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ANTECEDENTES 

A finales de la década del 2000, el Proyecto MATPORCCAT pretendió conocer la 

realidad de la matanza del cerdo en Catalunya. Para ello se efectuaron visitas 

concertadas a personas que entonces la realizaban o que la habían dejado de hacer. 

Se les presentó un cuestionario que trataba de aspectos antropológicos, de salud 

pública y técnicos (material, personal y procedimiento), con un anexo final de léxico 

local. El muestreo abarcó toda Catalunya y localizaba 1 matanza/comarca (excepto 

en el caso de La Selva, por motivos de proximidad), pero finalmente solo cubrió la 

mayoría de comarcas de la Catalunya Vella. La entrevista podía ser de tipo: histórico 

(ya habían dejado de hacer la matanza), in situ (el mismo día de la matanza) y no 

coincidente (no se realizaba el mismo día de la matanza). 

Por motivos económicos y profesionales, el proyecto no llegó a término, aunque se 

llevaron a cabo un buen número de entrevistas, cuyos resultados aquí ahora se 

presentan. 

 

Ficha de la entrevista 

Comarca: Selva I (Catalunya). 

Altitud: 120 msnm. 

Poblamiento rural aislado: masía. 

Fecha de la entrevista: 15/3/2011. Hicieron la matanza hasta 1991. La reinician en 

1995 y la van celebrando.  

Matanza no coincidente. 

Informante: el hijo de la familia. 

Profesión: ingeniero.  

Edad: 39 años. 
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ANTROPOLOGÍA 

En su familia se celebró durante toda la vida, hasta 1991. La reinician en 

1995. Antes duraba 1 día, ahora 2. La realizan el matador de siempre y 

una mocadera, profesionales de la comarca (de unos 80 años), junto con 

los amos y los masoveros de la masía. Matan 1 cerdo, la primera semana 

de febrero. Participan el matador, la mocadera y 2-3 ayudantes. Son unas 

15 personas entre familia y amigos, que trabajan y ayudan. 

Ahora no curan 1-2 jamones y por ello se ha incrementado la elaboración 

de embutidos curados, sobre todo, y algún cocido (peltruc blanc). Destinan 

la carne a fuet, llonganissa, chorizo y peltruc blanc. Usan sal y pimienta 

negra como condimentos, excepto para el chorizo, que va con pimentón y 

hierbas. 

Los productos (congelados) llegan hasta la siguiente matanza. No han 

vendido nunca ningún producto del cerdo sacrificado. 

No han tenido problemas para hacer la matanza del cerdo. La define como 

una tradición, una fiesta y un sacrificio doméstico para consumo, 

destacando ahora la fiesta con reunión familiar, la tradición y la provisión 

de carne. 

El día de la matanza se cocina con productos del cerdo para la comida: 

sang i fetge y fesols amb cap de costella i llom, ensalada, tastet, greixons y 

un buen vino. No existe ninguna otra tradición festiva asociada.  

Creen que es un tradición que se perderá, pero que debe mantenerse, por 

motivos culturales y gastronómicos. En este caso, el hijo seguirá 

haciéndola. 

Sobre el aturdimiento piensa que debería estar excluido del ámbito de las 

normativas de protección de los animales y ser optativo. Cree que el cerdo 

sospecha que será sacrificado, pero que el aturdimiento tiene escasa 

importancia, ya que el cerdo sufre, pero poco. Considera que su excepción, 
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en el caso de no aturdimiento por rito religioso es un agravio comparativo. 

Opina que la Administración debe dejar hacer como ahora. 

Como ventajas, destaca la calidad gastronómica de lo obtenido y que 

engordar un cerdo es caro, pero vale la pena. Como inconveniente, el 

posible riesgo para la salud del consumo de estos productos (contenido en 

grasas). 

La distribución del trabajo en la matanza del cerdo, según género es la 

siguiente: 

Hombres: 

• Alimentación y limpieza de la porqueriza. 

• Conducción. 

• Sacrificio. 

• Faenado. 

• Despiece. 

• Descarnado. 

• Troceado y descortezado. 

• Corte de huesos (espinazo con el hacha). 

• Picado de carnes. 

• Rodar la manivela. 

• Embutir (fuet no). 

• Cocción de embutidos. 

 

Las mujeres realizan estas labores: 

• Recogida y batido de sangre. 

• Limpieza de tripas: mocadera y madre. 

• Descarnado. 

• Troceado y descortezado. 
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• Picado de carnes. 

• Condimentado de carnes. 

• Amasado de la carne. 

• Rodar la manivela. 

• Embutido de la carne (rodar). 

• Cocción de la grasa. 

• Cocción de los embutidos: hermana. 

• Otras preparaciones: salado, confitado 

Los jóvenes no participan en la matanza. Los niños asisten, pero no 

trabajan y no cree que no deban presenciarla. No tienen observancia de la 

fase lunar, para hacer la matanza. Aunque no se ha hecho nunca por Sant 

Antoni, no supondría un problema. Se regala el presente a participantes, 

amigos y familia. 

 

SALUD PÚBLICA 

Respecto a los aspectos de Salud Pública, afirma que llevan 1 trozo  al 

veterinario clínico del pueblo, para su examen, por la tarde. No ingieren 

carne antes de saber el resultado, que les comunican por teléfono. Para la 

cena comen carne del cerdo obtenido. Nunca no han tenido que tirar 

carnes o despojos del cerdo sacrificado.  

 

PRODUCCIÓN ANIMAL 

Engordan un cerdo blanco macho capado, híbrido comercial, alimentado 

con pienso y restos del huerto. El animal, de 12 meses, alcanza los 127 kg 

PC (120-140 kg PC). Utilizan matarratas. 
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Los costes de la matanza oscilan entre 2-3,2 EUR/kg: 

• Matador: 60 EUR. 

• Mocadera + tripas compradas: 90 EUR. 

• Hilo/cuerda: 10 EUR. 

• Examen triquina veterinario: 15 EUR. 

 

LA MATANZA 

El cerdo ayuna 24 h. Se sacrifica en un porche de la granja. La conducción 

se hace libre, pero atado con 2 cuerdas. Se emplea un gancho mandibular 

de mano. El matador y 3 ayudantes lo colocan sobre un cadafal (grada + 

puerta encima). No se aturde. La mocadera recoge 3 l de sangre que bate 

a mano y 2 l de sangre que deja coagular. Para el chamuscado, se emplea 

un soplete de butano. 

El sangrado es en horizontal. La evisceración es horizontal dorsal, de la que 

se obtiene 2 lomos y el espinazo (no 2 chuleteros). Se pesa con la romana: 

primero media canal con cabeza y después media canal con espinazo. Se 

despieza en caliente y las piezas se orean 12 h. 

Se aprovechan las tripas del cerdo sacrificado (no la tripa fina), que se 

emplean junto con las compradas. 

 

ELABORACIONES Y PRODUCTOS 

Como locales, un porche (que antes era una cocina) hace de obrador. 

Emplean una picadora-embutidora manual tradicional, de la casa, con 

placa con taladro 8-9 mm. La cuchilla es de 4 palas. La conservación es 

a Tª ambiente, en las golfes, donde se sitúa un carner, armario antimoscas 

de 2 m2. Disponen de 1 arcón congelador. 
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Hacen 5 masas: 

• Cruda. 

• Llonganissa y fuet. 

• Blanca. 

• Huevo y negra, con cortezas. 

• Perol, con cortezas.  

Los embutidos cocidos se pinchan cuando están en la perola. 

 

El destino de las diferentes partes del despiece, las elaboraciones que se 

preparan, los productos obtenidos y su aptitud culinaria, si procede, son los 

siguientes: 

• Lomos: fresco, para curar, para embutir. No se hacen baiones. 

• Cabezadas: fresca. 

• Solomillos: frescos y se congelan. 

• Costillas: fresco, para caldo y fideos. 

• Cansalada amb cotna/tocino con corteza: se sala, para hacer 

greixons. 

• Cortezas: para la butifarra negra y de perol. 

• El espinazo y el rabo: se congelan para el caldo. 

• Jamones: se deshacen y se pican para la llonganissa y el fuet. 

• Espaldas: se deshacen y se pican para la llonganissa y el fuet. 

• Xuies: se fríen en la paella, para comer por la noche. 

• Ossets: se congelan. 



Xavier Fàbregas i Comadran, 2023 8 

• Gorjil: para los chorizos. 

• Ventresca: se sala. 

• Grasas: todas ellas se cuecen. Se obtienen greixons, que se prensan. 

No se añaden como materia prima para la elaboración de otros 

productos. 

• Llard/manteca. 

• Sangre: 

o Batida para los cocidos. 

o Coagulada, para hacer sang i fetge, para la comida. 

• Sesos: para el paté. 

• Careta, orejas, morro, galtes y lengua: para butifarra del perol. 

• Hígado: para el paté (hígado, carne picada, cebolla, laurel y 

mantellina) y para la sang i fetge. Toda la vida han hecho paté. 

• Lengua, tráquea, pulmón, corazón y bazo: para la butifarra de perol. 

• Esófago: 

o Bonica (mucosa): para el fuet. 

o Muscular: para la de perol. 

• Manos y pies: se congelan para hacer guisados. 

• Vientre: para la carn de perol, pero no la hacen. 

• Botifarra negra. 

• Botifarra blanca: es más grasa. 

• Botifarra d’ou: con mucho huevo. 

• Botifarra de perol: es la única en la que se hace doble cocción. 
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• Bufa negra. 

• No hacen butifarra cruda, ni tampoco dulce, ni catalana. 

• Llengonissa y fuets. 

• Chorizos: con papada + masa butifarra blanca. Son pequeños y 

semejantes a la butifarra cruda. 
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TERMINOLOGÍA  

• Amaniment. 

• Bonica. 

• Bufa. 

• Cadafal. 

• Carner. 

• Cort. 

• Gorjil. 

• Greixons. 

• Ossets. 

• Peltruc. 

• Porc. 

• Llengonissa. 

• Llard. 

• Matança del porc. 

• Mocada. 

• Pasterada. 

• Peltruc. 

• Rebost. 

• Tastet. 

• Xuies. 
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