LA MATANZA DEL CERDO
EN LA SELVA (VII)
(2010)
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Hostal de I’Arrupit (1990): las corts de los cerdos, la comuna, arriba la pallissa y la puerta de acceso a la cuadra de las vacas
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ANTECEDENTES
A finales de la década del 2000, el Proyecto MATPORCCAT pretendié 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 habian dejado de hacer.
Se les presentd un cuestionario que trataba de aspectos antropoldgicos, de salud
publica y técnicos (material, personal y procedimiento), con un anexo final de léxico
local. EI muestreo abarco toda Catalunya y localizaba 1 matanza/comarca (excepto
en el caso de La Selva, por motivos de proximidad), pero finalmente solo cubrid la
mayoria de comarcas de la Catalunya Vella. La entrevista podia ser de tipo: histérico
(ya habian dejado de hacer la matanza), in situ (el mismo dia de la matanza) y no
coincidente (no se realizaba el mismo dia de la matanza).

Por motivos econdémicos y profesionales, el proyecto no lleg6é a término, aunque se
llevaron a cabo un buen numero de entrevistas, cuyos resultados aqui ahora se

presentan.

Ficha de la entrevista

Comarca: La Selva (VIl) (Catalunya).

Municipio: Riudarenes.

Poblamiento rural aislado: masia Hostal de I'Arrupit.
Altitud: 80 msnm. aprox.

Fecha de la entrevista: 3/11/10.

Matanza histérica.

Informante: hombre.

Profesion: payés y bosquerol/trabajador forestal.

Edad: 78 afnos.
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ANTROPOLOGIA

Han celebrado la matanza durante 40 afos. Comenta que dejaron de hacer
la matanza con su padre el ano 1970, cuando dejaron la masia donde
vivian y hacian de masoveros, trabajando de payeses, para ir a vivir al
pueblo vecino. Comenta que todo el mundo la hacia: masias y casas de

pueblo.

Mataban 2 cerdos, en enero-febrero. Venia un matador, que llegaba a pie o
en bicicleta y que era ayudado por el padre y los 3 hijos. La madre hacia
de mocadera. La actividad duraba 1 dia. Siempre han hecho los mismo
productos, utilizando Unicamente saal, pimienta negra y azucar (para la

botifarra dolcga).

Los productos obtenidos no duraban hasta la siguiente matanza, solo hasta

septiembre. No se vendia ninguno de los productos del cerdo sacrificado.

Uno de los problemas que aduce, es que cada vez hay menos gente en las
casas de payés. También indica limitaciones por parte de la Administracién
de Sanidad, aunque no planteaban problemas. Indica que era caro: en
1970, 1 cerdo para matar costaba 20.000 Pta, 1 lechén 2.000-3.000 Pta; el

matador, 500 Pta; la investigacion de triquinas recuerda que era gratis(¢é).

Percibe la matanza del cerdo, como un sacrificio para un consumo
doméstico, recalcando que lo mas importante es la provisién de carne. No
recuerda ninguna comida especial, solo que hacian lomo y carne magra a
la brasa. Tampoco ninguna tradicién especifica a destacar, este dia. Cree
que es una tradicion que se perdera, pero que conviene mantener, como
capricho gastronédmico, aunque es consciente de los posibles problemas de
salud, que puede suponer (colesterol). De la familia no la continuara nadie,

debido al cambio de domicilio.

Afirma que la matanza domiciliaria deberia de haber estado excluida de la

normativa de proteccién animal y que el aturdimiento no tiene ninguna
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importancia, pudiendo ser optativo, aunque es un agravio comparativo esta
obligacién, respecto a las excepciones en los sacrificios por ritos religiosos.
No obstante anade que el cerdo sufre durante la matanza y que el sacrificio

debe hacerse rapido y correctamente.

Como ventajas e inconvenientes indica: el consumo de productos de gran
calidad, que se debe llevar la carne al veterinario (aunque no conoce
ningun caso de intoxicacion), los riesgos para la salud y el coste elevado de

todo el proceso.

La distribucion del trabajo en la matanza del cerdo, segun género, es la

siguiente:
Hombres:

e Conduccién.

e Sacrificio.

e Faenado.

e Despiece.

e Picado de carnes.

e Amasado de la carne.

e Dar vueltas a la manivela.
e Cocer.

e Otras elaboraciones.

Mujeres:
e Recogida y agitado de laa sangre.
e Limpieza de tripas.
e Picado de la carne.

¢ Alifio de la masa.
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e Amasado de la carne.
e Dar vueltas a la manivela.
e Embutido.

Los jovenes participaban en las mismas actividades teniendo en cuenta su
sexo. Los nifos aguantando la cola y no cree que deban estar excluidos,
por ser una actividad “natural”. La influencia de la fase lunar no tiene
importancia segun él. Afirma que no tenia importancia si el engorde lo
hacian mujeres hermosas, pero que se tenia en cuenta la presencia de
mujeres menstruantes; antes no podian participar. No influye el hecho de
que se celebre el dia de Sant Antoni. Se obsequia con el presente a los

participantes y familiares asistentes.

SALUD PUBLICA

Respecto a los aspectos de Salud Publica, recuerda que la muestra
(diafragma), se llevaba al veterinario titular del pueblo, pero no indica

ningun hecho sanitario destacable.
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Hostal de I’Arrupit (1950 aprox.): el cobertizo adosado a la derecha de la masia es la cort del cerdo

PRODUCCION ANIMAL

En estos anos, como en todas las casas de payés, en la masia tenian
animales para consumo propio y para cria, engorde y venta. En la cort, las
cerdas de cria parian 2 veces al aflo, hembras que montaban con el cerdo

de Can Garriga de Macanet de la Selva.
https://ddd.uab.cat/record/113485?In=ca
https://ddd.uab.cat/record/68937?In=ca
https://ddd.uab.cat/record/85307?In=ca

Criaban separado, en un corral de engorde, un cerdo macho o una hembra,
de capa blanca, capados, tipo Large White, hasta los 10-11 meses de edad,

animal que proporcionaba una canal de 130-140 kg.
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Su alimentacién se basaba en maiz, cebada, habones, calabazas, coles,

calderada (nabos, remolachas) y sobras de la casa.

LA MATANZA

Recuerda 2 matadores, uno de Macanet y otro de Riudarenes, que era el
que asistia. Las tripas eran de la misma matanza y se compraba cordel

para atar.

Se dejaba el cerdo en ayuno, con agua 8 h. El sacrificio se hacia a las 6 h
de la mafana, en el exterior, delante de la casa. No se usaba gancho. Se
conducia libre, pero atado por la pata trasera y después cogido por la
oreja. Lo inmovilizaban 2-3 hombres y el matador lo sangraba, en
horizontal. No se practicaba aturdimiento. La mocadera recogia unos 6 | de

sangre, a la que no se afiadia ningln elemento.

Se manejaba el cerdo sobre un rascle, se chamuscaba con haces de brezo
y mas tarde con butano y finalmente se limpiaba con agua caliente-tibia
(no se cerraba herida del sangrado). Se empleaban 1 cuchillo de sangrado
de un solo filo, 1 de pelado, 1 hacha, 1 romana, lefa, 1 caldera para los
cocidos, recipientes (gibrells i cocis), agujas para pinchar los cocidos. El
faenado era el tradicional catalan, para lomo y espinazo, con evisceracion

dorsal. El despiece también se hacia fuera.

De 2 cerdos sacrificados preparaban 4 jamones y 2 espaldas para curar; 2

espaldas eran para deshacer.

ELABORACIONES Y PRODUCTOS
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A las 10 h se almorzaba y después ya se elaboraba. Picaban y embutian
con una maquina manual. La carne se trabajaba en la cocina de la masia.
No disponian de ningun equipo de refrigeracion, disponian los productos en
el granero, una habitacién de la planta 1, a dos aires (norte y sur) y en la

buhardilla, abierta al norte.

Ademas de las tripas, se limpiaba el vientre y la vejiga de la orina, con
agua, limén, vinagre y sal. Se empleaba un huso (fus), para dar la vuelta a

las tripas.

Masas

Elaboraban 3 tipos de masas:
e Para la butifarra cruda.

e Para la llonganissay los fuets, que es la mas magra. Se embutia la

culana.
e Para los cocidos con sangre, a la que anadian las cortezas.

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: se hacian baoines.

e Espinazo y cola: para salar.

e Solomillo: se consumia este dia.
e Cabezada: para la butifarra.

e Costillar: en fresco.

e Se hacia confitat, pero poco.

e Papada con corteza: para la butifarra negra.

Panceta: para salar.
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Tocino: se salaba, para cocinar.

La grasa sobrante, el sagi y la tela del sagi: se usaba para cocinar.
Greix.

Greixons.

Mantellina (epipldn): para recubrir las albéndigas.

Mesenterio: para fundir.

Sangre: para la butifarra negra.

Cocidos: butifarras, bulls y bufes negras.

Toda la cabeza (careta, orejas, morro, carrilleras y lengua) se

deshacian e incorporaban a la butifarra negra.

Pulmdn, corazdén e higado se consumian a los 8-10 dias.
RiRones: para consumo.

Bazo: no se consumia.

Los aparatos reproductores masculino y femenino, no se

aprovechaban.

TERMINOLOGIA

Botifarra dolca.
Caldera.
Confitat.
Culana.

Fuet.

Fus.
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e Pilotilles.
e Present.

e Rascle
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