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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: Pallars Sobirà -vall d’Àssua-  (Catalunya). 

Poblamiento rural concentrado: pueblo. 

Fecha de la entrevista: 3/4/2010. La entrevista no se realiza el día de la matanza. 

Informantes: el padrí y la padrina de la casa.  

Profesión: pagès, ganadero de vacuno principalmente y pagesa, mestressa de casa. 

Edad: 75 años el hombre. 
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ANTROPOLOGÍA 

El hombre ha sido el matador (no profesional) de la familia, como antes lo 

había sido también su padre. La mujer hace de mandonguera, porque 

había aprendido el oficio y se había dedicado a hacer el mandongo (ayudar 

al matador en la matanza del cerdo). 

Han celebrado la matanza del cerdo toda la vida, cada año. Recalcan que 

entonces, todo el mundo la hacía. Antes mataban 6 cerdos/matanza, pero 

han ido reduciendo progresivamente a 5, 2 y ahora solo matan 1. La 

temporada de matanza es de diciembre a febrero. No obstante, si se hacía 

antes de Navidad, se disfrutaba de los productos de la matanza durante las 

fiestas. Los productos duraban hasta la siguiente matanza. No vendían 

ningún producto de la matanza. 

La matanza duraba 3 días: el primero era de preparación y era cuando se 

hacían las sopes; el segundo era propiamente el de matanza; y durante el 

tercero se salaban las piezas, se colgaban los productos para secar y se 

elaboraba el greix dolç. Participaban en la matanza 5-6 personas: 1 

matador con 2 ayudantes, 1 mandonguera para la sangre y 1-2 personas 

despiezando.  

Los problemas para hacer la matanza, que se han producido, han sido 

multas del SEPRONA, en matanzas hechas en Rialp y también la falta de 

gente para realizarla. 

Definen la matanza del cerdo como un día de trabajo para obtener 

alimentos para el consumo doméstico privado, productos considerados de 

gran calidad. No la perciben como una fiesta y destacan que el aspecto 

más importante es el aprovisionamiento de carne.  

El día de la matanza se empezaba por “fer palbra”. En el desayuno se 

comía una tostada con leche, all i oli, vino y una barreja. Para la cena se 

hacían llonganisses a la brasa. No existía ninguna otra tradición festiva 
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asociada a este día: música, bailes, juegos, representaciones, dichos o 

poemas. 

Añaden que es una actividad que se debe practicar a escondidas y que se 

perderá, pero que se debe conservar por motivos culturales, gastronómicos 

y etnológicos. 

Respecto al sacrificio sin aturdimiento,  recalcan que el animal padece muy 

poco y que en cualquier caso, el aturdimiento debería ser optativo.  

Destacan como ventajas de la matanza del cerdo: el consumo de productos 

de calidad superior; que supone un ahorro en la compra de carne y 

productos y aunque criar un cerdo es caro, consideran que vale la pena. No 

creen que el consumo de estos productos del cerdo suponga un riesgo para 

su salud. Como inconveniente comentan el hecho de llevar la muestra al 

veterinario para mirar la triquina. 

Respecto a la organización en el futuro de la matanza del cerdo, consideran 

que se debe dejar hacer como ahora, de forma libre y que se deberían 

habilitar los antiguos mataderos municipales, para que los particulares 

pudieran utilizar sus instalaciones para hacer sus matanzas. 

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

siguiente: 

Hombres: 

• Conducción. 

• Sacrificio. 

• Faenado. 

• Despiece. 

• Picado de la carne. 

• Dar vueltas a la manecilla de la picadora y embutidora. 
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Mujeres: 

• Alimentar a los cerdos. 

• Recogida de la sangre. 

• Limpieza de tripas. 

• Elección de carnes según elaboración. 

• Aliñado. 

• Amasado. 

• Embutido. 

• Cocción. 

 

La participación de los jóvenes en la matanza es la misma que los adultos, 

teniendo en cuenta el sexo; mayormente atan las llonganisses. Los críos 

aguantan “la cola del cerdo”, cuando lo matan. No creen que los niños 

deban estar excluidos de participar en la matanza. 

La matanza ha de coincidir con lluna plena (ferma), para que los embutidos 

no se revienten. Como limitaciones recuerdan que no pueden participar en 

ella mujeres menstruantes y que no se puede realizar el 17 de enero, día 

de Sant Antoni. Ofrecen el present a los participantes en la matanza. 

 

SALUD PÚBLICA 

Respecto a los aspectos de Salud Pública, no recuerdan ninguna ocasión en 

que las carnes de los cerdos sacrificados fueran no aptas y no se pudieran 

aprovechar. Al veterinario llevan 3 muestras: 1 trozo de carne de la 

cabeza, 1 del lomo y 1 de la porción costal del diafragma (tenca de fetge). 
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PRODUCCIÓN ANIMAL 

Los cerdos de la casa repasaban las espigas de los campos de cereales 

segados cercanos. Como tenían cerdos en ciclo cerrado mataban un cerdo 

parido de una reproductora de la casa. La casa dispone de un local de cría 

y engorde para los cerdos (cort). 

Mataban cerdos capados de 12 meses (150 kg PV), que rendían unos 120 

kg PC. También habían sacrificado algún primal de 2 años y 250-300 kg de 

PV y alguna hembra ya con 3-4 partos. Eran cerdos blancos, de raza Large 

White, apreciados como porcs cansaladers (cerdos con buen tocino). 

Podían ser machos capados (sanats) o hembras no capadas, pero que no 

estuvieran en celo. Los cerdos se capaban al mes-mes y medio de vida.  

A destacar la alimentación variada: harina de maíz, trigo y cebada, 

habones, hojas de alfalfa con agua (sauló d’ufals), productos del huerto 

(remolachas, coles y nabos) y sobras de casa. Destacan que en la Vall 

Fosca recogían bellotas para acabar los cerdos 1 mes antes de sacrificarlos.  

  

LA MATANZA 

Antes de la matanza, se deja al cerdo en ayuno 24 h, con agua a 

disposición. La conducción es libre. Para inmovilizar el cerdo en la pastera 

para su sangrado, se usa un gancho de pierna, de aplicación mandibular. El 

cerdo va hacia delante al ser cogido con el gancho. Son necesarias mínimo 

4 personas para matar un cerdo: el matador, uno para sujetar delante y 

otros 2, para sujetar las patas posteriores. 

Una diferencia importante en el faenado, respecto al que se practica más al 

norte, en la Vall Fosca (comarcalmente también es Pallars Jussà) es que allí 

se chamusca el cerdo con aulagas. En el valle de Àssua se calienta agua, 

que se vierte sobre el cerdo sacrificado y se repasa después con el soplete 

y el cuchillo o la hoja de guadaña. El pelo no se aprovecha porque no tiene 
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ningún valor. Se elimina también, arrancándolo con unas tenazas 

especiales para pelo. 

El faenado se realiza en la pastera, en posición horizontal y la evisceración 

es ventral, obteniéndose 2 lomos, el espinazo, 2 costillares y 2 llomillets 

(solomillos). Es decir, el procedimiento es una evisceración horizontal 

dorsal, de la que salen 2 lomos y el espinazo, no 2 chuleteros. No se 

realiza oreo; el despiece es en caliente. 

Se emplean distintos utensilios de corte para el faenado: el degollador (de 

unos 30 cm), el de pelado (también se usa la hoja de la guadaña), los de 

despiezar y cortar y el hacha. Para eliminar las pezuñas, se usa el mismo 

gancho de inmovilización. Y para pesar, la romana. También se utilizan 

recipientes (gibrells, caldera) y la salera, para salar el tocino y los jamones. 

Además: agujas para pinchar los productos cocidos, cuerda para atar los 

embutidos y trapos y sábanas, para exponer piezas y carnes.  

Las tripas se limpian y se mantienen con agua, vinagre y sal, añadiéndose 

cebollas cortadas. Los distintos tipos de tripa obtenidos se emplean para: 

• Cabés. 

• Budells del greixet: para el bull. Es el primero que se obtiene. 

• Tripa grossa (doble). 

• Cular. 

• Tripa xica: para la secallona. 

 

ELABORACIONES Y PRODUCTOS 

En el obrador se trabajan las piezas y se elaboran los productos. Se picaba 

la carne con la media luna. Se hacían dos masas principales: la de la 

llonganissa, para el xolís y las llonganisses crudas, que al secarse dan las 

secallones y la de los embutidos cocidos con sangre. 
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Respecto a la maquinaria de trabajo se emplea la picadora (trinxadora), la 

amasadora y la embutidora eléctricas y la caldera para cocer.  

Los productos se conservan a temperatura ambiente, en el tradicional 

rebost, orientado al norte. Utiliza también un arcón congelador doméstico 

para conservar en congelación, la carne, los huesos y el xolís ya curado. 

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: 

• Los lomos se destinan para hacer xolís y a secallones. No se usan 

para el confitat.  

• Los caps de llom (cabezada) se curan. 

• Los solomillos (llomillets) se cocina frito o rebozado durante los días 

siguientes a la matanza.  

• Los jamones se curan durante 12 meses y se comen como tall. 

• Las espaldas se deshacen para picar y preparar embutidos curados. 

• Los costillares se cocinan, para conserva, junto con algunas 

llonganisses, para el confitat. 

• Los panys de cansalada (tocino) se salan. 

• Cansalada viada. 

• Para salar: 

o El espinazo iba completo con el rabo. 

o Manos y pies se salan para el caldo o se pueden comer a la 

brasa. 

o Los huesos se salan para el caldo. 

• Cabeza: 
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o La careta, el morro y las orejas se salan para el caldo. 

o La lengua para el bull de llengua.  

o Los sesos para preparar la masa de los canelones y para comer 

frito, en tortilla. 

• Embutidos curados: 

o El xolís. 

o Las llonganisses. 

o Las secallones (es la llonganissa que se ha ido secando). 

• Embutidos cocidos [la girella se hace solo con cordero]: 

o Las cortezas para los embutidos cocidos. 

o La botifarra negra, se hace con sangre, pan (sopas) y greix  

(25 %). 

o El bull se prepara con las carnes grasas, pan, huevos y greix. 

Pueden elaborar bull estret, para el caldo o bull ample, para 

hacer a la paella y para cocinar.  

o [Primero se cuecen las butifarres traïdores y los bulls y después 

las cocidas hechas con sangre]. 

o La butifarra se puede cocer también. 

o Con el vientre se elaboraba el espectacular farcit de carnaval: 

grasa, carne grasa y magra, cansalada viada (panceta), 

huevos, pasas, pan y ajo y perejil. 

o Con la bufandella (vejiga de la orina) se prepara bull negre. 

o La botifarra blanca se hace con huevo. 

o La botifarra del vistaire (del prometido) era cocida con lengua.  
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o La botifarra traïdora se preparaba con las carnes más grasas y 

sanguinolentas, corazón y pulmón (freixura); es un embutido 

cocido, sin sangre añadida. También se podían incorporar las 

carrilleras y los riñones. 

• El bazo se daba también a los perros. 

• El greix dolç (blanco), se hace a partir del sagí.  

• Los llardons (chicharrones). 

• De las grasas abdominales: 

o El tel servía para envolver la botifarra negra. 

o  El epiplón (la mantellina), el paté. 

o El mesenterio, para las butifarras negras. 

• El confitat (la conserva) se preparaba con costilla y llonganissa. 

• Como producto típico del Pirineo, con la papada con corteza y el 

hígado, preparan un paté tradicional (envuelto con la tela). Se cocina 

con una casserola de hierro fundido del 12, cazuela con 3 patas 

incorporadas, mango y tapa [existen otras medidas: 6, 9 y 14]. 

Antes lo hacían al caliu (con el calor de las brasas del hogar); ahora 

al baño maría. 

• Los gossets, envueltos con la mantellina (tela, grasa omental) y 

hechos de bazo, carne, ajo, perejil, sal y pimienta negra. 

• No se preparan coquetes. 

• Algunos en el valle, elaboraban chistorra con pimentón.  

• Condimentos: 

o Sal. 

o Pimienta negra. 
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Las butifarras estrechas se hierven ½ hora, las gruesas 1 h. Los embutidos 

cocidos sin sangre ½ hora, los que incorporan sangre, 1 hora. 

Sobre el envasado al vacío  comentan que disminuye el sabor de los 

productos. 

Al caldo se le añade 1 bull, 1 butifarra negra y 1 trozo de cansalada. 

Siguen elaborando los productos de toda la vida, añadiendo solo sal y 

pimienta negra. 
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TERMINOLOGÍA  

Del dialecto pallarés de la lengua catalana hablado por los 

informantes: 

• Tossino: cerdo. 

• Cort: porqueriza. 

• Massada: calderada, comida cocida para los cerdos. 

• Fer mandongo: matar el cerdo. 

• Palbra:  

• Pastera: soporte de madera para matar y faenar el cerdo. 

• Salera: elemento de madera para salar los productos del cerdo. 

• Amassada: masa de carne. 

• Caldera: recipiente para hacer los embutidos cocidos. 

• Màquina de moldre: picadora. 

• Xorís: xolís. Es una llonganissa muy magra, con la sección en forma 

de 8, por darle esa forma con los dedos. 

• Llangonissa: llonganissa. 

• Perbullir = bullir: hervir.  

• Vianda: escudella. 

Para léxico de la matanza del cerdo en el Pallars, consultar el diccionario de 

RAMONEDA CARRERA R. ET AL. (2007). 

Para léxico de la matanza del cerdo en la Ribagorça, consultar: 
 

NADAL SUBIRÀ E. 2003. La matança tradicional del tocino a la vall de Boí. 

Trabajo de investigación. CPCPTC. Generalitat de Catalunya. 
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