TEMAS DE INTERES

La matanza: una tra-
dicidén secular

Mis recuerdos de una matanza en
Gor se remontan a mucho tiempo
atras: tendria yo unos 8 o 9 afios.
Como muchos de los mayores saben,
en la Guilla Gonzalez vivié durante
mucho tiempo una hermana de mi
abuela junto a su marido y sus dos
hijas que son m&s o menos de mi
edad. Cuando llegaba el tiempo de
la matanza la chacha (como carifio-
samente la llamabamos) me convida-
bay jalli estdbamos lamamaiay yo!
(porque ibamos las dos en el lote: mi
abuela para ayudar y yo para jugar
con mis primas). Recuerdo el trajin
de los hombres y mujeres de la casa;
también venian a ayudar sefioras de
Las Vifias porque una matanza lle-
vaba muchisimo trabajo. Pero mi ta-
rea era otra; aquella casa era una ale-
gria, habia de todo y en abundancia:
pan, aceite, huevos, fruta del tiem-
po, almendras, nueces, racimos de
uvay tomates colgados de las tachue-
las de las vigas del techo, jamdn, em-
butidos, buen caldo de pollo o de
gallina etc. Hoy todo esto puede pa-
recer una tonteria pero no lo era en
el afio 1954. Después de comer tan
requetebién, junto con mis primas,
ibamos a la entrada de la Gilla don-
de habia un sauce llorén muy grande
y alli nos habian hecho, como cada
afio, un merceor (un columpio pero
con las cadenas hechas de soga de
esparto). La parte de madera era una
espuerta (capazo). Ataban las sogas
aun tronco fuerte del arbol y los dos
extremos, uno a cada lado del capa-
zo y ya teniamos un columpio para
jugar hasta cansarnos. Como la es-
puerta es de esparto y éste pincha,
para que no nos rozara en las pier-

Las tradiciones no se pierden

nas, ponian debajo una mantita pe-
quefia y asi no nos arafidbamos. En
aquel tiempo a las nifias jamas nos
ponian pantalones, los calcetines se
terminaban por debajo de larodillay
la falda llegaba hasta la rodilla: de
ahi la carifiosa proteccion del
merceor.

Y... jdamos el salto al 2003! : otro
siglo, otras gentes, aunque la elabo-
racion de la matanza no ha cambia-
do mucho y este afio he tenido oca-
sion de comprobarlo personalmente.
Mas de una vez les habia referido a
mis amigos de Las Juntas, Antonio
Martinez Burgos y a su mujer Ma-
ria, la ilusion que me haria el estar
en lamatanza participando y ayudan-
do a hacer todas las cosas. Ellos me
decian que podia venir cuando qui-
siera, que ellos me ofrecian su casa.
Y asi ha sido este diciembre, durante
el puente de la Purisima.

Hasta llegar al momento de hacer las
morcillas se tienen que preparar mu-
chas cosas: primero comprar los
marranillos pequefiitos y, durante
algunos meses, se van engordando

para, cuando llegue el dia, estén lo
mas gorditos posible.

¢ Qué se tiene que utilizar como in-
gredientes o alifios? Empezaremos
por los pimientos rojos (que en el
verano se hacen ristras y se dejan
secar al sol); también se necesitan
cebollas, ajos, almendras, arroz, pan,
calabaza, perejil y sal; de especias
afiadiremos pimienta negra molida,
pimienta negra en grano, orégano,
matalauva, canela, pimenton rojo,
tomillo, anis seco; como ultimo, tam-
bién, se usa hilo de algodon para atar
los embutidos.

Otros utiles o herramientas necesa-
rios son: calderas, estrebes, tijeras,
cuchillos, mesas, barrefios, pafios de
cocina, manteles pequefios asi como
también las maquinas de toda la vida
para picar la carne, la cebolla o ha-
cer los embutidos.

Todo esto tiene que estar a punto
para cuando se vaya a empezar a ela-
borar los embutidos. Me decia Ma-
ria (la madre de Antonio) que en las
matanzas hay trabajo para todos,
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desde el méas chico al més grande; y
es cierto porque nosotros éramos 10
0 12 y habia tarea para todos.

Después, empieza otra parte de la
matanza cuando los hombres se en-
cargan de todo el proceso hasta co-
locar al marrano limpio dentro de la
casa. Ese primer dia no se toca nada
(entre otras cosas por la inspeccién
veterinaria que ha de comprobar que
la carne esta en perfecto estado). Ese
mismo dia las mujeres no paramos
de trabajar, limpiar cebollas, lavarlas
y cortarlas a trocitos, cocerlas, es-
currirlas y, por ultimo, triturarlas en
laméquina.

Los pimientos rojos se limpian y se
abren para, después freirlos o cocer-
los, segln para lo que sea: para la
morcilla, fritos y machacados, para
el chorizo, cocidos echando en el
agua un poquito de tomillo de Las
Juntas.

También se pelan ajos y se macha-
can crudos, se pica el perejil muy

Bien limpico y afeitado

pequefiito, se frien las almendras, se
cuece el arroz, se cuece la calabaza,
se desmenuza el pan rayandolo y
pasandolo en un aznero (criba) gran-
de para que quede fino.

Al dia siguiente los hombres tienen
mucho trabajo: empieza el despiece

Pobrecico marranico, con lo bueno que estara dentro de un ratico.

y cada trozo de carne va a su sitio
correspondiente: este para chorizos,
este para salchichon, este para buti-
farra, este para adobar o salar; costi-
Ila, espinazo, lomos, paletilla, jamo-
nes: todo tiene su lugar asignado.
Entonces empieza la mezcla del pro-
ducto basico con las especias o con-
dimentos que han de acompafiar a
cada clase de embutido.

La matanza de Las Juntas es pura
artesania: hay muy pocas maquinas,
las de toda la vida: una para hacer
las morcillas, los chorizos, el salchi-
chony la butifarra, otra para triturar
la cebollay la calabazay otra, pare-
cidaa lade hacer morcillas, pero con
un pequefio motor para triturar la
carne, la cebolla (una vez escurrida)
y todo lo de la butifarra una vez co-
cido.

Desde luego no hay que olvidar una
cosa: lamatanza es una panza de tra-
bajar pero también lo es de comer y
muy bien, por cierto; Por ejemplo un
cocido buenisimo o un guisao de
arroz caldoso hecho por el amigo
Ricardo (que sabia a gloria bendita)
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0 unas setas que trajo el Chacho re-
cién cogidas en la sierra, pasada solo
por la sartén con aceite, ajo y perejil.

La matanza son, también, dias que
compartes con unas personas que
conoces de pasada pero con las que
descubres que te encuentras muy a
gusto en ese ambiente de compartir
trabajo y ocio en plena sierra, con
unas temperaturas mas bien fresqui-
tas pero sin una chispa de frio: seria
por la lumbre o por el vino jvaya us-
ted a saber!

Confio en poder volver a repetirlo
en alguna otra ocasion. Doy las gra-
cias desde aqui a Antonio y Mariay
a sus respectivas familias por la aco-
gida que nos han dispensado tanto a
Paco, mi marido, como a mi. Guar-
daremos un gratisimo recuerdo de
todos ellos.

Antonia Maria Jiménez
26.12.2002

P.D. El pasado 14 de enero nos dejaba el
padre de Antonio Martinez Burgos, en paz
descanse. Nuestro mas sentido pésame a su
viuda, Maria Burgos, a sus hijos Antonio y
Victoria, a sus yernos Maria y Ricardo y

demas familiares.

of il s

Un matancero improvisado

En plena faena de la fabricacion de los embutidos.

LAS MEZCLAS DE
LAMATANZA

Para hacer..............

Morcilla

La morcilla se hace en una artesa
grande donde se mezcla sangre, ce-
bolla, calabaza, arroz, pan, pimiento
rojo frito y machacado, almendras
fritas, ajos crudos machacados, oré-
gano, pimienta, matalauva, canela,
perejil y sal.

Cuando todo estad mezclado, se prue-
ba poniendo un poco en una sartén
pequefia y sofriéndose. De todas for-
mas, las sefioras y sefiores que ha-
cen la matanza en Las Juntas no ne-
cesitan hacer pruebas: no pesan nada
y tienen un manejo de las especias
algo increible. Te das cuenta de ello
cuando pruebas los embutidos, que
estan buenisimos: y...... es que una
matanza en Las Juntas es algo muy
especial.

Chorizo

Para el chorizo se mezcla carne ma-
gra, pimientos rojos secos (esta vez
seran cocidos un poco de tomillo de
Las Juntas), ajo crudo machacado,

pimentdn, perejil, matalauva, oréga-
no, canela (poca), pimienta y sal.

Salchichén

El salchichon se compone de carne
magra, pimienta negra en grano, anis
seco, pimienta negra molida (poco)
y sal.

Butifarra

La butifarra lleva todo lo que parece
que no sirve demasiado como la ca-
beza hervida (se saca la carne las
cortezas, la cara, las orejas) o el hi-
gado. El condimento es molla de pan
(raspada o rallada) canelay perejil.

Costillas en adobo
Para las costillas en adobo, sirven los
ingredientes del chorizo.
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