o poco mas se vendian
para carne, las corderas quedaban para casa
vendiéndose cuando se volvian improductivas,
por viejas, ardi zaarrak. En Bernagoitia (B)
antiguamente lo que se vendia era el cordero
de leche, billols ixikia. En aquel tiempo —anota
un informante— era muy laborioso el engorde
de cualquier animal por la dificultad de ali-
mentarlo adecuadamente y asi un cordero
recién nacido necesitaba un mes para alcanzar
8 kilogramos de peso.

En Nabarniz (B) senalan que para la venta
no convenia que los corderillos, billotsak,
engordaran demasiado, se consideraba un
buen peso que tuvieran entre 10 y 12 kilogra-
mos. Las ovejas se dejaban en el caserio para
cria, aurrerako. Se sacrificaban muy pocas ove-
jas viejas para consumo domeéstico, un par de
cabezas al ano a lo sumo. Un pastor de esta
localidad senala que cuando habia entierros,
los de la casa del fallecido se acercaban a su
caserio a por quesos o corderos para preparar
el banquete finebre u obsequiar a los asis-
tentes. Otro tanto ocurria cuando habia reu-
niones de Ilermandad, antafno tan habituales.

LEn Sollube (B) se dejan para casa las corde-
rillas de las mejores ovejas y se venden las res-
tantes.

En Tierra de Ayala (A) los corderos se ven-
dian en marzo con 10 6 12 kg de peso, en tan-
to que las ovejas viejas se mataban en casa para
consumo doméstico.

En el Valle de Zuya-Gorbea sur (A) 1a raza de
oveja lacha se destina preferentemente a
leche, no obstante, los corderos lechales que
no se dejan para engorde se venden por Pas-
cuay, hoy dia, desde unos meses antes, ya que
la paricion se ha adelantado respecto a tiem-
pos pasados. También se venden para carne
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las ovejas viejas, llamadas asi cuando tienen
ocho o mas anos.

En Aramaio (A), en el decenio de los cin-
cuenta se recogid el dato de que los pastores
destinaban sus reses o para la venta o para la
recrial2,

En Urkabustaiz (A) de las crias que tienen
las ovejas, unas se destinan a la venta y otras se
dejan para recria, pues hay que tener en cuen-
ta que algunas ovejas paren dos y tres crias.

12 Felipe de TOLOSA. «Notas sobre la vida pastoril en Arama-
yona» in AEF, XV (1955) p. 183.
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Fig. 340. Venta de corderos para carne.
Mercado de Ordizia (G).
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Los corderos lechales de mas de doce kilos se
venden para carne. A veces permanecen en el
rebano hasta cumplir nueve meses, se les
denomina macacos, momento cn ¢l que se ven-
den para carne. También en Valderejo (A) el
destino de los corderos como el de otras reses
era la venta, si bien algunas cabezas se reser-
vaban para el consumo doméstico.

En la Sierra de Badaia (A) las ovejas, corde-
ros, cabras y cabritos se destinaban a carne.

En Agurain (A), segin se recogio en los
anos cincuenta, los productos que se obtenian
del pasturaje eran la leche, transformada en
queso, la lana y los corderos para consumo de
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carne. El pastor reservaba las mejores crias
hembras para ir mejorando y aumentando su
rebano y vendia los corderos para carne. Las
ovejas viejas se vendian también como carne,
reservandose alguna para hacer con ella ceci-
na para consumo doméstico!®.

En Améscoa (N), a principios del siglo XX,
se constatd que casi la totalidad de las ovejas
pertenccian a la raza lacha y su carne no era
muy apreciada en Tierra Estella ya que les gus-
taba mas la de las ovejas churra y merina.

En Ernio (G) la venta de carne, sobre todo
de corderos jovenes, es uno de los destinos de
las reses. Un pastor que cuente con un rebano
de 500 cabezas, por ejemplo, obtiene al ano
de 380 a 400 corderos de los que se queda
para si las mejores hembras, de 70 a 80, y algu-
nos machos para criar, unos 10, y vende los
restantes. También se venden las ovejas de
ocho a diez o mas anos, llamadas ovejas viejas,
si bien se paga muy poco por esta carne. Anta-
no, y algunos incluso hoy en dia, sacrifican
estos animales para consumo doméstico.

En Ezkio (G) del rebano se obtenia leche,
quesos, carne y corderas para criar. La oveja
vieja se sacrificaba en invierno y se destinaba
al consumo doméstico.

En algunas localidades meridionales han
resaltado el interés en criar cabras en vez de
ovejas. Asi en Moreda (A) las cabras son mas
apreciadas que las ovejas, entre otras razones
porque paren mas. Lo hacen un par de veces
al ano, por Navidad y por agosto, teniendo dos
cabritos en cada parto. Al menos un par de
ellos se destinan a carne. Las cabras viejas que
no valen para la eria también son vendidas a
los carniceros para carne. Esta, mezclada con
lomo de cerdo, es buena para hacer chorizos.

En Sangtiesa (N) las cabras se criaban para
abastecer de leche a la casa y por el cabrito o
los dos cabritos que parian anualmente, que
se sacrificaban, por lo general, en la propia
casa. Los corderos se vendian para carne.
Muchos pastores mataban sus propias reses en
el corral o los corderos en casa, cuando era
para consumo doméstico. A veces, los pastores
mismos se encargaban de salar y secar, sobre

13 José M®* AZCARRAGA. «La vida pastoril en la regién de Sal-
vatierra (Alava)» in AEF, XV (1955) p- 179.

todo alguna pierna de cabra o de oveja; se lla-
maba carne «en cecina» y su gusto era similar
al jamén de cerdo.

Compradores de carne de ovino

Se han registrado dos modalidades pre-
ferentes de compraventa: que los tratantes se
acerquen a los cascrios a formalizar la compra
mediante acuerdo verbal o que las reses sean
entregadas a los carniceros!t, Con los aios ha
ido en aumento la venla a particulares de ani-
males sacrificados en casa. En tiempos pasados
también tuvo importancia la venta de ganado
ovino para carne en los mercados locales, que,
a juicio de los informantes, ha descendida
notablemente.

Venta preferente a tratantes

En Zeanuri-Gorbea (B) antano los compra-
dores de corderos eran tratantes que se los lle-
vaban en un vagon de mercancias del tranvia
y tiempo después en camién. También se ven-
dian a las marchanderas, martxaderari, que
iban por los caserios a comprar huecvos. Las
ovejas viejas, ardi zaarrak, se vendian para car-
ne por Todos los Santos, 1 de noviecmbre.

En el Valle de Orozko (B) ademas de los tra-
tantes locales, compraban corderos machos
los tratantes guipuzcoanos, navarros y france-
ses. Solian llevarlos a los mataderos de Bilbao
o Vitoria. En los anos cuarenta, una buena
oveja en produccion podia costar hasta 130
pesetas, siendo el precio de la cordera en vivo
de 6 pesetas el kilo. Por las ovejas viejas que
eran vendidas al matadero!® en otono, daban
50 pesetas por unidad. La venta de corderos y
carneros al poco de nacer se ha adelantado
respecto a épocas pasadas y tiene lugar a los 15
6 20 dias del parto. El precio pagado en 1998
por el animal vivo ha oscilado entre 400 v 450

14 A la compraventa de ganado, preferentemente vacuno, cn
las [erias ganaderas, con o sin la intervencién de tratantes se ocu-
pa el capitulo «Ierias ganaderas y compraventa de ganados.

15 Recuerdan los informantes que el waslado del ganado al
matadero de Zorroza (localidad préxima a Bilbao) era una sucr-
te de peregringje. Salian al anochecer de la vispera, caminaban
con los animales para llegar a la manana siguiente antes de las 10
h, hora (ope para entregarlos.
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pesetas el kilo!6. Las ovejas vicjas, ardi zaarrak,
se han cotizado a 3.000 pesetas unidad y 250
pesetas en canal.

En Anboto-Urkiola (Atxondo, Abadiano-B)
se vendia a los tratantes o directamente a los
vecinos. En Anboto-Olaeta (A) los corderos,
bildotsak, se venden a particulares 0 a tratantes,
cstos Gltimos los envian a Bilbao y a Vitoria; las
ovejas viejas v las no rentables se venden para
carne a tratantes y carniceros.

En Belatxiketa (Amorebieta-B) los corderos
y las ovejas viejas mayoritariamente son adqui-
ridos por los carniceros y por el matadero.
Antano las ovejas viejas se vendian a tanto el
kilo mientras que hoy dia, sc venden enteras,
a tanto por cabeza. Los corderos sin embargo
se compran a peso, bizi-pisuan.

En Izarraitz (G) antano los corderos se ven-
dian a Bilbao. Hacia el dos de mayo pasaba un
tratante por las chabolas y, formalizado el tra-
to, se encaminaba a pie con los corderos com-
prados a la cstacion de Deba donde los carga-
ba en el vagén del tren de mercancias y los
transportaba hasta Bilbao. Cada vez se llevaba
alrededor de un ciento de cabezas. Desde
hace bastantes anos los corderos se venden a
carniceros y restaurantes de la zona.

En Urkabustaiz (A) los corderos lechales,
ademadis de en las ferias, se vendian a los tra-
tantes que se acercaban a los caserios y a par-
ticulares. Los tratantes también compraban
potros, novillos y cabritos. En Valdcgovia y
Trevifio (A) los datos recogidos son similares a
los de Urkabustaiz.

También en Agurain y Bernedo (A) el gana-
do se vendia a tratantes, carniceros y particu-
lares y en Araia (A) las reses son vendidas en
las mismas cuadras, lugares donde el pastor y
los tratantes o los carniceros aprovechan tam-
hién la ocasién para formalizar sus acuerdos.

En Lezaun (N) los corderos y borros se ven-
dian en casa a donde se acercaban periédica-
mente los compreros, compradores, para ven-
derlos luego en los mercados de Estella v Pam-
plona.

16 En algunas publicaciones se sefiala igualmente que en los
afios noventa se ha pagado en torno a 500 pesctas por kilo de
cordero, precio que e¢s considerado bajo. Vide Jesus Mari
ARRUABARRENA. Antzinako ogibideak gulbidean. Viejos oficios en
decadencia. Donostia, 1995, pp. 46-48.

En Izurdiaga (N) el tratante sube a la sierra
a ver los corderos para luego establecer con el
dueno el acuerdo sobre el precio.

In el Valle de Ezcabarte (N), antano, las ove-
jas y carneros que no se sacrificaban para con-
sumo doméstico se vendian en vivo a carnice-
ros de Pamplona o a negociantes de ganadol?.

En el Valle de Salazar (N) los corderos se
venden tanto a particulares como a carnicerias
y mataderos. Una [amilia duena de un rebano
de 1.200 cabczas vende la carne a un abaste-
cedor de Tierra Estella.

En Roncal (N) los corderos de cinco meses
sc vendian al por mayor a los tratantes y al por
menor a los carniceros tanto de la Ribera
como de la Montana. A finales de los anos
veinte el cordero se pagaba a 1 peseta/kilo en
vivo y a 3 en carne. En ese mismo decenio una
oveja valia 3b pesetas y poco tiempo después
subid a 50.

En Lodosa (N) las ovejas viejas que no pro-
ducian o tenian alguna deficiencia, se vendian
al tratante. Segtin los informantes uno de los
destinos que reciben es la elaboracion de
hamburguesas.

En Uharte-Garazi, Ezterentzubi (BN), Pago-
la y Zunharreta (Z), tanto los corderos
lechales como las ovejas viejas se vendian a tra-
tantes.

Venta a particulares y en los mercados

En el Valle de Carranza (B) las mejores épo-
cas de venta de corderos lechales son Navidad
y San José, esta Gltima fecha mas cn tiecmpos
pasados que hoy en dia. La evolucién del pre-
cio del cordero ha sido la siguiente: por los
anos veinte, el cordero se pagaba a 9
rcales/kg; a principio de los cincuenta, a 17
pesetas/kg; y hoy dia (anos noventa) el corde-
ro lechal en vivo se paga a 800 pesetas/kg.

En Triano (B) el «cordero de leche o pas-
cual» que atin no ha pastado o comido verde se
vende principalmente en torno a la festividad
de San José (19 de marzo). En la primavera de
1986 su carne se pagaba entre las 400 y 425
pesetas/kg y si habia comido hierba, algo
menos, entre 350 y 370.

17 URABAYEN, «Otro tipo particularista. El habitante del valle
de Ezcabarte», cit., p. 510.
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En las localidades que bordean ¢l monte Oiz
(B), segin estén orientadas al sur o al norte,
los mercados naturales han sido Durango y
Gernika respectivamente.

En Ajuria (Muxika-B) la época de mayores
ventas de carne era la temporada del cordero
por San José (19 de marzo) y por Pascua de
Resurreccion'®. En Mendata (B) el cordero de
tres semanas o cordero de leche, esneko bildotsa,
se vendia a tabernas y carnicerias y el de ocho
meses o cordero de pasto, lantzarreko bildotsa, se
solia vender bajo encargo para determinadas
celebraciones o festividades. La oveja de ocho
a diez anos conocida como oveja vieja, ardi zaa-
rra, sc vendia a las carnicerias. Tambic¢n sc des-
prendian de ella siendo mas joven si padecia
alguna anomalia como por ejemplo que tuvie-
ra estropeada la ubre. En Maguna (Muxika) las
ovejas eran adquiridas para carne por las car-
nicerias, antano en otono en la localidad pré-
xima de Durango. Un informante de Maguna
nacido en Dima (Arratia-B) senala que de este
valle solian llevarlas al matadero de Vitoria. En
Zenarruza (Markina-B) las ovejas se vendian
para carne a las carnicerias de Gernika, Marki-
na y Ondarroa. Habia también compradores
de ovejas viejas que venian por las casas a por
ellas. Hoy dia —anota un informante— hay ver-
dadera dificultad para poder venderlas.

En Gerena (Mallabia) y Berriz (B) los cor-
derillos se vendian en la feria de Durango. Las
ovcjas viejas y otras carnes de esta Gltima loca-
lidad tenian como destino final Francia, adon-
de llegaban a través de intermediarios. Un
informante local asegura que antano se ven-
dia mucha carne de ovino a este pais vecino.

En Bernagoitia (B) cuando mas se vendia
era por San José y Pascua. Lra tal la tradicion
de comer cordero en estas fechas que el infor-
mante de Bernagoitia antes citado recuerda
haber llevado en una ocasion cien corderos
desde el caserio Deustu de Motriko (G) donde
estaban hospedados hasta el matadero de la

18 El dia de Pascua de Resurreccion, en zonas rurales, ha sido
costumbre sacrificar para consumo doméstico, un cordero
lechal, axur (Aria-N, Zunharreta-7), asuri (Zeanuri-B), wmerr
(Aria-N). Vide La Alimentacion Doméstica en Vasconia. Atlas Eino-
grdfico de Vasconia, op. cit, pp. 438 y ss. También en algunas loca-
lidades un cordera o cabrito, auntzumia, en las fiestas patronales
(Lezama, Zeanuri-B). Ibidem, pp. 445-446.
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cercana localidad también costera de Onda-
rroa. Con anterioridad a haber iniciado la cos-
tumbre de ir a esta zona, solian quedarse de
pasturaje en Euba (Amorebieta-Etxano-B) v
entonces entregaban los corderos en la esta-
cion de ferrocarril de Euba adonde acudia a
llevarselos un comerciante mayorista. Las ove-
jas viejas se vendian en otono. Los carniceros
y tratantes de ganado de la zona se persona-
ban en casa para adquirirlas y se obtenia un
buen precio por ellas. Al mismo tiempo se
aprovechaba la oportunidad para venderles
también las ovejas machorras y los carneros
capados, aritio kapauak, de los que entonces se
tenian muchos.

Los informantes de esta localidad recuerdan
que en 1970 por un kilo de carne se pagaban
1.000 reales, 250 pesetas, y en 1997, 600 pese-
tas. En Navidad se paga algo mas, entre 700 y
750 pesetas/kg. La mayor parte de la carne de
cordero se vende hoy en dia en el caserio
adonde se acerca la gente a comprarla. Las
ovejas viejas se destinan asimismo a carne y las
adquieren los mayoristas. También en Garai
(B) los corderos para carne se venden a carni-
ceros o a particulares que se acercan a com-
prarlos al propio caserio y su precio actual
ronda las 450 pesetas el kilo.

Un pastor de Bernagoitia recuerda que en
los afios en que pasaban los meses de trashu-
mancia en Larrabetzu vendian los corderos en
Dos Caminos, Bidebietan, (Basauri-B). Se tras-
ladaban a pie de noche con el caballo domés-
tico que utilizaban para todos los desplaza-
mientos y cuatro burros que les prestaban, dos
de la casa donde se hospedaban y otros dos de
vecinos. En los anos del estraperlo, 1945-47,
en los que estaba practicamente prohibido
vender corderos y otras mercancias, los lleva-
ban con las patas atadas con cintas hechas de
corteza de sauce, saraizan azalakaz, pucsto que
en aquel tiempo era dificil obtener cucrda, y a
los corderos que se temia que podian balar,
orroa egin, se les ataban las cabezas con mim-
bres, mimenagaz, para evitar ser descubiertos.
La recua la encabezaba ¢l caballo y tras €l los
cuatro burros marchaban cn fila india, los cin-
co animales atados el uno al otro. Aflos mis
tarde cuando pasaban cl periodo de trashu-
mancia en Motriko la venta de corderos se rea-
lizaba en Ondarroa.
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En Nabarniz (B) los corderos se vendian
preferentemente en la feria guerniquesa, ade-
mas de en el puerto marinero de Lekeitio. La
mercancia se apalabraba con los taberneros.
Las ovejas viejas y las estériles se vendian a
unos carniceros denominados ardi zaardunek,
provenientes de Bilbao y de Logrono. Venian
a Nabarniz en la temporada veranicga, udegu-
nien. Segin los informantes, las ovejas viejas
no tenian gran venta pero sc¢ hacia algo de
dinero. Se vendian a tanto la pieza, burure, y
después de la guerra civil de 1936 se pagaban
unas 3 pesetas por cabeza.

En Sollube (B) la venta de corderos que
antano se concentraba casi exclusivamente
alrededor de San José, 19 de marzo, se ha
adelantado a las fiestas navidenas porque su
precio en estas fechas es mas alto, si bien se
mantiene la venta también en aquella festivi-
dad. La mayor partec es adquirida directa-
mente en el caserio del pastor por compra-
dores bilbainos.

En Tierra de Ayala (A) los corderos se ven-
dian a compradorcs fijos que se desplazaban
anualmente a los caserios y pagaban en meta-
lico en el acto de formalizar la compra. Las
ovejas viejas que no se consumian en casa se
vendian al carnicero de Amurrio o a alguna
carniceria de Bilbao. Los carneros viejos se
mataban cn la ciudad de Orduia.

En Ernio (G) los compradores son carnice-
ros que no suelen querer que el cordero
sobrepase los doce kilos de peso. Los animales
del rebano sobrantes suelen ser vendidos en
octubre antes de bajar del monte. Cada pastor
ticne un ganadero o carnicero fijo con el que
realiza anualmente el trato. En Ezkio (G) los
corderos se vendian a un carnicero que pasa-
ba a hacer el trato por los caserios.

En el Aralar guipuzcoano los corderos se
venden en las ferias semanales o al carnicero
que los demanda. Hay también caserios que
en invierno compran una o dos ovejas para
consumo doméstico.

En Valderejo (A) la venta antano tenia lugar
a domicilio o acudiendo a ferias. En los anos
noventa se efectiia sélo de la primera de las
formas pues las ferias casi han desaparecido.

En los Montes Altos de Tolono (Berganzo-A)
los productos del ganado eran vendidos al leche-
ro que iba desde Vitoria pueblo por pucblo.

En Moreda (A) los pastores bajan a vender
los corderos a los carniceros de Logrono. A
finales de los anos noventa el precio oscila
entre las seis mil u ocho mil pesetas por cabe-
za, Por Navidad los precios suelen ser arregla-
dos y caros por la festividad de San Mateo al
final del verano.

En Allo (N) los corderos tanto antaiio como
hoy dia se venden a carniceros mientras que
las ovejas se dejaban para casa hasta que se
hacian viejas y se sacrificaban.

En las Bardenas (N) antiguamente las ventas
de corderos se producian sobre todo en el
periodo navideno, en la actualidad en cual
quier época porque se¢ crian todo el ano. Gene-
ralmente los compradores eran ganaderos que
con el tiempo fucron desplazados por las coo-
perativas y mataderos de la region: Marcilla,
Valtierra, Ejea (Zaragoza)... Las ventas siempre
se producen al por mayor y los tratos se cierran
en los propios corrales de los pastores.

En San Martin de Unx (N) la carne de las ove-
jas de la Junta de Abastos se vendia en la carni-
ceria del pucblo, si bien algunas reses eran
adquiridas por compradores forineos. El carni-
cero de la localidad, ¢ coriador, se quedaba en
arriendo la carniceria de la Junta que le sumi-
nistraba el ganado en vivo. Una vez sacrificado y
desollado, ¢/ pesador de la Junta tomaba nota del
peso de los canales ¢ inmediatamente el carni-
cero los vendia «al menudo», entregando la
recaudacion, previa deduccion de la comision
que le correspondia, al Administrador de la Jun-
ta. Los menudos se cedian a una tripera que los
vendia. A partir de los anos setenta los ganade-
ros particulares venden las ovejas a escandallo'?,
cn vivo, pesandolas una a una y separando del
atajo®®, o bien en canal, aunque esta Gltima
férmula es muy rara.

19 Compraventa a escandallo: Asi denominan en Tudela a un ori-
ginal sistema uiilizado para comprar un hato de ganado. Se
encierra éste en un corral y un hombre desde fuera de la tapia
lanza una piedra. La res tocada por la piedra (para que no haya
engano se quedan dentro del corral dos hombres uno de cada
parte) se aparta y se pesa. Multiplicando luego los kilos que pese
por el precio por kilo que fijan previamente, se obticne el precio
que el comprador ha de abonar par cada una de las cabezas con-
watadas. Vide IRIBARREN, Voecabulario Navarro, op. cit.

20 Atajo en Roncal signilica «parte de un rebano». En San
Martin de Unx se emplean indistintamente afajo o punta de
ganado.
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En Sangiiesa (N) cuando se vendian los ani-
males para carne, se llevaban al matadero
municipal. Una mujer, la tripera, se encargaba
de limpiar las entranas, los menudos. La carne
se vendia obligatoriamente en la «tabla» o car-
niceria propia del Ayuntamiento, que ejercia
el monopolio y la arrendaba a un particular.
Al carnicero sc le llamaba cortador.

En Mélida (N) los pastores venden la carne
a los carniceros de pueblos vecinos como
Villalranca, Caparroso... sin excluir los de la
propia localidad, quienes se desplazan para
cstablecer el acuerdo. Aunque intentan conse-
guir el precio mas elevado posible, suelen
tener un comprador mas o menos fijo. El cor-
dero lechal preferible es el que pesa alrededor
de 15 kilos, el cabrito de 8 a 10, el ternero
obtiene su mejor precio cuando es de tres
meses y esta mamando; en el ganado equino
influyen diversas circunstancias (fuerza, do-
ma...), hace un buen precio cuando tiene
entre 12 y 15 meses.

EE S

Como remate de este apartado se incluyen
unas consideraciones hechas en los anos
setenta en las que se seflalaba como el aprove-
chamiento de la carne de ovino se iba intro-
duciendo en los paises europeos. Se estimaba
que la produccién de carne proveniente del
cordero lechal era mas rentable que la proce-
dente de los sacrificios a los tres meses. El cor-
dero de pasto (6-8 meses de edad) recibia ali-
mentos concentrados con vistas al engorde
acelerado.

En el conjunto de Vasconia, el grado de
autoabastecimiento era negativo, particular-
mente en Bizkaia y Gipuzkoa y se acentuaba
en Vasconia continental. No existian riesgos
de superproduccién y la puesta en marcha de
explotaciones racionales parecia rentable. Se
observaban algunas iniciativas de este tipo en
los altos valles pirenaicos de Zuberoa?!.

El Fondo Europeo de Garantias (FEOGA)
subvenciona a los pastores con unas 2.000
pesetas por cabeza si el animal se destina a car-

21 Inigo AGUIRRE. Eushe Lurra. Zarauz, 1974, p. 71.

ne, una cantidad algo inferior si es cordero y
el 80% de esa cantidad si es oveja para leche,
caso en el que se encuentran nuestras ovejas
lachas. Ademas por la pertenencia a «zonas de
montafla desfavorecidas», la Union Europea
otorga una cantidad complementaria de unas
700 pesetas por cabeza, con lo que se alcanza
alrededor de 3.000 pesetas por cabeza, todo
ello siempre que el ganado est¢ censado y con
los controles sanitarios pertinentes.

Ganado vacuno destinado a carne

Tradicionalmente el ganado vacuno ha teni-
do dos destinos principales: la cria de novillos
y terneras para carne, arakie??, y la reserva de
algunas cabezas para las faenas agricolas y
para la leche de consumo doméstico. Pasados
los afos, se han dedicado estos animales
mayoritariamente a la produccién lechera y a
la industria carnica.

El ganado vacuno -en los anos setenta—
constituia una riqueza basica del caserio.
Todavia la produccion total de carne en Vas-
conia, a pesar de ir en aumento, resultaba
insuficiente para atender la propia demanda?,

En la sierra de Badaia (A) las reses de vacuno
se destinaban a labores agricolas para lo que
apartaban los novillos y novillas buenos, y los
demads iban para carnc. Las yeguas se dedica-
ban a la cria y sc vendian los potros, las mulas 'y
los machos. Hoy dia todo el ganado mayor es
para carne. En Valderejo y Pipaén (A) las vacas
sc destinaban a la cria y cuando no servian para
esta funcién se enviaban al matadero. Los novi-
llos se utilizaban en las labores domésticas.
Algunos se dejaban para formar pareja con los
bueyes en las labores de la casa.

En Urduliz (B), en tiempos pasados, las
vacas se destinaban a la produccion de leche y
una vez que dejaban de darla, se vendian al
carnicero. Las vacas para carne se introdu-
jeron a comienzos de los anos ochenta. Los
terneros, txaalak, se criaban para la venta y las
hembras, begaiak, que tuvieran buena planta

22 La matanza doméstica de ganado vacuno, en las épocas en
que se ha acostumbrado a realizarla, la descripcion del sacrificio
del animal, ¢l destazado, destine dado a la carne..., fue amplia-
mente tratado en La Alimeniacion Doméstica en Vasconia. Atlas Etno-
grifico de Vasconia, op. cit., pp. 185-187.

23 AGUIRRE, Eusko Lurra, op. cit,, p. 74.
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Fig. 341. Cargando un novillo de carne para el matade-
ro. Garranza (B), 2000.

se dejaban para casa. En los decenios ochenta
y noventa algunos caserios han inaugurado la
costumbre de sacrificar los terneros propios
para consumo doméstico.

En el Valle de Longuida (Aoiz-N) ¢l destino
de vacas y terneras es el consumo de carne, en
Ribera Alta (A) los terneros se venden con
mes y medio y en San Martin de Unx (N) las
vacas royas se destinaban a la produccién de
leche y para carne.

En las Bardenas (IN) se crian reses bravas
exclusivamente para fiestas y corridas.

LA PIEL DE LAS OVEJAS, ARDI-LARRUA

La piel de ovejas y corderos ha sido tradicio-
nalmente aprovechada por los pastores en las
matanzas domésticas. Se la vendian a traperos,
gitanos, compradores ambulantes, tratantes que
se acercaban a los caserios, quienes a su vez
actuaban de intermediarios para vendérsela a
curtidores que fabricaban con ella odres, o a
fabricas peleteras. Otro destino comn fue hacer
melenas, estalkia, araburua, para cubrir el yugo
del ganado mientras laboreaba en el campo. Tal

y como ocurre con la lana, la piel fue también
mis estimada en tiempos pasados que hoy dia.

Se describe seguidamente la desolladura del
animal y el secado de la piel tal y como se ha
recogido en el Valle de Orozko (B): al corde-
ro u oveja sacrificado, después de otras opera-
ciones, se procedia a quitarle la piel. A una de
las patas de atras, por su parte interior, se le
practicaba un corte por el que se introducia
una cana o palo de avellano vaciado para insu-
flarle aire debajo de la picl, lo que facilitaba el
desollamiento. Se cerraba dicha entrada y se
repartia el aire apretando y golpeando por la
superficie de la piel la bolsa que se formaba,
con lo que se separaba mcjor la membrana de
union, mintze. Seguidamente se le hacia un
corte longitudinal por la tripa hasta la altura
de las patas traseras. Sc le arrancaba el cuero
de atras hacia delante colocandolo para que se
secara en una horquilla en forma de «U» de
vara de avellano verde para que flexionara.
Las patas traseras se le encajaban en cada
extremo de la «U» y la vara que tendia a abrir-
se hacia que la piel se tensara.

En Triano (B) al cordero se le practicaba
una incisién en el cuello que le alcanzaba la
vena yugular. Cuando estaba desangrado se le
daba un corte en una pata trasera —sobre los
menudillos—y por €l se introducia un tubo o un
racor de la bomba de hinchar neumiticos de
bicicleta o moto, para inflarlo y asi separar la
piel del cuerpo. El desollamiento se hacia
tirando desde el pescuezo hasta el final del
espinazo y salia la piel entera. Se colocaba des-
pués en un bastidor o vara de avellano con el
cuero hacia el exterior y la lana por dentro,
dejandolo en un lugar seco y bien aireado.

En Arraioz-Baztan (N) se ha constatado una
descripcion similar. Los propios pastores solian
matar los corderos y ovejas que luego pondrian
a la venta. Constituye todo un arte el despojar-
los de la piel en una sola pieza, darle vuelta e
hincharla soplando fuertemente en su interior
para prepararla para un secado previo antes de
entregarla al curtido industrial ya que no la cur-
ten los pastores?t. También en Izal (N) los pas-

24 Vidal PEREZ DE VILLARREAL. «Arrdyoz, un lugar del Baz-
tan. Estudio etnografico» in CEEN, XXII (1990) p. 284. Existid
en Garzain (Baztan) un curtidor artesanal muy conocido en todo
el Valle.
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Fig. 342. Secando pieles de
ovejas. Zeanuri (B), 1979.

tores se encargaban de sacrificar el ganado y de
espelletarlo (desollarlo) y en el Valle de Longui-
da (Aoiz-N) despelletaban los animales muertos y
sefialan los informantes que para la matanza
habia que tener cuidado de que el pastor no
tuviese curruncos que eran unos granos Negros
que salian por contagio al despellejar una ove-
ja que hubiera padecido «mal de bazo».

En Allo (N), las ovejas y cabras se despelleta-
ban haciéndoles un corte en una de las patas
para introducirles un trozo de cafa por el que
se soplaba. De esa manera la piel se hinchaba
y se despegaba del cuerpo. Las pieles, una vez
curtidas, se utilizaban como pellejos de vino.
En esta misma localidad se realizaba también
un curtido casero de las pieles que luego se
usaban como alfombras. Consistia en salar la
piel y estirarla fuertemente con las manos,
para después ponerla a secar. En tiempos pasa-
dos, los pastores despelletaban las ovejas viejas
para aprovechar la piel dejando el animal en
el campo como pasto de los buitres y carrofie-
ros a pesar de que esta practica estuviera
expresamente prohibida®, En Estella y en

25 Ll art. 107 de las Ordenanzas Municipales de Allo de 1917, en
{o referente a Policia Rural, sefiala que «cuando se muriese o mata-
se algiin animal sera conducido por su dueno al cementerio de
animales que esta designado que ¢s en Prado-Chica. Serdn ente-
rrados en un hoyo de dos metros de profundidad si fuese caba-
llar, mular, asnal o vacuno y a un metro si fuese de otra clase».
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Garzain (N) el curtido artesanal desaparecio
en los anos sesenta2s,

En San Martin de Unx (N) para espelletar el
cabrito al mamanton se le hinchaba la piel
soplando por un corte de la pata, evitandose
asi que se arrancara la te2?7. Los pastores solian
curtir algunas pieles para lo cual las extendian
sobre un palo o una cuerda con el fin de que
se secaran. Una vez secas, se lavaban con agua
fresca y se frotaban con abundante sal comun
(que después se sustituydo por unos polvos
especiales), tras lo cual se enrollaban, mante-
niéndolas en esa posicién tres dias. A conti-
nuacion se desenrollaban y se restregaban con
la mano hasta domarlas.

En Apodaca (A) procuraban sacar la piel
entera, sobre todo la de las cabras que era
aprovechada como en Allo para hacer pellejos
de vino. Facilitaban la labor insuflando aire
con una bomba de bici. En Urkabustaiz (A)
senalan que se introduce aire para que la piel
quede mis floja con lo que se descuera mejor.

26 Gabriel IMBULUZQUITA. «El calzado tradicional» in £tno-
grafia de Navarra. Tomo 1. Pamplona, 1996, p. 303.

27 Superficie de un animal desollado. Segin Iribarren se trata
de la «tela» o peritoneo con que se cubre el hueco del vientre de
los corderas sacrificados. IRIBARREN, Vocabulario Newvarro, op.
cit.
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En Altube (A) la piel del animal se coloca en
una rama con forma de horquija* con la lana
hacia el interior. Cuando se qucda tiesa llega
el momento de curtirla. También se estira
sobre unas tablas. Se emplea asimismo rellena
de paja como cubierta de adorno para los buc-
yes.
En Urduliz (B) el cuero obtenido de la piel
de la cabra se podia usar como alfombra, pero
la mayoria de los baserritarraslo llevaban a Bil-
bao para hacer odres donde guardar el vino,
zaagiak.

En el Valle de Carranza (B) desde antiguo
cuando un pastor sacrifica alguna oveja o cor-
dero, acostumbra a guardar la piel que, una
vez estirada y seca, vende. En Bera (N) en la
misma ¢poca invernal en que las ovejas cria-
ban es cuando mas matanza se hacia y cuando,
en consecuencia, mas pieles se curtian. Como
curlientes s¢ usaban cortezas de varios arbo-
les?,

® ok sk

En varias localidades encuestadas se ha
constatado una costumbre, que ha estado muy
extendida, referente al destino dado a la piel
del ganado vacuno. Cuando se mataba o se
moria una vaca doméstica, la piel se secaba
colgandola de una puerta o extendiéndola
sobre el suelo. A veces también se compraba la
picl en el matadero. Para fortalecerla y evitar
que sc pudriera se curaba en cal viva, kare
bizian, teniéndola de esta forma durante dos o
tres meses. Luego cortando largas tiras que se
cosian a mano unas a otras, se hacian con ella
correas, hedeak, que servian para uncir los bue-
yes, buztarria amarrateko. Tiempo después estos
correajes comenzaron a comprarse en las
ferias (Astigarraga, Getaria-G; Urduliz-B).

Compradores de pieles

En Ajuria (Muxika-B), en tiempos pasados,
la piel no era apreciada y se vendia a bajo pre-

28 Federico BARAIBAR. Vecabulario de palabras usadas en Alava
y no incluidas en el Diccionario de la Real Academia Espariola. Madrid,
1903.

2 Julio CARO BAROJA. La wida rural en Vera de Bidasoa.
Madrid, 1944, p. 77.

Fig. 343. Cueros de vacuno curados. El Regato, Bara-
kaldo (B), 1989.

cio a los gitanos que peridédicamente visitaban
los caserios. En Bernagoitia, Berriz, Gerena
(Mallabia), Mendata, Maguna (Muxika),
Nabarniz y Zenarruza (Markina) (B) si la ove-
ja se mataba en casa, la piel se solia vender a
los traperos que aproximadamente una vez al
mes pasaban a por cllas. También se vendian a
una curtiduria de Gernika directamente o
eran los traperos quienes las revendian. En
Zenarruza habia ocasiones en que recibian
pedidos que se entregaban donde procediera.
También en Ernio (G) se ha constatado que el
pastor vendia la picl de las ovejas, ardi-larrua,
que €l sacrificaba y en Sangtiesa (N) las pieles
eran vendidas a los curtidores.

En San Martin de Unx (N), el carnicero de
la localidad recibia de la Junta de Abastos las
ovejas y una vez sacrificadas, las pieles se ple-
gaban y entregaban a almacenistas de Zarago-
zay en Larraun (N) las pieles de ovejas o cor-
deros sacrificados se venden a intermediarios
que las llevan a curtir a Alava,
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La piel como melena del yugo, estalkia

La piel ha sido utilizada también para hacer
melenas porque preserva el yugo, que si va
desprotegido se estropea por la exposicion
directa al sol y a la lluvia, y dependiendo del
uso que se le dé, puede tener una vida de uno
hasta diez afios.

Asi se ha constatado en Ajuria (Muxika-B),
en Gerena (Mallabia-B) donde la melena reci-
be el nombre de erestaldia, en Anboto-Urkiola
(B) erestalgia, de la que la parte mas peluda se
ccha hacia adelante, en Berriz y Garai (B)
estalkia, en Mendata (B) donde anotan que si
una oveja se moria de enfermedad, la carne
no se aprovechaba, se le quitaba la piel y se
enterraba ¢l animal. Sefiala un informante de
esta 1iltima localidad que la obtenida en cuar-
to menguante cs mas duradera y advierte que
sc nola si la piel estd o no cortada en dicha
fase lunar. En Zenarruza (Markina-B) anotan
la conveniencia de cortar la piel en luna men-
guante porque si no a la melena se le caia el
pelo mas rapidamente.

En Bernagoitia (B) también se utilizaban
para hacer melenas, estalkiak, con las que pro-
teger el yugo del ganado de los rayos solares.
Un informante recuerda que antiguamente se
empleaban mucho con esta finalidad porque
los bueyes se uncian para cualquier labor
doméstica y en cuanto la piel se ajaba se cam-
biaba por una nueva. Antano se cuidaba
mucho el arrancar la piel de la oveja en luna
menguante, ilbera, sobre todo la que se desti-
naba para melena del yugo pues se creia que
quitandola en luna nueva, ilbarria, se le caia
antes el pelo. En lo que habia unanimidad era
en que la piel debia de ser de animal recién
sacrificado.

En Nabarniz (B) la piel de oveja, ardi-
narrua, servia igualmente como cobertor del
yugo de los bueyes, araburua —araburuganako
burua— Algunas mujeres la compraban para
ponerla como protector bajo la sibana de la
cuna del nino, kuman azpian.

En Urduliz (B) se aprovechaba el cuero,
narria, de la oveja. Sin quitarle la lana se
ponia encima del yugo para proteger las
correas de &ste, edeak, para evitar que se seca-
ran ya que de lo contrario se rompian.
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Fig. 344. Mclena del yugo. Abecia, Urkabustaiz (A).

Precios de la piel

En Nabarniz (B), en los anos veinte por una
piel se pagaban unos 6 reales. En el Valle de
Carranza (B) en los decenios de los treinta y
cuarenta, la unidad se pagaba a 2,5 pesetas, b
y hasta 7; en los afnos ochenta, a 250 pesetas y
cn los noventa, a alrededor de 330. En Triano
(B) las pieles de cordero o de oveja desecadas
se vendian en el matadero de Zorroza donde
las compraba una cooperativa de Vitoria. A
finales de la década de los ochenta solian
pagar por cllas entre 250 y 350 pesetas/kilo y
400 por las de cabrito. En Mendata (B) entre
los anos 1960-1970 se pagaba por una piel de
1.000 a 3.000 pesetas,

En Bernagoitia (B) entre los anos 1949-1960
el precio de una piel de oveja era de unos
1.000 reales (250 pesetas). La de carnero se
pagaba mads, pudiendo alcanzar las 500 pese-
tas/unidad si era de buena calidad. Después
comenz6 a venderse a los comerciantes mayo-
ristas puesto que en aquel entonces se curtia
mucha piel. A comienzos de los setenta una
picl sc pagaba a 400 pesetas y a partir de
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entonces s¢ han producido muchas oscilacio-
nes: 20 y 25 duros/unidad... En 1997 se vendia
a 550 pesetas/unidad. Durante estos anos tan-
to ¢l precio de la lana como el de la piel han
sulrido grandes variaciones, goibera andiah. El
comprador actual de pieles es una empresa
vitoriana que adquiere también la lana.

En Berriz, Garai, Gerena (Mallabia) y Zena-
rruza (Markina) (B) antano cuando las ovejas

eran adquiridas por los tratantes las pieles
eran mas estimadas que hoy dia, en que las
desprecian hasta los pocos que preguntan por
ellas. En Gerena (Mallabia) la piel en los anos
noventa se vendia a los traperos que a su vez la
revendian a unos almacenes de Vitoria o a cur-
tidurias. En Maguna (Muxika-B) tanto la lana
como la piel son adquiridas también por un
almacén de la ciudad de Vitoria.






