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Llego el dia. Como cada afio el dia 8 de diciembre, dia de la Purisima Concepcion de la Virgen,
era el dia, que celebrdbamos la matanza en casa. Esta se estuvo realizando, a lo largo de mas de
veinte afos, siempre el mismo dia, siempre ejecutdndola las mismas personas: siempre el mismo
matarife y siempre la misma matancera y por supuesto, todos los demas miembros de la familia.-

El reloj sonaba a las cinco de la madrugada. Mi madre ya estaba en pie, cuando mis hermanos y
yo nos levantdbamos y una vez vestidos y aseados nos dirigiamos a la cocina, donde ya estaban
desayunando la tata y mi madre, junto con mis tios, que ya habian llegado para ayudar en el
evento.

El desayuno, como ya es tradicién en nuestra tierra, consistia en un tazén grande de café con
leche y por supuesto dulces caseros que previamente a la fecha de la matanza, se habian
elaborado y cocido en horno de tahona, realizandose distintos tipos de elaboraciones como:
Bollas, Perrunillas, Magdalenas, Mantecados, Sultanas, etc., los que acompafiaban al café con
leche, asi como a alguna que otra copa de anis o cofiac, (solo para mayores) con las que se
mataba el gusanillo del madrugdén que se habian pegado para tal ocasion.-

Una vez tomado el desayuno, al que también se sumaban los técnicos especialistas del dia,
-matarife y matancera-, ibamos en busca del protagonista, del evento, el marrano. Este se
encontraba en un pajar, propiedad de un vecino de nuestra calle, que cada afo se ofrecia para
qgue el mismo pasara alli, en capilla, su Ultima morada.

Ya el cerdo en la puerta de casa, ésta se abria de par en par, con el objeto de que la luz del
pasillo de la casa, sirviera de iluminacién a tan ligubre operacion, ya que ésta se realizaba en la
calle y en estas fechas, a esa hora aun no habia amanecido y el alumbrado pablico de aquella de
época, era muy deficitario.-

Con la fuerza de mis fornidos tios y por supuesto con la cooperacion del matarife, se subia el
verraco a la mesa de operaciones, en la cual éste procedia a su intervencion dando al pobre
marrano, en su papada izquierda y buscando siempre una vena sanguinea abundante, una



pufialada certera que dejaba al sacrificado, muerto en un pis-pas. Mientras tanto la sefiora
matancera recogia en un gran bafio, la sangre del ejecutado, la cual se movia para que no se
produjera su coagulacion.

Una vez el cerdo muerto, se procedia a retirar del mismo, antes de su chamuscado y rasgado de
su cerda epitelial, los pabellones auditivos ( orejas ), el rabo o continuacién de su espina dorsal,
asi como sus manos delanteras y pezufias traseras, la cuales inmediatamente se escaldaban en
agua cociendo, para retirar de la misma las cerdas o pelos del animal.

Cuando terminaba la operacién de chamuscado, el cerdo se llevaba al interior de la vivienda, es
decir, a el patio de la misma y a continuacién se producia la diseccién de sus miembros, la
retirada de sus visceras, y aparato digestivo, el cual, una vez separado de la estructura corporal
del cerdo, corria de cuenta de la sefiora matancera, que era la encargada de proceder a la
desagradable limpieza de todas las tripas e intestino del finado, para su aprovechamiento en el
embutido de los productos derivados de dicho sacrificio.

La carne se clasificaba y molia, operaciéon que llevaba a efecto el matarife y su ayudante, que eran
los encargados de aportar al sacrificio, la herramienta necesaria (maquina picadora de carne)
para dicho fin. Con dicha operacion el matarife terminaba su labor, no sin antes haber
seleccionado aquellas visceras o muestras del cerdo, que se recogian para su posterior
inspeccion, por parte de la autoridad municipal competente, que velaba por la buena salud del
cerdo sacrificado.- Después de esta operacion, comenzaba la mas delicada y responsable, el
alifado, guisado y aderezo de los productos a elaborar: Salchichon, Chorizo y Morcilla, amén de:
Lomos, Morcones, Costillas, Caldillo, Mantecas, etc., todos ellos productos que se extraian de
dicha ejecucion.-

Realizada ya estas operaciones y después del alifiado de las carnes y su amasado, el cual
siempre lo realizaban mis tios, por su fortaleza muscular, procediamos a tomarnos un pequefio
descanso, mientras las carnes reposaban un rato, antes de proceder a su embutido. En este
descanso se asaban algunos trozos de carne del cerdo sacrificado, que junto con una buena
cerveza o0 un buen vaso de vino, te aportaba la energia necesaria para continuar con el trabajo a
realizar.

Preparados ya los artilugios y utillajes para la elaboracion del embutido, se procedia primero con
el Salchichon, seguido de la Morcilla y por altimo del Chorizo.- Esta operacion consistia en aportar
a la maquina de embutir la masa de Salchichon necesaria para su introduccion o embutido en la
tripa, para su curado y posterior consumo.- Estas tripas podrian ser, bien de las mismas recogidas
del cerdo sacrificado y que formaban parte de su aparato digestivo, o bien tripas de vacas,
procedentes éstas de la India, que normalmente se comercializan en tiendas especializadas para
tal fin.- Estas Ultimas vienen envueltas en mazos de aproximadamente cinco o seis metros de
longitud, siendo tan solo necesario para su uso, el que estén previamente mojadas en agua tibia,
antes de ser introducidas en la canicula de llenado de la maquina de embutir.- Para esta



operacion, totalmente manual, es necesario la colaboracion de personas que sepan atar
debidamente los embutidos llenados, ya que de esta operacidn consiste el que el esfuerzo
realizado sea fructifero y el embutido alcance su maxima calidad.-

Después de esta operacion, la mas importante de toda la Matanza, se desarrolla el embutido de
los Lomos, Ciegos, y Salchichones de mayores dimensiones, asi como la preparacién de las
Costillas, Caldillo, Mantecas, ensalados de huesos, pisados de los tocinos, etc.

Ya al final de la tarde, cuando todas estas operaciones se habian realizados, y quedando ya en la
casa estrictamente los familiares e invitados se servia la cena, en la que ademas de otras viandas,
se degustaban algunos de los productos elaborados de dicho sacrificio., y después de la cena, y
como eran fechas proximas a la Navidad, los nifios y mayores cantdbamos los villancicos y
canciones navidefas, entorno al fuego.-

A pesar de que la matanza se realizaba con el objeto de poder tener algunos alimentos a mano,
-en aquellas fechas que éstos estaban tan escasos-, y para las familias esta tradicién, no solo era
signo de reserva, despensa, conservacion, sino también signo de abundancia y prosperidad.- Los
niflos que éramos entonces, No veiamos esta tradicion como tal, sino para nosotros era un dia de
fiesta, un dia de convivencia con los primos, los amigos, los tios y demas familiares invitados al
festin y al mismo tiempo, también nos convertiamos en cierta manera en colaboradores, ya que
para algunos quehaceres se nos requeria, ayudando en aquellas labores propia de la matanza, o
en otras aptas para las edades que teniamos, pero ante todo, para los nifios, era un dia de fiesta.-
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