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RESUMEN

La Hoz de Ia Vieja es un pueblo tu¡olense que ha conservado costumbles y ritos, ya perdido§ en otlo§ luga-

res. Una de estas tradiciones es el matapuerco, La matanza del cerdo supone todavÍa un mdio de ¿utoabasteci

miento y un elemento de especial relevancia en la vida local'

EI objetivo de la ÍnvestigacÍón ha sido interpretar en su contexto actual la matanza, como fenómeno social

de profunda significación. EI contenido de este trabajo abarca todo lo relacionado con la c¡ianza del celdo y su

maranza. El estudio de campo se realizó en diciembre de 1991, utilizando como método de trabaio la observa'

ción participante.

tl matapuerco está experimentando una transformación y está perdiendo su significado como eie princÍpal

de una economÍa de subsistencia. Los dos aspectos esenciales del matapuer(o, el económico y e[ ritual, se dilu-

yen en las actuales formas de vida uniformadoras.

palabras clave, matapuerco, matanza, cerdo, tocino, iamón, mondongo, La Hoz de la Vieja (Teruel).
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AtsSTRACT

The 'matapuerco" in La Hoz de la Vieia The pig-killing in the economy of a country village o{ the provtnce of

. L /.1('.

L¿ Hoz de Ia Vieja is a village of Teruel which has preserved customs and rites already lost in other places

One of rhese traditions is the "matapuerco". The pig-killing is nowadays a mean of seif-catering and an element

oi sp«ral relevance for the local life

'l'lie purpose of the research has been interpreting the pig-killing rn rts actual context, as a socral pheno

llenon of a deep signiflcance The contents ol this work covers whatever is related with the pig breading and

rL: sl;ughrtr 'lhe field works w¿s realized in December l99l through particrpant observation.

'Matapui,rco" rs going throught a transformatron and rt rs losing its meanlng as the essential part of a sub"

srsrrn(e rronomy. The two malns aspects o[ "matapuerco" the economic and ritual. water down in the presen'

te leveling up ways ol life

Key words, marapuer(0". pig'killing baron, h¿n, pork guts. La Hoz de 1¡ Vieia i'leruel)

0BiETrVoS, CONTENIDOS Y METODOLOCÍn O¡ LA TNVESTIGACION

La justificación de la investigación sobre la matanza del cerdo en una localidad turolense viene

üld,i por unas ilrcunstanclas muy concretas, que exponemos a continuación, La Hoz de Ia Vie¡a es

'Lrn pequeño pueblo de la provincia de Teruelque hasta no hace mucho únicamente estaba comuni-

.ado con el exterior por una carretera en muy mal estado. Debido a este aÍslamiento secular, se han

(onservado costumbres, vocabulario y ritos que en otros lugares ya se han perdido. Pensamos que

¡li¡ra es un buen momento para recoger estas peculÍaridades, antes de que desaparezcan por los

canlbros que se están produciendo, Y una de estas tladiciones sigue siendo el matapuerco.

[onc¡eranlente, la matanza del celdo supone para este pequeño núcleo de población un medio

.iL' .r,rtoab¿stecirnrento y sigue síendo un elemento de especial importancia en la vida local. La cría

l nr¡tanza del cerdo todavía constituyen uno de los ejes fundamentales en la economía familiar si

: ien h¡r rndlclos de que esto no será así por muchos años,

li! l,,itrnlln¡i el est¿do de l¡ cuestión nos aseguramos de que nadie lo había investigado

r:.r.1: l¡ ieih; No hemos localizado ningún trabajo nrestudio de campo sobre [a matanza en La Hoz

:1r ia l'ie1a Estuvimos en ia Biblioteca de Aragón, donde nos pusieron en (ontacto con institucÍones

\ pcrsonas vincuiadas a estudios antropológicos que nos confirmaron la falta de investigacionesl

I \,1¡ntLr|rmos (0nta(t0s r,-¡n E]isa Sánchez Sanz antropóloga especiallsta en temas aragoneses, quien nos faciiitó

r.iLr.n,ri-. irrbiiogrifrcas \ nos Jport0 sugerenoas para el traba¡o hrnbien el profesor tutor de Antropologia

r .'t::: r \s,rtr¿dc Lir l¡ l'\i.l) LlL'C¡l¡t,i\,irci. A¡r¡do Mill¡n Iuertt's rr'!lsl-r v ollentó nuestro tr¡b¿it'r
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Tampoco a nivel provincial o regional existe un número amplio de monografías sobre el tema.

Únicamente cuando llegan las fechas navideñas, algunos periódicos y revistas de carácter local

incluyen entre sus páginas alguna información. En Aragón, han aparecido artículos en las revistas

Rolde lZaragoza), El Pimendón (Robres), Alpunt-3 $raga), Guara (Huesca), La Comarca (Akañiz) o

Tierras de Aragon, esta última editada por la UAGA. También en el Diario de le¡ue/ se han publi
cado algunos artículos. La bibliografía disponible sobre el tema es muy reducida.

Por otra parte, hemos detectado un movimiento de recuperación de Ia matanza, En Pozondón

(Teruel) de nuevo se está revitalizando esta vie¡a tradición, si bien de una forma totalmente festiva

y multitudinaria, alejada de su verdadera razón de ser y de sus orígenes2, En la propia capital de la

provincia, Teruei, se ha constituido recientemente una asociación denominada Asociación del

Goruind.

El ob¡etivo básico de la investigación ha sido interpretar, en su contexto actual, Ia matanza

como fenómeno social de profunda significación y raigambre en una pequeña comunidad rurai.

Nos hemos interesado por su significación económica familiar, por sus aspectos de ritualización y

por su vinculación con una forma determinada de economía. También nos interesaba su relación

con el ciclo anual de alimentación,

El contenido de este trabajo intenta abarcar todo 1o relacionado con el mundo de la matanza y

de la crianza del cerdo SÍ bÍen el núcleo de la investigación se centra en los días de la matanza,

hemos recogido la mayor información posible sobre el ciclo del cerdo y de los productos que de é1

se obtienen, Además, han ido apareciendo colateralmente algunos datos de indudable interés etno-

gráfico, que nos ha parecido interesante recoger, pues ayudan a entender mejor el contexto en el

que se desenvuelve nuestra investigación.

Llevamos a cabo el estudio de campo los días 20, 2l y 22 de diciembre de 1991. Hicimos obser-

vación participante, colaborando plenamente en todas las faenas del mondongo durante los días

que permanecimos en el pueblo. Utilizamos la grabadora para entrevistar a los cortantes, mondon-

gueras y demás personas vinculadas al matapuerco y tomamos nota puntual de cuanto fuimos

observando. Para completar la información, hicimos fotografÍas de todo eiproceso de la matanza

Desde el año 1989 se celebra anuaimente en Pozondón [a denominada Fiesta de ]a Maünza, que tÍene un triple

ob;etivo; rememoral la costumb¡e de la matanza, go:.il por unos días del l;,bor a pueblo y du a con«er a los

jóvenes las costumbres más tipicas de los mayores, Es una fiesta de carácter púbhco, celebrada en la plaa del

pueblo, a la que asisten algunos cientos de personas. No es, pues, una fÍesta famrlia¡, sino abierta y multitudina-

ria. Hay que situarla más en un contexto turlstico que en uno t¡adicional. Vid. Diario de Teruel. T-12-l9Eg;

9' I 2' i 989; I l- I 2' I 989: I' I 2- 1990r ó- I 2- I 990: 7 -12-1990: I 12- 199 I

La Asociación dei Gorrino publica periódicamente en el diario l«al de Teruel apuntes hÍstóricos, refranes, etcé-

tera,sobreelcerdo,enunaseccióndenominadaoFondodocumentalyblbliográfrco AnigosdelGorino,.Vid.
DianodeTeruel,4-12.t991:ó.12,1991r l4-t2-199t: t8-12-lggl:20"12-lggl;ll-12-tggl.
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lel cerdo Posteriormente revisemos y iorregimos con algunas de estas personas el material y el

terto final,

Hcnros hecho una rstrurturarion del trabalo en vanos apartados, en el prirnero de los cuales

hemos querido reflejar brevemente la metodología utiilzada En el segundo hacemos una descrip-

.i..n de 1¡ localidad asi conro de algunas r¿r¿cteristic¡s de su economia, sociedad y cultura; nos

r\tindcnros especialmente en el ciclo anuai de alimentos, del cual forman parte sustancial los pro-

ductos del cerdo EI siguiente apartado constituye la parte central de la investigacÍón, con la des-

L-ilprton pormenorrzada del matapuerco En el apartado cualto dedicado a la cultura del matapuer-

.0 recogenros aspectos como el vocabulario refranes 0 significa(ión social del mismo. Finalmente,

sr rr'rorcn las principaies conclusiones de nuestra investigación El trabajo se completa con dos

.Irr\erS uno Je fotograii,rs y otro de recetas tradicionales.

Con notas a pre de págrna hemos querido descargar el texto de toda aquella información que

puc|ese lnterrumpu el hilo narrativo de nuestra investigación.

LA LOCALIDAD DE LA HOZ DE LA VIEJA

DESCRIPCION DEt MEDIO FÍSICO

La Hoz de la Vieia es una localidad de 217 habrtantes, situada a gr2 metros sobre el nivel del

nr¿r 'lres 
barrancos confluyen en La Hoz de la Vieja: el Chorredero, el Vadillo y el Barranquillo.

\'.rrras palaucas se encargan de eniazar las orillas entle si. EI grueso del casco urbano se halla orien-

r¡do al mediodÍa al pre de una torre que llaman castÍllo1 La Cingla nombre dado a una prominen-

:r.i r0(0Sr, da escolta al puebio frente al castillo Ei edificio más destacable del casco urbano es la

:ries1: parroquials

Ll cilnr¡ es contrnental, ia temperatura media anual oscila entre 14" y 8', con medias en los

meses frros entre 7o y lu, extremas con mucha frecuencia por debajo de 0" y heladas incluso en

¡bni acortando el perÍodo vegetativo. Los veranos son cortos, con medias de 23'y extremas supe-

rores,l los 350 Las precipitaciones son insuficientes pese a la posibihdad de lluvias orográfícas

r..r,i¡ru!r)L !,,!rr i!rr i irrL ,1r,i,. t-1, rlcirrrL¡ JllLrJrt) IlCliiril)cliLC:, e:pi:ilJIlIlCllit tll iUS ttltses dt

- i :iulta r rr.r,r, ,'ili i.].rnirt¡i1i, ¡,ir un.'r tr-rr-tr nrtrjrtv¡l ,.it ilititnit,r qLrr lue t,rrgrdr ül cl ¡no 11Ó3 pirr Ios

\(aln0spar¿cvrt¡rpagaftrrbutosparai¿lonrlrc¿crondeir,lont¿lb¿n Est¡lone-castilloseaizaconlounionLn

).,i,rf las rocs L.tr¡ ¡ ia srerr¡ Esta bren ronservada. con renrate de ¡imenas El rev Pedro conredio a este pue'

fi¡ rntre otri¡s pnrrl.rirrs el del pe¿ie para el paso en harc¡ de los rros aragoneses hasta Fraga Vld A

.liii: [R Gii. "ll¡z dc i¡ \'re¡,1, t-r;n tncrc/o¿redr,r Ar,]gonesJ tonro Vll. Zaragoza Unión Aragonesa del Lrbro.

iQ8{ pp. lTia.liii
: 1..r rrirsia p¡rrrr'tui¡l i.ns.rpr.rdJ ¡ Nuestr¡ Seilor¡ de I¡s \revcs es de fines del siglo XV o princlpros del sigio

i', rt'llr rrrl¡ rl.rL'. rl rr'rl,l r.,rl Ll0rr'üJ i..]( (lurrilJ eslleli¿0,1 ¡irslrit pOilPOn¿i r0n ulla venIAn¿ SOtrCa V tOIIe

ru( !e estre.hr en ¿itur¡ l-a iabnc¿ de la iglesra es bastanle rrregular A I¿ entr¿da del pueblo está la ermita de

5.1ni.r An¿ lid A ZA'rrtlR ult. op rrr

!i. llLiiigi0 il L{ ti0t D¡ ii \Tli i.l i1t1t}-/,{ Dit Jim il il ii¡I0llil D¡ Y§fi{"$§r" gStrrllgf

J::rro 
,or el peculiar reparro de las lluvias medirerráneas que dejan sin agua los meses más cál

Pertenece La Hoz de la vieja a la comarca de las parameras montalbinas de la provincia dTeruel' Estas parameras. son un pequeño pats negro*¿on.r *irrra, .ri" l* tienas agricoJy ganaderas de Arasonó La Hoi rnombá qu. á",n ru, habiuntes ar puebro) está a iOJ km de lcapital en el piederionte suroriental d. h ilr;;. cucalón, perteneiiente al sistema ibérico. LHoz está enclavada en una comarca deprimida áe ü provincia á, r.rr.i iiüsidad de pobraciórde la zona apenas ltega ilj ]-hlbi,lri:i n* lr;'i;, pueblos d. t., ,t,.drj;,., ,u¿n en períodrde regresion e' incluso' de desaparicionT. Én las últimas décadas, las generacÍones jóvenes han emigrado azaragoza u orras cap*ales, p;,*;;;;u, ,rtr¿,., o enconrrar rrabajo.
Hasta hace tres años, la única comunicación de La,H,oz de ra vieja era un desví0, en muy malascondiciones, de la carretera que une Muniesa con vivel d.l Rír. d;;; ü rrrr, ,rrn*, qu, ,on.,i

;:ff[*" 
con la cuenca minera pasa p* erpuebü cumpriéndose así una vieja aspiración de ros

ECONOMÍA, §OCIEDAD Y CUITURA

La evolución demoqráfica d,e la localidad es negativa como en toda la provincia de Teruel: en1900 habÍa 909 habitanies; en l959 lsL, en gla,"lsó. La tendencia rurririgr; siendo la dismr-nución de ra población sóro durante ro, *r,.í¿. ;;il;ffi;ir*iri'ffire 
casi todas rascasas del pueblo, ar acudir,ros,veran.ur,rtu Jiri*ir, ,r, ur,r,rones en eipuebro que res vio nacer.como consecuencia de todo euo, ra edad ,;il;;l; ñffiffi;;llr.Jii**r,r,e de ¡ubi_lados aumenra rodos los ,¡or. crá, ,., ri;ñ# ia.cimientos, la pobración éscorar se ve men-

:;,t[les 
muy probabre que en unos años,.,,.urlr.,i;;h *,,;,ij";i'j,ü'orro permanece

la Hoz de la vieja ,r .r^.1,]:lTnre un p,ebro agrícora y ganadero. los sueros son pardecali_z.s, con escasez de mareria orgánica y reducrdo rrprr",i, pr.á;;;;;;rii**á?rriciparerpas-
tiza l m ien rras que el bosque d;,r,"i; ;é;;;* 

tL¡',r 
¡,r rr ;;;il;;ür.or. lrr abarranca-mrenros se han generatizado lo qr.,on,;uuir;;ñ;;,il;;ffifl.dr,{ 

reno. Elregadioapenas exisre, A ra sarida der puébro se curtiían ,rnñ, rrrrtor,-ar."r.;dffi cubrt parte delas necesjdades rocares de t.,áriirrl r,r,"';;',l1,h., de subsisrencia, La agricurrura de seca_

f-_-
I ó si bien es crerro oue I ¿ Hoz de la Viep esta enclavada en la zona minera de.Teruel, su relación con dicha zonaI iilil,';Ti'¿ri'iy:' 

i' r'i" a''""'-"'u".o'i'to' p'inc,p,t., nucteo;;;,:,r,, Monrarb¿n o
L xrsren mrneros ni personal que naba¡e en 

"ir 
r*proüirnri...,._",

I / Asl por e¡emplo' en Malcas apenas qued¿ medra docena de h¿birantes, en Armillas, sólo habita en invierno unaI persona L¿s orras iocaljdadri.:.nanrr, ,o*r;j,;;;;; u Obón. rambicn psrin ¿Áco,,,"i-r^^^
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i;ücsladominanre.Seculrivaeicereal(trigoycebada) elespirigallol)nobrychtsviciaefllia\,plan-

rr iorraiera para el ganado lanar y el azafrán.

l.¡ ¿an¡deri¡ es extensiva, Los pastores salen al monte con sus rebaños de ovejas de raza oiÍne-

,.,, pri, aprovechat los pastos delterreno montañoso, que fotman Ia mayor parte deltérmino

,,,,,,i,i,p:1-Lista ganaderLa extensiva se completa con la crÍa de animales de corral, como cetdos,

¿:riiin;s l' (üne1os, para ei consunto familiar

irrs son (n resumcn los prlares basrcos de la economra de una lamilia media de ia locahdad, el

, ulrn,¡. Je cere¿les, ei cultivo de azafrán8 y la venta de corderos, Para compatÍbilizar esta doble fun-

:lln de agricultotes y ganaderos los pastores se asocian en pequeños grupos de {orma que cada

un¡ de elios lieva por turno el rebaño de todos. Gracias a este asociacÍonismo, a cada pastor 1e que-

i ,. I .,.,.,,, ,r .,i¡ ..1írc lr!,roc ,_¡rp.,rede derlic¡r ¡ l¡s faenas ¡crícoles

i.J LilJlrur.rtlr.rn de ir muier i.s fundamental Además de ejercer tomo ama de casa, cutda de ios

r,::t.tr,-, ii,:l ilr:tl, A\/itdJ il m:ndt-. en l.ls f¿enas de so1¡¡¡ t, soble todo encerlal el ganado ianar

tt.¡', , Il.t r:t,l¡:iLr ,t t.ir,[, Í,.lrtrrul¡rnrentr ne(csJl'rJ rtsLilt¿ stt avuda en pertodos de

: r, lf tr,ltrir \'11. r'r,rnZl dc ios c¡rdr'ros

i-.:r.r L-(Jnrrlnii fanlil¡r. rnrxtJ r\rge LlnJ ln((5Jnt( l¡bonosld¡ci que sc traduce 8tl uncl lt€llclÓll

rr¡i,:11i,, i,i,, tie¡¡s igi iia,lJs i'{¡ir¡rhr¡s i..r f:lt¡ de;orn:lts o tle puestos de trabalo fiios ha

.ri,itsJti¡: ius habitantes de l,¡ Hoz a este tipo dr'econonta c¿lacterizada por eltrabalo de todos

,,, ,,,,.,,t1¡,¡s il,: la unldad far¡rllar r poL e1 aprovechamrent0 rraxirro de 1os recutsos tl¿turalesq,

, , ,lrlLt .r tStJ :ri,Lr.,, r¡n h.t jrr-i.-. it tnrigL.rinn L.l lr¡driron¡l ¡tsl¡nttento de Ia poblacion ha

,t:l.ii,r.tri¡ i,lur pcrYlvi cstJ erOnomra que posee rlsgos entlemezclados de economia de metca-

. :.-': :.i 1,'sut-slstcll,.::l

i¿tnllrn en la cultura se Jprecra la persrstencra de ntos y costumbres, ya desaparecidos en

-.rL,,s lugares, Asi, en La Hoz de la Vieja nunca delaron de celebrarse ios carnavales, a pesar de su

trrohibiirón en elterntorio nacional. Otra tradición muy significativa de esta localidad son las

',,,,.,.,,,-. ,l¡r..Srrrt olrseqLltos que lrrs leonos entregan I Li iglesra local para el sostenimiento del

l

3 i,articul¿nllente inreres¿nte resuk¿ Ia cultura del ¿zafrán pero su estudro reb¿sa los lrrnites de nuestto ttabajo.

Ltnr.¡ntenre querenlos dest¿car el hecho de que el azaf¡án se srgue utilizando como ntetodo de ahono. Es decu,

(rl \cz de venderlo anualnlente a los compradores e ingresal el dinero en ei banco, las familias de La Hoz guar-

dan en a¡cas el azaf¡án y venden Ia cosecha de varios años cuando surge una necesidad o hace falta un desem-

bols.r r..nsiderable de dinero El az¿fián es un re(urso, una reserva para situaciones excepcionales.

Q Este aprovechamiento de los recursos locales se manifiesta continu¿mente. Veamos algunos eiempLos, Todavia

erisren en los alrededores del pueblo honlos en Ios que se fabrica ,veso. A pesar de las malas condiciones para

l¡ viticultura, todos los vecinos tienen algunas vrñas con ias que elaboran su plopio vino en las bodegas particu'

Iares Se obtienen made¡os de los chopos cabeceros 
',Populus 

niya\ de ias riberas de los banancos y leña del

c¡nascal Se sÍguen recogiendo las alirgas rGenrsla scorpius) para encender el fuego.
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culto y del cura párrocor0, En La Hoz de la Vieja todavía se pueden oír las auroras, cánticos matina-
les religiosos en honor de santos que allí venerani se cantan en un recorrido por el pueblo, en
nueve esquinas de sus callesll,

En definltÍva, quelemos únicamente enfatizar que hasta la fecha este pueblo ha mantenido cier-
to aisiamiento, tanto económico como cultural qui le ha permitido ,rni.n,, formas tradicionales
de.vida Sin duda alguna, uno de los aspectos más intereiantes es el ciclo anual de alimentación,
delqu,e elcerdo forma parte.esencÍal, y qre va muy ligado a las faenas agrícolas y grnrd.;¡,1;
localldad Vamos a ver seguidamente diclio ciclo anteide abordar en el aiartado íigrl.rt. el mata-
puerc0,

CIcro RI¡uIT DE ALIMENToS

A nuestro luicio algunas calacterÍsticas que definen el ciclo anual de la alimentación tradicional
en La Hoz de Ia Vieja son las siguientes:

Las,ltnlo_sn¿s eran tecogidas por el.cura pánoco y el mayoral de la Virgen del Rosa¡io, ayudados por los mona-
guillos fucorrian el pueblo tocando una campanilla qúe avisaba a loi vecinos ae ru prro. porárrr*,nt. A
cu¡¿ bendecia l¿s casas en las que habia reclbido presenies,

Hasta 1990 habia cuatro limosnas dife¡entes. según la cosecha de cada estación; las tres primeras ya han
de¡ado de colectarse'

- Azakán, se recogia un domingo de novrembre.

- Lana, se recogia ei dia de San C¡rstóbal.

- Trigo, se recogia un Comingo de septiembre,

- Huevos, todavía se siguen recogiendo el día de [a pascua de Ramos.

Hemos recogido la letra y música de las siguientes auroras:

' Autota de San Pedro Mártir. Con la misa semón y rosarÍo / empieza la fiesta que hoy se ha de celebnr /
a san Ped¡o Má¡rir de Verona / aquel tan nombrado por Ía «rstiandad. ¡ Venid sin ádar í;J;;Erdar / a
dar gracias por ramos que os guarda / el ínclito mártir para no apedrear. / venid sin trra¡ u,*j-r* ura, I
¿ dal graci¿s por.ramos que os guarda / el Ínclito márti para no apedrear", El dÍa de San pedro Má¡tir se dan en
la iglesia ramos de sarguera (sa/ix sp.), que se colocan en las ventanas para que no apedree.

o Aurora de San Pascual. 'Castidad obediencia y pobreza, ¡ ésios són los uotos que hizo San pascual, /
eyle¡to su fervor a ia Virgen / y en el sacramento se huo angehcar, / Venid sin uraa llr, rorruos urbi.n
a Ma¡Ía / el santo Rosa¡io vamos a rezar, / que nosotros tambléi a Maria / el santo Rosa¡io vamr5¿ i.rrr"
. ' Aurora de San Isid¡0. "El quince de mayo despierta Ia aurora / y en tiena española levanta el canta¡. / El

quince de mayo despierta la aurora / y en tiena espaiola revanta el canta¡ / en ,onhr*,Jrd. J-i, .rirunr, ,n
los campos tenemos. / 0h, buen san isidro, tu mies sonará. / Tu esperanza en los camps n*ror. iórr, ur*
San Isidro, tu mies sonará".

. . . 
¡ Aurora deldomingo de la Rosa y de la Vugen del Rosa¡io, "El rosal más bonÍto que he visto / lo lleva

María en su mano felÍ¿ / con crilcuenta rosas todas muy hermosas / y cinco claveies prr, ánrar,ir. t iroror*
venid/Elquequieracogeresasflotes/quevengaconmigo/yovoyálprdin''.

C¿nradas rodas ellas por Joaquin Escuin Feircr y nou paiomai lscurn,
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, El cerdo es ei recurso alimenticio tradicional básico. Es la princrpal fuente de abastecimiento

Jt ¡rroductos rarnrros para todo el ario. La dieta de calne se conipleta con las ove¡as y anÍmales de

: r. .-.r.- - . f. . I , ,,",. .,1 ¡..

o !,rtsrste¡ lod¡vÍa mc'rocios dd (ünservatiÓn de alinientcs figados al clima V a las necesidades

.t ,. .1,,,.ts i.ir.,lt¿s ¿{lr¡i:ts t I¡n¡clet¡s En el gtaneLu'St'(onsen'an todavia pOr nletodos tradi-

: . .r i - ¡ ll|,.,nti¡s,],, . Ir.trit It,tr.l,tl ,]ll.r .Irnt¡i Arjeltt¡s ,:l ttrg.trtttco hl rrruntptdo en clsr

' lr: i¡s hrl{lres

. S.- h¡I arrnservado rr,reras \, postLes tladrcionaies, untclos a iesttvrdades reltgiosas Estas

. ::l.t:: jüritlt rnJlr.tr tl tnr¡rr C ilntl de í¡enas lgrlCOI¡S o el paso de una a otra eStacÍón

. 1.., utlir.rirón de los recutsos aiimenticios iocaies es ia tnáxtma posibie se empiean tanto Ios

, . .1, -,-,., ¡; f¡¡1i1rrr¡s lr.cllt¡nte,s de la acción tanadela \ragrí(ola como los que se crÍan de

: li).i rspu-rl)[.1i)c¡ tt.l ci tc¡tlttnc' nluntitpal.

Ir¡n:tptt.xltnarnoS ¡ IaS talarlerlstltaS anlellOrcs harenlOs un reCorridO pOt la alintentaCiOn

. .,,,.,,.,.,t'fr,,.og.r,or la rllmcntarlon basrca tradirionaide cada epoca delaño relacionándola con

,0, ,,rüriot ag,icoias y las festividades, Queremos a.sr. poner de nlanifiesto Ia intima relaciÓn

.,rjstente ent; Ia alÍrnentacrón tradrcionaiy Ia actividad iaboral y socral de.los habitantes de La

!l:r , ¡ncliri¡n¡clo todo .il; úr un medio caracterizado pol su lulalidad, aislamiento y dureza de

'l'.1 ' 
irl/'1.

En rnvierno la alimentacrÓn viene marcada pol las matanzas de los cerdos a partir del dÍa 8 de

.,,,.nrb,. algunos de cuyos productos más petecederos Se van consumiendo preferentemente' En

i.¿r, lr, ,orl"id6 abundan lai morclllas elchorizo, la panceta y otlos ploductos

En enero se hace ei adobo que conslsre en freir las costriias el lomo y Ia ionganua' se Ponen en

u.l tlnJll le b:rro con aceile óutanra todo el mes se aprovechan al maxÍmo los recursos porcinos:

,. p,.piunlmbolas fntas para desayunar y morcilla o chorizo, acompañados de sopa y ensalada

t-,r,i, ,.nil Antes se cenabi sierrpre tocido elaborado con judías o garbanzos,,patatas' espinazo'

inorcrlla chorizo, toclno, pata, 0,,1u y otrot elementos del cerdo al que se añadía algo de col Era

,;; pl;i; unico ¡l caldo se aproveciraúa para prirner plato como sopa de pan escaldado'

En los pequeños huertos se recolectan coles, zanahorias, escarolas y borraias, Ya en enero se

srembran los ajos

l.¡s fiestas navideñas presenran las mrsrnas (:¡ractelisticas de otros iugales; se (onsumen pre-

i.,.,,ii,rr.,,,, pevos y polts c;,s.,0, Eldia l7 de enero se celebra Ia festividad de San AntÓn Es

,rr: iir i¡s fi.ir¿s cl¿ve ile l¡ localidad, [,a noche deidia 1Ó se enciende una gtan hoguera en.ia

;i.,;.., ;;,.;r. u la ,uai se congrega todo el pueblor2 Esta fecha marca de hecho el comÍeuzo del

El i¡ hosuera asan c¡rne t'patatas El Ayuntamiento lleva la leña, ayudado por vecinos voluntarios La hoguela

,. .n,,.,1d* u I¡s se¡S de I¿ ürde Para ¡,i,,lu, a los vetitios ¿ tontrtburr a Ia lportaclÓn de lena se les r'¡ dicien-

do, 'Lcli¡ p¡ra [a hoguera de San Antón: si no, para los ntachos, torzÓn 

"

período del carnaval largo en La Hoz. Además, san Antón es el patrón de ios animales, elAyuntamienro paga la misa ese día y cuando ha terminado 
"rr, 

; b.rái,;r'Lr-Lu¿.rirr,r.
En primavera se recolectan algunas verduras como espÍnacas. se comen los pollos y conejos que

se han crrado durante el invierno.

se siembran las verduras y lequyirrs'garbanzos, acergas, cardo.puerros zanahorias, rechugas,borrajas pararas y judÍas. Es iorii¿, tu .p0,, a. riú," rai vinas /ai s.*¡-r,liix, y pipirigallo.
En mavo se arranca del campo la cebolla del azafr¿n qu, ,, pluntría;; 

"rr;;ü.El carnaval propiamente dlcho dura tres dÍasia. las familias se juntan en cuadrillas para c,mery cenar. se mata un cordero, que servirá de base a las cenas; se gulsa a la blasa, , r, p'rit." y iiharno Las amas de,rs, prepaia, también uurr, ,Jri^ y nrn.rlcrrrr;h;il,; lespeta duran-te la cuaresma Ia abstinenciar los vÍernes no se come carne, ni tampoco elmiércoles de ceniza. Losviernes,se hace para comer,baca.lao y huevos. El día 29 de abril se celebra Ia fiesta de san pedro
Mártir de Verona, patrón del pueblo con misa y procesión por las ca[eJ

Dos días más tarde se celebra la Fiesta de los Mártires, el día 19 de enero, Los chicos piden leña por lascisis: int€s iban además al carraxar,a (ortar leñ¿, pero desJe irc, rrrios años ya no se desplazan, pues apenasquedan chavales en el oueblo cuando recor¡en irr'"rl.i, ,1, griundoi "Lena para los sanros Mártires. sr no atas mujeres se res apaga,an br;;¡,ü;.'i;;;;;;;ü;;;,ffiirs rescordos de ra hoguera de san Antónll Hace ya unos años que no se bendrce,a los anlmales, pues tan sólo quedan en el pueblo dos machos, un¿ yeguay una burra. Antes se les rociaba ese d¡¿,on a* brnli i 
--" -

,, 
;:.Til:::I.^:l:ii::::.1.j j,:il:§:.1r, Hoz ros ca¡nar¡ares se han cetebrado siempre en La Hoz de la

I¿T#in:i:: ji f ::j::l #t;1:*:"ol :'::: ::t iil,,,i;";#; ;;:ffi ilili'J Hl."6:il',:
i?j ¡,,,If 3; ¡^.;3;.,11,:::* n::f:, 

,.i r¡ n,,ri y i"F[i,;,, ;;;;;il;;;; ,'.ü.,,,.,"i],',Ílllirli,,*1,:1b,1n-:.1 
jo.l,seguu que su choto fr",,l ;rlr; ;;*j; ;r'ffiü;ffi ':iJ,Jj?udrl (n (onseguu que su choto tuefa el mejor ataviado, HabÍa de diez a doce chotos,.

i*i,,":,11,],.,,I:o::yllt, de anis cán ,r,rp;; ñ;u;;,iel que iban bebiendo Merian en unagayata o basrón las ronas o segu//os que les dabr,, p;;i;r';r;,

i1r'l::Hl::,,Xll]: f,,-ll*l ,r,i,r 'r,rn,r,,tuJi 
sobre todo en los juesos entre los adolescentes

Lli,, ff 
^ 

t:i 
;T: i:T ",t l,: lyas 

a ros chrcos y 

.ra 

s lñ;; ;;# ffi ';.i'¿ :i:#Lff :','.ií,Iii

[:,T','#Hif :lil; j::Iii*1,"t:.'",*':,li:;¡r;;rffi .,¡;,ñJil.'lxi':]ffi1'[H
l,§,f i:T:'iJi;[T ;Tffii'*i;lji:*:i* *:T],*,:: rtn 

ffi ;ffffiü ijJi:H' ifil
;::::,J#:.i:jj::,:],:::f,":,.:ch,cas 

se.¡unuban * g,,,a,ii,,a,iiri;ñ#;;,ffir;i.",iioro, 
a.poder elcorer, coger y gastar bromas a ios chkos.

La fiesta de san Pedro Mártir todavra mantrene su vlgencla, si bren va perdrendo relevancia conforme pasan los¡ios Antes habi¿ una cofradra. que ya no exisre. poila mariana r. *nirn ras au¡o¡as, uirriü.í'ai, por ru,esqurnas de ias calles. Los mozos y v'olunrarios que ras;;;;;; x;;;, un (ampano que rocan ar empezar ), rermr.n¡r la cancrón A las ocho se reza ei ros¿rio 1ii igr,r,r- ari"L ,,rru, ,r'úl',i-",:;,;;,'i,,a,i',irr* p., r,,c¿iles Alasdoceeslamisavacontlnuaciónlaproiesión ie-arir*,rual puebloconel santo; soncuat¡olosnloz's que llevan Ia peana ú¿v.dos estanda¡tui, .r a. iirJ,¿ro tr,iu, y ,t de la virgen del Rosario. una vezrernr*ada la procesion los mozos,deipueblo se ñ;IJfr;;;;probándo, hr;ñ;;üffir,r, putroi¡tluso echaba, un¿ chaouet¿ rn h püta pr'rr,ririr airi,,r r, prueba. Después se roma un aperitrvo y laconrrda, a base de paelia, poilo con seias de c,d, y i;; ;;r;;;'- 
a Pr urud uesPues se t,ma un apel
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;:r ,,,.r.il,,Sr: L,,,ru€u rcrdurJs dr l¡s huertas ensaladas V el ¡dobo.del celdo que se prepalo en

,,,,rrrrü iüd0s rienen gal¡nas p.*Jrtrt qr, Ies srn,,n,st,an ¡bund¡ntes huevosr Ia temporada

', 
.., ,¡,u.r,, tnrplezl ,oÜre rn*to y se plolonga hasta octubte

t |,:. il].:.]], i.].1iJ15 i.:tj.¡. i..lll.il.c: i .,tL¿s t.trtjur¡s ],¡s triei]entes Se COnSeIvan en botes de

r -,¡i ¡l l¡año ma¡a, y r, gr¡Orn duratlte todo el año Los a¡os se guardan en mano;bs colgados

,,, ,,1 Jrncr¡ los hombres 
"1r, 

,,i"r¿.t en Ia tecoleccrón delcereál' Se siembran en agosto.ace.l-

. ,., i,0,,. ,, p;;, ;i';;; iacia finales del verano se recolecta la patata y se planta la cebolla

jri lzaíran Aiires se colgaban las iudÍas vefdes, ensaftadas en hilos en Ios granetos: se les llamaba

iir'h'Js

:rt ,r:r,rrtr )t ft(oletta le rllel En los años lluviosos v con abundancia de flor se puede cortar'

_:. .ri,r (Itri(i ij mkl, i p;rt.ir .1c rnJfc St tl ¡ñt-. es [-.ueno Se puede toftar tles 0 tuallo veces'

-,.,,, .i ,gru de i¡ ceta lavadi se hace mostillo

Hacra el final del verano se recolectan aigunas hierbas y plantas medrcinales' como el té de roca

. ,. * irgOr-:,¡o*nr'lr,r,*r), S, cria eita. pianta en lai rocas calizas y se lecoge hacia agosto

. r¡ncl¡ csri florldo Se grr;il;; ;roio, ,o(rdot en el gtanero, pala.que se seqYe y airee bien

Sr u¡hz¡ para el dolor d.;;;;, r.oro aigruño Más esciso y aprec'ado es el té blanco o aiedrea

'ulanca 
I S¿ ru¡e/¿ fiu ricosa) 

I o

Durante la pilmavera se celebran otras fiest¿s tradicionales. El prinrer domrngo de mayo es el Domingo de

la Ros¿ El dÍa 7 de 1unro r,,,l,b,;'i;ii;5¡l á, irn prt*rt Bailón con caracteirsticas similares.a Ia de San

pedro Mánir También en jrrr ,i'ii¿,¡;;;;;,G; ¡, h rrinidad se lleva a cabo una romerÍa a la ermita de

ir,,:,g.ri.'rr'liir* situadaenrirr"..p*ur.¿rcortesdeAragón,concomidacampesrreincluida

Ademas del te de roca y el té blanro. se usaban en ia iocalidad las siguientes plantas medicinales

UTILIDAD
\O\,1BRI DE LA PLANTA

ledrea iSarutela sP

Salvia rSa/vl¿ lalarñul¡f oln\

Ruda ifl uta angustifolia\

Presquero (Prunus Persica\

\,1¡rrul.ro'M¿rrubiurr: r'ulgate\-----

Cere¿o iPru,rus nr¿halebt, 

----=
Aliaga blanca \Ornatophila spinosa) -=_--
Saúco iS¿tnbucus n igr a)

Zarzamora inubus ulmifoii¿)

Nogal (/ugians tegta)

Beleño blanco ltJl'oscramus,:/bus)

I spr r ra guera t A spar.rgus,rru rifolíus) ----------":--

AIiñar oilvas

inflamación del hígado (un novenario)'

Heridas len cocciÓn),

Colrtn (Ínfusión de hoias),

lcteriii¿ (orinar 7 dias sobre la planta\

Diurético \rabillos en lnfusión).

Par¿ ei catarro (en infusiÓn)

Heridas (poner en maceractÓn en botella)

Heridas \emplasto de hojas masticadas)

Heridas (hojas y cáscaras en una botella)'

Dolor de muelas (en infusiÓn),

Abortivo para las oveias (hacer tres cruces en la co[a)

rLll,{illi.:lfii¡!\i..ltj.JlDiL,{i't[]t L.{Il}.Tt\Z..tDtLiiflmi\Liiijr-¡\IjÁDti)i
l{|ic[,J nüt{l

Hinojo ( Ioenrculum v ulga re)

V erben¿, V e rbena ofí icln¿Ís] -.-
Lavar trpas en el matapuerco.

Golpes (en fricción, previo cocimiento).

Diurétrco (en infusión).

Catanos (en ÍnfusÍón).

Antipolilla.

Antipoiilla.

Reúma (en infusión).

Catanos (en infusión, con miel).

Abcesos (emplasto cocido, bien picado).

Lomb¡ices (comerlas crudas)
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, , El,d'l I 5 de.agosto festividad de la Asunción, se celebran las fiestas patronales, en honor tam-bren de san pedro v San pascu¿r. aprovechando ra afluencia a. rrririrrrírr-ig'rldo, qr. han venr-do a pasar unos días en elpueblo. 'rri;ñr;;;;;;rnt* 
todr, las características de las fiestas decualqurer pueblo de España, música bailes p.nri pii, jóvenes etcétera,

En otono' se recoge eI azafrán' cultivo tradicional de Ia zona. y la uva con la que se elabora elmostillo y el vino de cosechero. Se siembra trrUun ,l ,rr.rt.

-,r^u:-.:'rl,:rbre 
se planta ra cebola der azafrán, manuarmente, de una en una. Esra cebo¡a hasrdo arrancada Dreviamenre en mayo. Entonces hay que esgal ufarla, esar,ii rirp,"r, y ,r,rt" i,flor sale hacia mitad de octubre péro no es de.,á,¿b;i;"plrffi;;il,11'ü'|.l ,,r, de ra cebolla de anos,anteriores. que puede tener hrr;;;d; cinio años. La floi se ,r,og. po, las maña-nas, anres de que se abran ros petaros Luego ya. en casa, p.i üirra.i pá, ü r;.A hay que esbn_nar, es decir, separar el azafrán, qr. ro,iroi brin,s o istigmas aáü no, J.-,olo, rojo, y losestambres o drogues, de color rrrrilo, rinalmente eiarrl#" p;;;;;;;", para que seconserve durante años, si es preciso,

En La Hoz todos elaboran su propio vino en sus pequeñas bodegas, La uva se pisa en un cubogrande, se pone en el truial y, ,rundo h, pr"ao J, ¡i*r se prensal obteniéndose'así el vino parabeberrT. También se guarda i, ,* grrrr,il ¿;;,d; ; un cañuo en el granero para comerra en rassemanas siguientes. La uva de priviton.se cuerga en ros rechos d.rd;;;;;;;ll. 
" cravan enlos maderos unas rachuelas o,áruor. dr l.;d.;.rgrr.h. ;;;;;;;;fiilr;, aftodón. a loque denominan "cuelga de uva". Las uvas así,iirgrdu, p'rrd.n conservarse hasta la Navidad,

Pelo de marz \Zea mays\

Altaga ( G e n i s t a s c o r p i u s)

Laurel ilau¡us noáils)

Espliego (Iav¿¡du la angustifolia)

Cola de r¿ta \Polygonum avicula¡e) _
Malva (M¿lv¿ so.) _
Malvavixo \Akhaea oftk¡nahsJ _
Pipas de calabaza \Cucurbita pepo)

Informacjón facilitada por lascuala Iscuin nop'
n" 

:,j,0Íi:llTj1g 
l1l u1las v3n directamente a la prensa: no se ruecen previamente

l1:,1,;i,';n'Ijl;lir'lri.9::'::l:' g,:l':;';i,;;;;,ñi* i,;,ffi;:l, que hiena se ba;acon un palo todas ias mañanai, pa ruud) pdrd uue luen¿ x Dala

ol vinn ,, oi .".^r.r^ ^^ ^_r- _ --. . 
r, jr,. no se salga. Cuando ya ha deiado de hervir. ,, ;;ril;;;u, ,. rr.:,

:l;:TJ##:::f ff fi :i:fl i[,i#:::,,,j,j: j***.i:':,",:g[il::iü;iJ'J:ffi T[;:,T:el panobrisa,delaque,,,rii,ni' M¡qufu'¡r¡rLouu)JcLuuservdrn¿s )euev¿aIaprens¿

pueblo. Las rrh¡s rtonrtp r,. ,",,,11fli", Lf:l1n¡.s. ],,rr 
que es peor que el escolado. Hay seisprensas en el

H,j1;":j' 
cu ba s dond e h a n hervidó h,, ;; il;;;; ¿; ;íffi ilfi:lT.Iiil:: r,,,,,1,T::l 

ilvino joven.
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i.: LJ r'|,rocr de .aza en ei,coto locai donde se cria el coneio' ia perdu Ia iiebre y el labali Lo'

i,',.'i,l.,.rtsc¡otch:irlgltotodecazasealrienáaaunasociedaddecazadotes'ajena

,..,.i-, r.ir.r -Ll'r,., ln¿rt":''''' ;t';';'t' ¡erl los t¡t't'nt¿ot ¡ la c¡z¡ delpueblo pueden

i¡nrbteu se letogen setas La seta de tardo rP/eu¡o.tus er1'ngrl:t:::-tf.tl:'lnatutalen los

:r:i\ iicl puelrlo en uno' 'i'* 
itn'*i'uJot U'*udos 

'eiates 
Apatecen con las primetas 11u-

,, .itl ¡rorir-, senerelmenre;;l ;il;*bre y desaparecen ,on lot primetos fríos deiÍnvier-

l.:, l¡c:liz¡cion de ios "t"t' " 
áiiltil: sueien 

'é' 
tu*io' q" unt1tio1in'11t^fueron cultivados

:s ¡ircronados a Ia recogida ü;;; ;;;r;¡o guardan ,.iorur.nt. el secteto de los.lugares donde

:..(:r esrls Salen por L #r;; *uy r.rprino, urnt ¿. qr. salga el soi, pala adelantalse a los

r i.-.s Llustadotes

i"¡ssetasdecardoseguatdanenrosarjos,esdecirensattadasenhilodecosel,formandocomo

: , ()t'((i( de coll¡r o gu"n'ta' it tttü" ¿t los tla'os de los graneros pala que prerdan toda Ia

:_:re .j..J Antcs de guisarhs se ponen r remoio con elfin de qüe adquleran Ia consistencta origt-

..r.,.1))ctJS,.''rngr,tunáo*'t'l".tlsl.nes"ptti'tt''to'-,-,J'potót*pto 
el matapuercoolas

,.,::... r:ri riicñrs T¡mbien " 'iiit'lt 
como obsequio para amigos y famihares

lrtlli¡ooelltrttlitlomunicrpalh¿labundantes'acelolosoazatol}osrSorhusdomesrlca)quedan

:,r .rrr¡ il¡mado azarolla, s; ,Jg., verdes y se cuelga,n , **o1ot llamados panollas' Maduran len

..r(iur tn el granero tr,;b..i' ;:';;;¿ti,g"'Ji? r,, ';;tii" 
ensartadai en un hilo' para ello

-';¡ndc estan verdes, se cortan pol ia mrtad y se pasan ptt ti f"ft formando un losario Hetvtdas

. -'rr \, na -§e utlllzan para contbatit los catarros'

L: recogrd: delazafran y demas laboresdel.campo dela poco liempo para guisar por lo que es

:r ,jsrrs fcchas cu¡ndo se ,#ffir;t.,rrra.r di polio y cone¡o caselo quese han hecho ante-

i i. i iricnrc 
,r.¡nlbren rr rp,.rr,'i , ioi t ot., ¿. ,onré,rr-¿,. iuJrt rrt¿tt iardos o alcachofas El

L,'meL do,ingo ¿. o,,uU* ,,':;ir;;;i';;ngo del nosa'o1s Se crta un pollo espectaimente

l¡l: .¡nlerlo ese dia

Hcnros h:blado hasta aqur de alimentacion tradicional peio ha llegado el momento de hacel

u,¡ consideracion i*po,t#ll ;; ffi;:;; p,tgt.il;; iudu "' mivor de productos alimenti'

¡ios provenient,, ¿a ,rt.rio, ;;ii*d, p., ir'rryoi,i,átación de dinero entte la población es

.,,r i,c.ho rrre'ersible, E, ffirrr*;;ús unidadás f*,liu,.t elpeso.del consumo de alimentos

i.¡tales ha delado de ,,"' *'it*pt;;;t;;;t rot 'i*'n[t 
tomprados'en Ia tienda si antes 1o

i,rpracto era un comptemili: ilí;;;il;ü;, ;i,;; r;hu ,or.riado elproceso inverso: Io pto-

lue sea un matflmonlo: no obstante los viudos o vludas

, . I : l:r .l.]. rll:t'orales ulla D¿l('¿ 5l btctl no t' necesallo t

I :,ü purddi:rr rnrr.,;i:l;ñ,ffi;il ñü-i* a.rir."rro durant. todo elaño y' cuando muefe una persG

:..: cl il;.rrr..dql¿vrrprn El dradelaVirgen¿rfLirrat.¿rpaubendno'sumrnirradoporlamayo

I ,.il¡ ¡t rtalidad es Lrn bizcocho partido en,,oror, or,'1, g.r,,'tr,r8,Jr¿. a la s¡¡da de la igiesia' cuando ha

' :rl'rtttl,¡J" I'l nlis¡
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ducido es cada vez más un complemento de lo comprado en la única tienda de alimentación que

existe en el pueblo,

La dieta alimenticia actual se caracteriza por un elevado consumo de productos propios: carne,

sobre todo de cerdo vÍno (solamente los hombres) huevos, verduras y hortalizas. Se completa cada

vez más con productos comprados, pescado congelado, bollería, pastas leche, azúcar, café, pan

etcétera. Es una alimentación copiosa, fuerte, adaptada a la dureza del clima y al fuerte desgaste

energético que realizan tanto los hombres como las mujeres. No siempre ha sÍdo así. Aunque sea

de forma aproximada, queremos hacer aigunas consideraciones respecto a esta dieta alimenticia.

- Antes, es decir, hasta cerca de 1os años sesenta, parte de esta producción propia, como eran

los animales de corral o huevos, no se consumía, sino que se vendía para obtenet algún pequeño

Íngreso económico adicional, Por lo tanto se comía menos carne, que era sustituida por comidas

que se hacían a base de otros productos más baratos. Era una comida depobres, como los habitan-

tes de La Hoz la siguen denominando hecha a base de platos como las farinetas, el cocido, el mos-

tillo, la sopaenvino las sopas de ajo, las patatas con grasa, el bacalao, etcétera. Hoy día existe cierto

rechazo social y resistencia a comer algunos de estos platos, pues van asociados a una época de

hambre y escasez, Particularmente la sola mención de las farinetas evoca recuerdos de penuria

entre todos aquellos que tenÍan en esta pasta su almuerzo habítual diario,

- Ahora como ya ha quedado drcho la comÍda es variada y abundante y simultanea los pro-

ductos propios con 1os comprados. Hay un sector importante de la población, los ¡ubilados, que ha

visto restringido su régimen alimenticio por motivos de salud. Hay que tener en cuenta que pro-

blemas como ei exceso de coiesterol, la arterioesclerosis o problemas circulatorios son frecuentes

en una población que come actualmente exceso de grasa y carne. Por otra parte, los niños ya son

alimentados desde el principio con productos lácteos y papillas compradas, Durante todo el añ0,

los hombres salen aI monte con sus rebaños, lo que les obliga a comer fuera de casa. Aquí juegan

un papel muy importante los productos del cerdo, los cuales, junto al pan y ai vino, cosechado por

ellos mismos, forman parte de la comida delmedlodía, a la que llaman "merienda", Esta merienda

constituye el almuerzo y la comida delpastor durante muchas temporadas.

EL MATAPUERCO

CoIupnI Y cRIANZA DEL CERDO

El cerdo se compra en una localidad cercana, Ilamada Muniesa. Pesa aproximadamente veinte

kilos y apenas tiene un par de meses. Elprecio de cada animal oscila alrededor de las seis milpese-

tas, Antes se compraban los iechones en Ia propia localidad; había en el pueblo algunos barracos, a

los cuales se les llevaba las cerdas para que las montasen. De esta forma, algunas familias criaban

cerdos para todo ei pueblo y cubrían las necesidades locales. Ahora se compran los lechones entre

febrero y abril, Vienen ya vacunados y capados. Sus propietarios Io declaran al Ayuntamiento para

pagar el Ímpuesto conespondiente,
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Selesmeteenlacoclel,:opocrigadeiacualyanosalenhastaqueSelesmataAlcerdosele
ccha pala en la cochera d.;;t;r','r;rd., priu íutoru« Ia humedad y porqueria que elanimal

¿enera a dra'0. La cochera r;l;ü;;;,;!ntr,o ,udu dos dias Elestiáriol se echa alcorral' para

,.rc i¡ renrue'an y prcotecn i* gJr,r* Es urr¡zado posreriormenre para. [ertilizar Ios campos,

s.-l¡re rodo los de azafrán Son las mujeres quienes ,. ,n,ul-grn de Iinipiar y dar de comet al cetdo'

i.:rs pocilgas disponen de una pila donde se ies e^cha Ia comida liamada "hechura"r ésta se com-

:)Our 0e it¡rul¿ v despe,d,cios, mezclados rOn agua, Pesa de ocho a diez kilos y se hace en un calde-

, - l-: hrchur: se eiabora con remoyue/o o tambien ton una mezcla de ila¡na de t¡go y cebada 
, 

a la

,..t :r rrirJcn J.sp.,d,,iori.;;,il; r;,¡;;us p.iadu,rt frutas etcetera Hay que tenet cuidado

J;,';;;;;;,";il;,;;;;;,';;d; .ip.,u .,ihu,ina que pudrerr empachar alcerdo EI remo.

'.uelo st puede comptat ,l p;;'d"t; ;''J*u'q" Ia cebada. y eltligo sonmolidos en el molino del

, ;.1,1;'t1;;ú. J. á(:no u á,,, ,uto' al año para alimentar al cerdo

rt an,mal hace dos comidas diarias, una, a las ocho de la mañana, que es Ia hechura; otra' al

,l¡¡rhrcer consistente .n u-ñ dos kilos de cebada. Cuando los tocinos son pequeños y no tienen

*an¡s de comer, se i., p,.iu,, .i Ar.lrlio, ugru y harina mezclados Si el ceráo sufre alguna enfet'

n,.Jra A, consideraciÓn, se avisa al veterinario de Ia zona

Ahora los cerdos son mas grandes y gordos que antes, Esto es atriburdo pol parte de los vecr-

nos a Ia mayor cantidad ,; lrf'"Ji¿ a. fáá,ridu qu, se les prepatarq.¡'1Ílnalde la crianza suelen

pesar de crento veinticln,. ui* ietenU kilos, én ,rro, eicepclonales' Tradicionalmente' el peso

.r calcuh por anobas T.il;; ;;;n,, qr. cada arroba equivale a doce kilos y medio20' elpeso

,redrc de cada cerdo es de once artobas, Antes apenas llegában a los cten kilos es decu siete u

ocho arrobas. Nos aseguraron que las tocinas que tambren ion cast'adas sacan más magra que los

r0r,r0S t,na fórmula r,ra"j.,rlliJl,ia utrluada para saber elpeso aproximado deianimal consis'

{.E cn Pesai un iamÓn 1' nlultiplicar su peso pol nueve

PREPARATIVOS PARA LA MATANZA

!.1 peil.rtto de ios marapuerrOs cs une flcst¿, ull acontecimiento para cada familia y para todo el

f,r.;i; 
';;ü; 

;n-.n,Uo,go una buena preparacion de todos los elementos necesartos para que

nida quede al azar v prrrir. ,o ,pur.rán imprevistos' atribuibies a descuidos' que tiren pol tie-

II , ,..,.r,,s los res.r,¡.1.,r\ .rr.ri.rs a!),ardc¡ rn que,lntes los rerrios pesaban menos. Adenl¡s el gorrlno Onlnlvoro

I .. ,'\i€¡,,1. I i, ,. , .',,,'",, ,,.,,iiu,,,u.,,1,r,J.,,n1,¿u*r,rntt iuera,ntás,grrros.en¿,nasdel'llon'

r'..r lütr'l "' ll'"'lll ii"' 'lll" rtulllr'sl'|0lilur''il\lr¡J'-tlnlun'-ioceb¡¡llt-'ttne'torlpiensostqurll-

I '''¡,lns',\r(J 'i.i )¡,rrtl i''iitri rr:rd¡' i'¡Colll'lt'¡ Alc:rirz 
':spctLrl 

Nalrtl¡Cde199l p'1l
I

i , iirrrquelar,r¡riirr¿r'itJ'¡Lir'l'{r':¡otes;lt9ll]:¡rrob¿itnv¿lorde1i¡kg 
eivalorm¿susuaioscilaen

i i,.r¡..n.:ir.,,1 , ,:oi,i 
'i 

\r,l'l | I..,i'!';t S' :,i:. .i.; rtt¡t¡zi,r'in'\ragÓn unritoqucdesa¡rarece' flo]de

li lQ84 I '
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rra el rrabajo de todo un añ021 En un par de dÍas se materializa el esfuerzo de la crianza y no es

cuestión de dejar cabos sueltos.

Se limpia el granero, que será el depósito y almacén de los productos que se elaboren esos dias.

Hay que revisar si hay colgado un número apropiado de cañas y si queda sufÍciente espacio.

también hay que tirar aquellos productos perecederos, ya inservibles que pudiesen estropear los

jamones o embutidos. Se revisa la ma[a de la ventana que impide la entrada de moscas.

Tambien hay que limpiar recoger y adecentar especialmente Ia cocina, donde se va a trabajar

in(esantemente. El hombre tiene preparada abundante provrsión de 1eña de alUga y calrasca pala

alimentar Ia hoguera del caldero del agua hirviendo y el fuego del hogar. También es el hombre el

encargado de matar dos días antes una oveia o dos que cuelga del granero y cuya came se utilizará

esos dÍas. Todos estos preparativos crean una alteración del ritmo habitual de la familia y un ner-

viosÍsmo que dura hasta que elanimalha muerto,

La mujer se encarga de comprar o tener preparados los ingredientes básicos de Ia matanza que

son 1os siguientes:

. De tres a cinco kilos de sal indispensables para sazonar y salar,

. Especias: pimienta, canela, clavÍ110, nuez moscada, pimentón. La dueña de la casa compra las

especias a su gusto,

. Una botella de anís o cazalla para las longanizas y güeñas

o Cinco o seis kiios de anoz, para las morcillas,

. De ocho a diez barras de pan duro de al menos quince días, para las bolas.

o De tres a cinco cebollas, utilizadas para los guisos de las comidas y de las cenas.

. Un manojo de ajos para ia longaniza, elchorizo y las güeñas.

. Unos diez litros de aceite de oliva, indispensable para freír y conservar el adobo.

. Salvaiamones, producto químico comercializado.

Antes de la matanza hay que sacar limpiar y fregar los utensilios, algunos de los cuales sóio se

utilizan en esta ocasión. Es la mu¡er quien se encarga de esta faena. Los utensilios imprescindibles

SOII:

. La capolador?; es una máquina provista de una cuchilla y que se acciona manualmente, para

picar la carne, Cada familia tiene su capoladora por herencia matrilineal.

[:n rodos los lugares de Aragon el ¿mbiente festivo y los preparatrvos eran muy parecrdos' "Unos dias antes ya

se respuaba un ambiente distinto en los hogares. Los hombres salian a hacer leña fajuelos, alÍagas,..), prepara-

ban los cañizos donde iban a dejar el cerdo troceado y las to¡tetas, afilaban los cuchillos, las estraletas. Las mu¡e-

res bajaban de Ios graneros ias varÍas, vaciones, caideros de cobre, espumaderas (raseras grandes), tenizos. etce-

tera, para fregarlos", en Educ¿cron de ¡dultos de Siét¿mo, *La matacia en Sietamo,, 6uara, mayo de 1990, p. i.
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o Lr nt¿qulna de llenar molcÍllas o morcillera: la máquÍna consta de un embudo metálico

.r.,nde se rnir;du(e la pasta preparada por las mondonguerri y de una largapalanca de madela, en

.rl" irr,r, fi* un ¿nüolo qu. ,n,pu¡, [a pasta hacla los intestinos acoplados al embudo Este

.,ii¡,3r0 esrá suieto, un, *rrá baja iobre Ia que se depositan v atan las morcillas.

. [] c¡idero de cobre de gran ramaño, rmprescrndibie para Ia cocciÓn de bolas y morcrllas y

ir.ri.r pr.cveel de agua caliente

. V¡rios pozales de plastico

. Varios baneños, de barro cocido. Están siendo sustituidos pot batreños de plástico.

. Hrlo de algodón y punzadera, para pinchar y atar algunos embutidos.

. Llnt¡titzo sobreel quesecolocataniasptezasfrescasdel cerdoenel granero'

. L¡ rasera paleta de metal, con varios agujetos, que se emplea para voiver los fritos y otros

llr( r I esteles

. [.¡ espumadera, rasela grande de cobre

r i.¡s tl,lurjes o trevedes, para SOSteneI los calderos V recipientes sobre el fuego

LA I\{ATANZA

Ll pL¡¡¿ro completo del matapuerco dura generalmente dos días estructurados así'

. Pnnlcr cia, matar al cerdo Iimplal tripas salar, elaborar bolas y morcillas

. )r.i,l]\.lrrJIa: pl(l-rJlJl lJljBJI',lllJ)..llutt/u> i $'<i)'r: '-'llrr'L'r b'lrLlJr

\.. .,r,s:¡utc sr h¡r' nuntero Sufjlente de brazos puede culmrnarSe tOdo el prO(eSO en un dia

, .rr f i, ri. ,:. i¡ habitLr¡l

I .-.1 .,nr¡rg¡dos de matar al ceLdo se IIaman '(ortantes" Generalmente Ia profesron se tlansmite

i. prii,., ¿ hiios2, Acru¿lnlenre se maran de cuarenta a tualenla y cinco cerdos por año El cortan-

.. iiluri ftrucrda haber llegado a matal hasta ciento diez cerdos La tendencia es ia disminuciÓn

¡,ojr.r,t, Lrero lenra de loícerdos sacnfrcados cada año Cad¿ fami[a suele matar dos cerdos, si

¡lgt .:d¡ \,ez SOtt mas quienes tnatan solo uno. EI cottante cobra unas mil pesetas por Cerdo sacrifi-

:

l.r: ),tilllrrlos de ¡erdos etlpiezan p0r Santa Bárbara a printeros de dicrenlbre y suelen termi'

, .,r :.r ll(\(5 Antes duL¡b¡ 1,: temporada hesta San AntÓn

.,.' ;: ,.iii,lr ronintr \,'lrt0n¡nLl Seb¿stran Isteba¡, aprendro de su padre este oflcio Vtctortano lleva verntidós

I ,105 0c rol¿llrr r¡r ci lrurbio. L,¡s.orL¡ntrs sou slulprc dos A VirturLtJ¡o 1t,i1'uda Antonio Lahoz l,ahoz, que

I ., :;tu¡lmentc el lirlldr del Purblo

iLll.llli.:i.ilILlijiriD[L1'1!ii,¡l1lllüll:iilftr!\:liil]lllll.iD['iiPlQLtlNNIiiL[0Ri][ti. ']'ii3t¡,Jnl 85[lt]1997

Cada dia se sacrifican de dos a cuatro cerdos. Los cortantes comienzan su trabajo teniendo en

cuenta varÍos factores, como, por ejemplo si el sitio donde va a tener lugil Ia matanza es cubierto o

si hablá luz suficiente en el primer lugar por el que se quiere empezar. Se tiene también en cuenta

el emplazamiento de las casas a las que se va a ir, de forma que la vuelra se haga bien, Se mata por
la nutiana, desde una hora temprana hasta mediodÍa Los clientes avrsan con tiempo la fecha de
seada para que los cortantes lo tengan en cuenta y puedan satisfacerlos si es posible.

A suietal el cerdo suelen acudir los dueños de los animales sacrificados antes y después de cada

matapuerco Esta costumbre asegura que siempre haya suficiente número de brazos para sujetar al
animal, El proceso de matanza y descuartizamiento de cada cerdo dura aproximadamente una
hora a 1o que hay que añadir el tiempo de traslado de una casa a otra. Acrurimente só10 se matan
dos días a la semana, los martes y los viernes porque los veterinarios únicamente recogen las
muestras esos dos días. Antes la matanza se llevaba a cabo todos los dÍas, excepto el domingo.

El dia anterior a la matanza, se le echa al cerdo un desayuno ligero y ya no se le da más comida.
La nzón de dejarlo un día sÍn comer es evitar el exceso de suciedad en las tripas.

El dueño saca al cerdo de la cochera o casilla, ayudándose de un palo, empujándolo y dándole
voces para que salga. A veces el animal se resiste a abandonar la pociga y a sér conducido ante el
banco donde va a ser degollado. Para vencer su resistencia, el cortantele ilava el gancho en el cue-

IIo y lo atrastra hacia adelante, hacia el banco, mientras los demás le suietan las patas y Ia cola,
Entre todos lo colocan de costado encima del banco. El cortante mantiene al cerdo con él gancho
por la garganta y lo su¡eta por el otro extlemo del gancho a su pierna delecha, mientras que la pier-
na izquierda e$á iunto a la cabeza, De esta forma, el cerdo permanece inmoviiizado, co, ia ayuda
de algunos hombres (fots 4 v ó)2r

Todas estas acciones se realizan en la misma caile o en un lugar abierto, con asistencia de veci-
Ilos cullosos y colaboradores ocasionales en la sujeción del animal. Es una operación ruidosa, debi
do.a los quejÍdos del animal y a las fuertes voces de los hombres dándose instrucciones para suje-
tarlo No hay pudor ni recato en la muerte del animal, sino más bien algarabía y ganas de
comunicarlo socialmente.

Se mata al cerdo seccÍonándole la yugular con un machete. Hay que tener mucho cuidado en no
pinchar.el corazón ya que en este caso la muerte del cerdo sería instántánea y no saldría su sangre.
El ctchillo va hurgando en la herida, mientras una mu)er, la dueña de ia caia, recoge Ia sangre"en
un barreño y le da vueltas para que no se cuaje2a. La sangre sale a borbotones (fot, l). Anies se

Colocamos entre palentesis el número de las fotografias del Apéndice fotográfico que se conesponden con el
texto de este capÍtulo

Dice al.respecto J.l. LopEZ susir'r, op, cir,, p. 8: "sólo una mujer entre los presentes, [a ndueña de Ia casa,
t¿sacerdotisal) cuya misión consiste en recoger la sangre (elemento vivÍficado; pr excelencia) en una (terriza»

lBello, Valtorres. Mezquita) o oribrell, (Valdenobres) dándole vueltas con sus piopias manos, traza;do cÍrculos,
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'r¿ li sangre en barleños de tietra; ahora son de plástrco La sangre se tapa y puede conserval-

,r:nte dos o tres dias antes de ser utilizada.

I ;r¡i:lentt' es de alegría, pues en esos ptecisos momentos culmina todo un año de trabaio'

iins srrsrnfica alceidb lós comentarios son iocosos, a pesal de los gritos delanimal, de sus

r / rS ptlr desasirse de los brazos que lo su jetan y del dramatismo de la situación. Incluso algún

r. r(.t.rrcJ ¡ ayudar Surgen comentartos sobte otros cerdos, anecdotas sobre algunos que se

,1 I r¡1 1.¡111. n'rreia que v¿ estaban muertos o pequeños percances v accldentes sufridos por

: i 'r 'll illLll.lülleS antertOrcS

:t.r \cr muelto elanimai, comienza elptoceso de la lintpieza de su prel, que tiene dos fases

,::tilld¡sl' Le primera es el socarrado, que Se hace con un soplete de gas conectado ¿ una

,..,ri lr.trec .i: irtllizaban aliasas encendidas sujetas por tenazas Los pelos o celdas socarradas

t:l.i!:,1-\ -\!)il Liirilú¿S rün Ul)J üSrüL)ti1¿ dt IIULA§ !(Bct¿lcs. !Ol) UllUs LLl.iltii,-r¡.ipt,.lpta,.1os St t;
:r,,t,..,: irrr'i ¡i nlrsnlo tiempO ,tots 7 8 Q v 101

, . tllienl.l ,J'r'¿;llJl I:se Jt I.l lttnplczr Jtnotlllll.ldl .l[ert:do Este ionslsrr

,,,.,¡ir.r r¿tu¿ nlrlrcnd¡ ai nilsnro trenrpo que sc va r¡dtendo la prei iort urtas cuchillas y con

.....i1rtr,j l,rtp¡r¡iios al efecro ,lots i 1 v I4) El resultado frnal es una l,iel blanca sontosada y

I i.t ,i:lqurrr rlnpureza, Entre r¿nto se ha hecho una hogueta para calentat agua y tenerla en

.r,rarr i !!rlltllluJlnente \lot I Jl

,tr.:r r r.,j ri,rr¡lt l¡s operacionts del soc¿rrado y rascado de la_piel la dueña de la casa sata ull¡

, r. ¡ .rlús ,1.,( .1,'llll,,\.,';llilL 1.rs ptt-rL:11lLlS '[¡L l]' L1 tlrb.rlt' nc sc lnttllunl

i I ir,rlr irlr1rrr|ia I'odas ias üptratl0nes st'realtz¿n r'rl el banco cie nlader¡

, irriil.,ri'l,.,nente limpia l,i preldelanrnralifot 15\se procede ¡1descuartizamiento En

,,. ,:j,lr :r i,. rdrtan las manos o p,ltas para que el animal pueda set colocado convenÍentemen-
,, ,ri i,¡ncolt' Hasta ese moment0 elcerdo habÍa estado de costado de uno u otro lado. A partir

,.tr,r¡ ei anrmal es colocado con el vÍentre tocando el banco y la cabeza levemente inclinada

,i i - [..r ]ó' El cerdo se Jbre por el esquinazo o esprna dorsal porque el trabajo es más

, ,.,,!rI- nlcll'rs esfulp.' ,[¡ts il r 18 20 ?\ )l 211'21\ Después de hacer una pro-

iirr.t !.\,rllr h coagulación Puede haber hontbres mirando, pero a nlngun0 se le ocurri¡la relevarla de esta talea

!.¡r,lue ts sut'.i'

t. '..r ¡rr¡s iugari.s rjr Aragon, Ia limpieza del aninlal se lleva a cabo de forma diferente, "El pelado [..] se realize

por ,ios srsiemas fundamentales' escaldado con agua hirvrendo y rascado posterior isistema mas empleado en

.,1 Ait.., Arugun i l¿ riber¿ del Ebro) o soc¿rrándola (gr¡n p¿rte de la actual provincr¿ de Teruel) con aliaga y

:,riteri. !r !on "b¡l¡go» 
(p¿j¡ de centr,nol en el Carnpo de Bello, rascandolo luego ion las "tazoletas,, y apuran-

ii¡ ¡un uras ton un lavado a base de piedra' VÍd J.l. LoPEZ SlrslN, op. clr. p. 8.

.li i.r ;¡si rciio .\ragon, el antmal se descuanrza colgandolo de una anill¿ del techo, lo que exige el concurso de

., ¡r¡-i l¡r¡zos Por clerto que el llzario tolgindolo de un¡ anÍlla o palo cru¿ado en cl techo, era un traba¡o que

!rrr.raÉsiusr0": rÍd.nlanl¿t¡cl¿del ield,:". ]i!¡¡¿sdeÁragon,Ól,l.lAGA,febrerodel990 p 14

funda incisión en el dorso, se extrae el espinazo (fot, 25\ y ia cabeza, sin arrancar la lengua, La
cabeza se secciona por la nuca (fot, l9).

, Separada Ia cabeza del cuerpo, se le cortan las orejas y se pela raso al hueso, de forma que salga
bien la- cabecrna o piel de la cabeza. La cabeza se abie por la miuJion .frrrirp y 

" 
t, 

",r, 
tE,

sesos. La cabecina se come elmismo día del matapuerco.

E] cerdo se abre "como u-n hbro". en palabras del cortante. para ir extrayendo sucesivamente los
livianos 

,las 
tnpas,_elhígado las mantecas, las costillas, los'úmos ¡ f,ír-iJl,., lrr;qpddr;l

iamones tjot¡ zó 2.7.y 29), EI cortanre tiene un cuidado especial .n l, .rtrrclrn a.rrrtrfi prrl
se sacan de forma diferente si se van a utilizar las correas eitrechas de una, ios.

, 
las distintas piezas se distribuyen en canastas de mimbre (fot. l0). se utilizan baldes de latón,

cubiertos por un cernadero o pañ0, para guardar las rripas (frt- 2ó. ;;;;r* 
" 

sube todo al
gIeneIO y se llerra Ia puerta con llave para evitar qr. entren animales dom¿sücos, como gatos 0
perr0s.

, . Aunque del cerdo se aprovecha prácticamente todo no obstante, algunas partes son inseni-
bles se trra.n las pezuñas eI pi.chwro la hiel y la veiiga. Antes se sobabila ve;rga con ceniza y se
hacía un balón con el que jugaban los chicos, nmbi¿n el prchorro i, ,,iürru, pr"r, drie grrrr'a i,
sierra de los carpinteros y a las botas de cuero.

se selecciona una muestra lfoj lt] para el veterinario, formada por tres pequeños pedazos de
carne extraidos de Ia lengua de la cabeza y de las costillas, que se envía u fur'nirrr. La razón es
saDel sl el cerdo tlene la triquÍnosis o alguna otra enfermedad que pueda ser transmitida a los que
ingteren su carne, Se pagan por esta operación quinlentas p.r.iur. ,t pesar de esta precaución, en
ocasiones se empieza a comel la carne antes de que lleguen ios resultad'os del análisis veterinario,

Cuando los cortantes han tetminado todas las operaciones, limpian cuidadosamente la herra-

:l:nta 
Al use dicen siempre; "A comerlo con saludi, a lo que 

" 
r.', ,.rpona., ,y 

vosotros que io
vears .

Hasta este momento, han sido los hombres quienes- se han encargado de limpiar y descuartizar
al cerdo. A partu de ahora, empieza er mondongá, .n ,r qu. ir, *f;;; ñ;.i'relevo de ra acti-
vloao pnnctpal.

Una de las primeras operaciones y más utgente es iimpiar las correas o intestinos. Son las muje-
res quienes.se encargan de esta tarea. Si se quieren utilizar las tripas pequeñas estrechas, el co¡tan-
te es avÍsado previamente y las. saca juntaminte con el enr¡es¡ila d ñr;;; ilcortan con unas
tijeras, es,decu, las separan del entresijo (fot. l5), A continuación, de uía sacan do, t, dr;;;está metida dentro de la otra. Éstas se utilizan para longanizas y morcillas estrechas. se cortan de
cincuenta a sesenta centímetros de longitud. si la parte anteriormente mencionada ,, ;q;r;;
utilizar para morcillas elcortante ra sacaiomo ,r, ügr, extrayendo el entrü;lr;p,

Lastripas0correasselavanconáguacalienteyseguardan(fots.ló y)7).Lastrpasdestinadas
alllenado de longanÍza son vuehas cón un husilro heiho de,rrri.niJí;;;;r;. concienzuda-
nrente con una cuchara para eliminar todo tipo de adherencias y suciedad.' 

-- '--r-
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. r - ..,r.¡c .,¡,,lts sp tñne el ltlestitlo boca arriba V Se ie echa lgua taliente pala lim-

'lr.rll I ilr'llit.'l (L'ntlnle¡¡¡5 j¡ illl)tlIU0 JPlt)LrllUdJlll(lji't' i "¡'rii'r"'(]'Li ¡i lr"¡r' "t'

, t, i rr-'1.'.,,tlr1o iat¡orli¡st'rt'v agu¡ cahente Se les d¡ i¡ r'uelt¿ t'L1e nuet'o se iav;n

,.i ...:.'(

: ir, iir., i.ts r.rrces es pcsadü t'ricsagradable pudrendo duraL de ull.'l J dtrs horas Si algunr

:,. .,rr L'l(.r sc i.rrtl mái pequeila par¡ que Pueda ser utrhzada'

]RACiON DE PRODUCTOS

l.]lv¡riei]¡dlt¡rlrlLttt,ls:ljmentictosqueseextlaendelcerdoAdemás

. . r, ,: rll.iü:,. "¡ü;i localiil¡d tr.nrtl su pÜrulul nlantlJ tlt ti¡l¡t.rL¡tte¡n 'lrtt'sana En L¡ Hoz

..: ., .. riiucll []ltpJ[lndo eilor¿ itrs nllsmos productos de srenlpte

. i rti(: rrtiJl .ierermrn¡das pJrtcs del ttrdo tstgcn un t0nsunlo Inllledllto' porque s0n

.'.11:rrS i porquc no e,,ist;,;;;;üre de sac¡r productos de ellas Dichas partes son las

t:l l rS

, , i ,. , ¡n-iu[1r el misnio dia de la matanza asado o frito fornundo parte de las taladas'

.r .iii;,r )( ilrl)ptj rür) ¿gu¿ r¿ticllt( .irrl¡ril.ioi¿ i r',ictandelh rlflJS rctt's l'trego se vuelve Y se

, , ,r,. .* .urhill0 hasta que qr.¿, Út,. limpia ya que se trata del estÓmago del cerdo (fot l8)'

rri ri ntlsttlo iir¿ de la matanza asada a la brasa

:uirLlur ,1el cerdo se aprovecha practicamente todo ahora hay partes que ya no se utilizan

,.: : ..,.hii.i Artigu¡menre ü.fi;;ü.trban que les diesen ia'bochigá o vejiga para inflalla

, : .:l;'r ; h,cr, ,l'n¡ peiota de iuego Actualmente se tira alperro

¡,,,. nrrr., extrardas del cerdo Se conservan sin necesidad de reaiizal ninguna opera(ión.ni

'li:J;,,:lrü'ffi';;i;ñ;t;ü,,á,,n rrcañizo delsranero v se utrlúapara freír1as

s ¡oniorme se van gastando al cabo del año (fot 39)

il nllsmo dia de ia matanza, el hombre de la casa sala la.s partes del cerdo que 
.sre 

lan a consel-

,riuLil¡cias en Ios graneros L;;;;;;;;d; se salan son las srguientes; Ios perniles' que son los

,::, J. irt ,,;r, ,",rr.,rr' Ias espaldas q" 
" 

to"t'ponden án las patas delanteras: el espina-

.. .ul¡i r.it cuatlo patas: Ios huesos' Ia cabecina y las costillas

),l,r,n¡s iie hs p,tezas saladas sc utilizan para cocidos y frtturas

':i bluqLril es el costado del cerdo formado por la piei y,el blarrco :,l:t'*. 
S:-!:ita Ia piei se

.r . (l¿.r (r) (l ¿r,lnero f tii poi se ll¡nr¡ iottr, EI bl¡nco se utilizl prra hacer cho'zos Sr

,-"i,. .i,,q*i fiii. a..r,. ,* ton""a entero' sin separat Il prcldelbllnc'l

r llltrr'n . p.ln(eta se come frita a tajadas'

. ;, pr¡ritlr tanlblen se come filta a ta¡adas como la panceta

,. 1',.,,,se s:l,rn frotándolas:.:iilii:li::::::,::'::':iT:il:::Ii:J,::,'.1'§i:::;:il

t \ltili:iíij:\;.i i¡: D! Li'i[ii t,{ ItlliUil,i DiiiiR}"r il il i,"rr]i0ll1L{ Dt tN liQlll}lJ )illü[0 Rt.ltl TEñüEL 85til11997

das, Primero se presionan con un trapo seco para extraer toda la sangre que haya quedado. Se echa

rt',und¡nte s¡l encrm.l de la carne viva v a continuacÍón se refrota.

Se dejan Leposar las piezas durante ocho dÍas (fot. 4l) tlanscurridos los cuales se les pone peso

encima, El peso consisteen grandes losas de piedra e incluso otros elementos del gtanelo que pue-

dan ser utiüzados para tal efécto, como pueden ser sacos llenos de trigo Algunas casas disponen de

prensas de madera especiales para este menesrer.

Transcurridos unos dÍas, se aplica a las piezas el salva¡amón27 y se cuelgan en una parte del gra-

nero aireada. En ei mes de mayo aproximadamente, envuelven los iamones en ceniza de carrasca,

purgada previamente con una criba. Esto se hace porque ei riesgo princrpal en Ia conservación del

iamOn eírna mosca que pone sus huevos en éste, estropeándolos completamente cuando se desa-

rrollan las larvas Antes, en lugar de salva¡amones, se preservaban los iamones con pimentón rofo

picante.

0tras partes delanrmal admiten mayor diversidad de tratamiento y tienen utiiidades diversas,

La lengua se puede utiiizar de tres formas distlntas, guisada con cebollar salada y colgada des-

pués en el graneró' o como embutido denominado lenguado,para lo que se cuece un poco Ia lengua

in el caldo de cocer las bolas, En la tela del tocino se pone la lengua ya cocida y un poco de pasta

de longaniza que se ha reservado previamente. Se hace un rollo con todo eilo y se mete en una

correa gorda. SL cuece en el mismo caldo de las bolas durante veinte minutos, Se saca y se cuelga

en el granero,

La manteca o ensundiaestá situada junto a las tripas. Para que pueda ser utilizada, la manteca

se capuela con la máquina de capolar, A continuación se pone en una sartén y se calienta en el

fuego. Cuando está Iíquida se cuela y se pone en tarros de cristal, Éstos se tapan y se guardan en ei

cuarto bajo. La manteca se va utilizando para freír o para hacer dulces, mantecados o tortas. Parte

de Ia manteca liquida se emplea en Ia mezcla de morcillas y bolas.

Antes se ponía la mitad de la manteca en un cazuelo o terrizo con sal y se guardaba para hacer

tortas con ch¡nchorrilla. Estas tortas se hacían en verano,

Los productos más apreciados son aquéllos que se elaboran con las correas del animal'

Morcillas

Se cuece el arroz en el caldero de cobre con agua y sal. La proporción es de dos litros de agua

por cada kilo de arroz. El arroz hierve cinco minutos aproximadamente. Se retira el caldero del

fuego y se tapa con un paño para que el arroz se recueza, Pasados unos qutnce minutos, ei anoz

está cocido, pero un poco duro Es importante que el arroz tenga e1 punto exacto de cocción para

que, al cocer posteriormente las morcillas, no se deshaga.

T-
I U ' ft sali¡t¡nron llev¿ consen'¡dores iE-224 E-210 r,E-2001 sobre soporte 553 B v almidon
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i.,.,ri-r,r .r'¡t¿del c¿lderoconunaespumader¡i'sedeposrtecnunbarteñodebarro Seagrega

. , 1, i.It j1,,.,|,r, ,:,t l¡ .|tt:C¡d ,lue itst:it .rdilrit.t ,,lutetc esta de(lr que el arroz debe

t.. rr ',. rlu¡l rtr,.i Sangt.'.:lll iluC (St,l qUtCie SUi'itr ,ttrt {b

,., rrtr,,r.u r rrsta mezri¡ los sr[urentes ]ngredrentdsr gres¡ i¿nr'l¿ cl¡viilo v ]luez mostada, La

,: tr.i,t I lr (:ils tspcrt¿5r.r,,,.,ifuncion dil trltellt] dc la duetl¿ cie Ie casa y depeirde de lo que

:!: Jprcrr(,r L,stos saúores a Ia hora de comer Ias motcillas Unos las prefieren con un sabor suave,

¡¡¡trt.ts que 0tr0s optan por sabores mas fuertes, Se remueve blen toda esta mezcla para que la

,' 
,,'r tlr.de hrntogénea Se rectÍfica de sal si es netesalio

. -;, --,1- i,r:ij iur) .¡iicntr sc ilrltJlt l¡S nloLCtll¡s tll hS acrle.ls gordas y en las de ura, dos.

i ¡ : cllo la pasra se va echando en el embudo de ia máquÍna de llenar las morcillas Mientras una

.:,i,,,Jon¿uti: r'r bajando ia palanca que comprÍme ia pasta en el embudo otra controla y deslua la

,,r¡ncr pó'r el extremo estrecho del embudo para que cada morcilla contenga la cantidad apropiada

,,lt'plStJ ilot 4i j

i- n¡ vez iiena la co¡rea otra mondonguera procede al at¿do de las morcillas lfot 48) Se ata un

niio de algodon en cada extremo de la morcÍlla Se pinchan con una punzadeta (aguja de coset lana

.. s:li¡s\ ir,, qu, no se rerrrenten ai cocerlas. Las morcillas atadas se colocan en un barreño (fot

"le

\licnrres ocurrÍa todo csto, en el fuego del hogar estaba el caldero de cobre con agua tfot. 50)

.u¡ndo esta hierve, se van echando las morcillas con mucho cuÍdado para que no se revienten, sir-

iundosc de Ia espumadera ifot. 5i) Cada vez echan una. Se cuecen en primer lugar las motcill¿s

:clgadts i , port.iiorr.nte las gordas TranscutrÍdos unos tteinta minutos, se pincha una morcilla

.-,.,i1, prnrldrra Sielcaldo que saca la morcilla es claro, signifÍca que ya está cocida;silo saca

.,s.ur,: hry que deiarlas cocet ún poco más Una vez en su punto, se van sacando con Ia espumade-

,, r, ,,, ,olo,rn en una canasta dá mimbre, cuyo interlor ha sido recubielto por un cernadero, es

.lr..rr un paño de hilo El mlsmo paño sirve para taparlas y evÍtar un enfriamiento demasiado rápi-

li.l

Se ilelan las morcillas en Ia canasta durante unas tres horas Se suben al glanero y se cuelgan

rn i¡s c,:ñas para que se sequen, Las morcillas difieren entre si por su aspecto de acuerdo con el

r¡nlaño de iai corréas. Básicamente hay dos tipos de morcillas, delgadas y gordas Entre éstas des'

1.:rrr for slr rJm;lño y forma dos, el morcón 1, la morca culat. Esta última es muy apreciada porque

l.t ian'cJ r.s n]¿s gfuesa y tlene tnas grasai todo e[lo hace que sea tnucho mas sabrosa,

En definrtiv¡ se preparan (uatro tipos dÍstlntos de morcilla' morcilla delgada o de una, dos, con

ei inrestino deigado; morcilla gorda, con elintestino glueso; molcón, con elintestino ciegor y

ntorca cular, con el intestino culal.

Bolas

Se prepara el pan cortado en sopas \trocitos de pan) unos dÍas antes de 1a matanza. Las sopas se

lon,.,, ,:n i¡s rerrüas de barro. A continu¿ción se agrega la sangre del cerdo que había sido lecogida

\4 'Soled¡d ,41¡onctre/ Prn¿ il ullillllti:r"i.l3':ZDi tf illTt ti[liJMlt¡:a![0" ir"il lr0NrlMlilil],iftQitñ01{Llill0tUt{t yEHU EL gS [il ] l99Z

en el momento del degüello. Se amasa todo bÍen (fot. 52). Si no hay suficiente sangre de cerdo se
a.glega sangle de oveja En ocasiones hay que recurrir a alguna vecÍna que haya maádo el cerdo el
dia anterior.para que dé la sangte precisa. Las vecinas se prestan este servicio sin compensación
económica alguna.

, , Se le agrega después la grasa, un poco de sal y las especias QU€ son: canela clavillo y pimienta
blanca. Se amasa de nuevo enérgicamekte para que la masa lesuliante quede homogéneí. Con toda
Ia masa se hace una bola grande.

Es muy impottante la mezcla de todos los elementos y una correcta proporción entre los mis,
mos. Algunas veces, aunque pocas, ha sucedido que las bolas se han deiheiho en el caldero. Las
mondongueraslo achacan a.una.excesiva cantÍdad de grasa en la mezcla. También puede influir en
este hecho la distinta calidad del pan actual muy distinto a las hogazas de pan elaboradas en
horno de leña hechas por las propias mujeres,

Para hacer las bolas, las mondongueras van tomando pequeñas cantidades de la masa. Con
ambas manos moldean las bolas hasta que éstas adquieren ii forma redondeada (fot. 5j), Las boias
se van depositando en la base de la terriza o de un-balde, sin amontonarlas para que no se defor-
men por un peso excesívo (fot. 54),

Cuando el caldo de cocer las morcÍllas está hirvÍendo en el caldero, se van echando las bolas al
mismo sirviéndose de una espumadera de cobre (fot. 55), La subida de las bolas desde el fondo del
caldero a la superficie revela que están terminando de cocerse. Todavía será preciso espera cinco
minutos aproximadamente antes de sacarlas al baneño de barro (fot. 5ó). Él ti.rpo d, cocción
depende del tamaño de las bolas. AI principio se echan cuatro bolas al caldero para piobar r, 

"¡oiy su consistencia pues ya hemos señalado anteriormente el peligro que existe de qúe se deshagan.
Si Ia bola sabe sosa, se echa un poco de sal en el agua de coceilasl

Mientras dura la cocción,.se arroian aliagas al fuego para que éste se avive. Según cuentan las
mondongueras, antes, cuando el pan era cásero, laibolas sóportaban bien el fu"ego; ahora, sin
embargo, las mujeres lo controlan con sumo cuidado para que éite se mantenga constante, pero no
excesivamente vivo,

Las bolas se cuecen en varias veces, pues cada vez se echan en el caldero las que se estima que
caben en la base. De esta forma se evita que se amontonen en el fondo y se deshagan.

^ Las primeras bolas qu.e salen son las más esperadas por todos los participantes en Ia matanza.
Se prueban e incluso se llevan a los familiares-y vecinós para que las coman calientes y ,r,i*
hechas. Una vez terminado el proceso de co«ión, se suben al grurero, donde se de;an exíendidas
en un cañizo, todavía humeantes, para que se sequen.

Pasados dos o tres días se meten en una sopera y se tapan para que se conserven frescas unos
ocho días más. Durante los primeros días las bolas ró ,onsúren fritai para almorzar o calientes en
el horno de la cocinilla,

La bola es un producto que, conforme pasan los días, pierde atractivo para comerlas. pasado

este tiempo, las bolas se agrietan y endurecén. A partir de eie momento se uiiltan oala elrocirlo v
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..,.'t.-'. i:rr t¡ :ictuaild¡d i¿s ¡ni¡s de c¡s¡ iovenes meten parte de la bolas en elcongelador del

iiiii,i rir!ü iJnuii¿r, para oe est¿ lorma, poder comerlas irescas dulante mas tlempo, ya que descon-

lcl;r ¡¡da vez i.is que l,an a utrlizar.

Longanizas

i.os ingLedientes son: rrágr0 capolado prmlenta blanca, unas pizcas de pimienta negra sal y

.-iiitu 0 rlnro rabezas de a;os picados en el mortero La picadura de los a¡os se hace con unas piz-

.¡s de s¡l

Para elaborar las longanizas se efectúa la operación denomrnada repelar , consistente en lim-

i,r¡L los huesos de carne, Se repela el esquinazo, las costillas y huesos sueltos. También se coge

p¡tte de los lamones, hasta dejarlos redondeados. Las magras que llevan más tocino se llaman

rur.igns gitanas,

Se anusa todo en el barreño y se le agrega un cuarto de litro de cazalla Conforme se va ama-

:ilt,it-' st'prueba para ir rec¡ificando elsabor. A continuación se mete la pasta en la máquina capo-

,¡,i.-.r,1 r sc llenan les correas ifot 44) Estas se atan c0n hllo de algodón y se pinchan con unr agu¡a

.ic ioscr Ian¡ L¿ mitad de Ia longaniza se dela para comerla cruda, la otra mitad para la conserva.

i.a ionganrzl de cerdo ¡,' ove¡a se hace con los mismos ingredientes que la de cerdo sólo que la

mezcl¡ esta formada por tres partes de magra de cerdo y una de oveja. Esta longaniza se hace con

,'i lrn de Lrtihz¡r el blanquil del cerdo Se conserva fiÍta en acerte

Chorizos

l :s rngredrentes son crn(o kilos de carne de oveja dos kllos y medio del tocino del blanquil,

.rlos polvos de chorizo28 y un poco de vino quinado. Se añade carne de oveja para que salga más

rantrdad de chorizos. Normalmente se ponen dos espaldas y una pierna. El proceso de elaboración

l ccnservación de los chorizos es similar al de las longanizas.

Gúeñas

El preparado de las guerias se compone de, Ios livianos, la mielsa, el corazón, los riñones, el üer-

htn o esófago, un poco de blanquil pimentón dulce, sal, pÍmienta canela, ajos picados clavillo y
:¡lris St ¡mas¡ todo v se llenan las correas, Se ponen a secar en el glanero, A veces, antes de mez-

.1¡r, se hierve un poco el corazón y los livianos.

:5 J( ullltlJ utt product,-r denonrtn¿do ¡-rolvos de chorrzo. cuya .omposjoon es la srguiente especias, sal, reguia-

riotcs tit rn¡dur¿cion \uu(ar v dextros¿), conserv¿dor iE-202 y E 2521 ernulgente (E 4t0 ABC) potenciador del

:i::l:Ur,, 
¿ntioxidante iE-101) y colorantes (E-124 y E-l l0) Antrguamente se utilizaba pimentón dulce y

T§HUEL 85til11997

)abón

Con las grasas que no se utilizan mezcladas con los aceites sobrantes de los guisos de todo el
añ0, con sosa y agua, se fabrica iabón casero.

Se introducen todos los ingredientes en una caldera de hierro y se dejan hervir durante dos
horas dándoles vueltas sin parar. Cuando ha cocÍdo lo que queda en Ia parie de aniba del caldero
se_recoge con una sartén aguiereada, sddeposita en cajas de madera y se deja enfriar. El caldo
sobrante, al que denominan "lejía", se tira, pues la sosa 1o convierte en un residuo corrosivo.
Después de estar el ¡abÓn un dÍa en la caia de madera, se corta con un alambre en taios, que se utÍ-
lizan para lavar la ropa delcampo,

ATMACENAMIENTO, CONSERVACIÓN Y UTILIZACIÓN DE tOS PRODUCTOS

, El graneroes elespacio de la casa donde se guardan básicamente casi todos los ploductos ela-
borados con el cerdo (fot. 58), así como otros productos agrícolas. El granero está situado en la
parte- superior del edificio, el techo es el te¡ado. Está siempre bien aireaáo y ventilado, para que el
aire,frÍo y seco contribuya a conservar ios productos, También están protégidas las ventanas con
malla o rere para evitar la entrada de insectós2q.

En el siguiente cuadro reflejamos esquemáticamente los principales productos obtenldos, su
sistema básÍco de conservación y almacenamiento y ias fechas preferentes de su consumo.

CONSERVACION PRODUCTO FECHA DE CONSUMO ALMACENAIE

En sal Piernas

Espaldas

Esquinazo

Cabecina

Papada

Panceta

Peto

Patas

Huesos

Blanquil

De julio en adelante

En Ínvierno

Colgados

Colgados

El granero es una pie.za. básica de la. casa tradicional de la provincia de Teruel, Dice al respecto R. OTEGUI
PASCUAL len su libro de l¿ serie Cartillas Turolenses, titulado Aspectos a nuopológicos de la caa en la provincia
deTeruel.lnstitutodeEstudiosTurolenses,198ó.p.9)que"tambiénseconservanallí[serefierealgrJnero]los

productos del cerdo ya elaborados. como longanizas, jamones, chorizos, etc,, que en este piso, y al n"o estar her-
méticamente ceuado, terminan su pr«eso de s«ado y culación con las ba¡as iemperatu¡ai invárnalef.
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:.]\S!,RVACION PRODUCTO FECHA DE CONSUlv{O ALMACENA)E

Tinajas de barro

l'4.' Soledad Alconthel Pna

i.i:.rir'itt
, .,llStt', J

Lomos

Lt]SIIIIA S

Longaniza

Chorrzo

En verano

i: l:t L,ui rdo Chorrzo

Longanrza

Güeñas

Morcillas

En printavera

A partu de enero

Consumo inmediato

Colgados

Bolas Consumo inmediato En cañizo, sopela o congelador

Lünro se puede aprecrar, ios producros del cerdo se van estir¿ndo durante todo el añ0. Primero

¡r i,--¡nsum€rr ios que son pereceAeros o de difÍcil conservación mientras que se deian para el vera-

n0 tquellos otros que resi;ten mejor el paso del tiempo o bien necesitan de algunos meses antes de

quc puedan ser consumidos.

LA CULTUM DEt MATAPUERCO

VOCABULARIO

ii:¡, uu locabulario especÍfico de Ia matanza del cerdo formado.por conceptos y acciones carac-

,r1,,r,,á, de esta actividad Si bi., hay un vocabulario común de la matanza para cualquier zona

i!.!-r¿¡íi.:t ;lgunas de estas palabras que presentamos no las habiamos oído fuera delámbito de La

i.toi H*,oor ieleccionado pues los vocaÚlos más significatÍvos, bÍen por su singularidad, bien por

:ii -\lsllrllrJ(ran \, plesencla en el tnatapuerco.

Li r¡cabui¿no basrco de la matanza en La Hoz de la Vieja es elsiguÍente:

Banco' artilugÍo de madera para sacrifÍcar, IimpÍar y descuartizar al cerdo'

pi.r/r,.i qerlrpnt¡l de r,¡nado norcino

ll.ll¡,' t.r(rno o parte glasa del ¡nirnal

r.r,r t,:il .r¡StJdo dei rcrdo irrrnl¡do por la piel t,el b/.uc.r Esta entre el delantero y el lamÓn

.,..,...., 
,,(,I¡.J

¡¡1,1,i ¡rcduit0 eL,lbor:cio baslcatlente (0n pall sallgre \' grasa del cerdo.

/i¡r'ir.lr'h r:lezcla de agua y hannl que se Ie da ai cerdo enfernlo

.'.llre.lrr,r, pielde la obeza delterdo.
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Capolar: picar la carne con la capoladora.

Casr,l,la: pocilga.

. Cunllao:paño de hilo, utilizado antes en la elaboración deipan. Se emplea ahora para rapar
las morcillas calientes. r ¡

Cochera: pocilga. q

Conserva: costillas, iomos y longanizas, que se conservan en aceite puro de oliva durante todo
el añ0.

Correas: intestinos del cerdo.

Cortante matarife, matachín.

Corteza: piel del cerdo.

Chinchorrilla, tortas que se hacen con manteca.

Devantal' delantal.

Ensundia: manteca.

Entresilla mesenterio o membrana que sostiene elintestino, alque tapiza y conecta con la red
del cuerpo. L ¿

E sp alda, jamones delanteros.

Espiazar: despedazar el cerdo.

Esquinazo. espinazo o espina dorsal del tocino,

Güena: embutido hecho con las vísceras del cerdo.

Hechura: comida del cerdo, compuesta por harina, desperdicios y agua.

Herbero, esófago del cerdo,

Ie¡a: residuo de la eiaboración del ¡abón fabricado con las grasas del animal.

Lenguado: embutido hecho con la lengua del tocino,

Livianos: pulmones del cerdo.

Magra gitana: magras que llevan más tocino

Manos: patas del cerdo.

Mat apuer ca matanza, matacía.

Merienda' comida que llevan los pastores ar campo, integrada en su mayor parte por productos
porcinos.

lvl ielsa: bazo del tocino.

Mondongo. confección de morcillas, bolas, etcétera, con motivo de la matanza.
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lrlondonguera, muier que hace el mondongo

llcr¡c,¡ ¡u/;l¡' Intestino culal, con grasa adherida muy apreciada

M' Soledad Akt-¡ndte| P¡na

lu4orcon,parte final de los tntestinos gruesos, es decir, intestÍno clego que se utiliza para morcl-

li:, Si .'s tliti' grande resulta jnsen'jble

,\lucsrl;, pequeños pedazos de catne que se envian al veterinario pata determinar si hay triqul-

llt¡SlS

Perili/: ¡amones tlaseros,

Ptchorro, pene del cerdo

pih, recipiente de la pocilga donde se les echa la comida a los cerdos.

P¡esenre regalo que se hace a los familiares y amigos, conslstente en productgs del cerdo

Pue¡co' toctno, celdo, cochtno

punzadera,aguja gruesa de coser lana o sacos, que se utiliza en el matapuerco pata pinchar las

:rlr¡il1¡s Ias longanizas .v los chorizos

Repel;¡r, hmpiar los huesos de carne.

S¡b¡¡ lroter la veiiga con ceniza para limprarla

Socarrar:quemar la pieldelcerdo con fuego para eliminar los pelos y limpiarla

Sopas: ttocitos de pan duro cortados para hacer las bolas

irLnUel¿Sr tl¿VOS p¿ta tÜl$dl tl) IÜ5 III¿úclÜ¡ lds Pii:/Js úci 'ttiu'

i.l,ttl.r ptqLreños tlozos de distlntas partes del cetdo que se comen fritos'

. .it.r lt -.la :1c jal:ltt:l ,:-rtli
'r 
,'l¡, tlcntbrana dc tornl¿ lantrn¿t de consistencla bl¡nda

l'r.lilJc.s trt'vedes

7'rp;: estomago del cerdo

''1;1"'," ' '"-g1r

l'ur,1r,: recorido diario que hacen los cortantes por ei pueblo para sacrifÍcar a ios animales'

RETRANES Y DICHOS

También la cultura de la crianza y matanza de este animal ha generado unos refranes, dichos o

.'.ryL'¡(rJ: ,lüc son repetidos en el transcurso de esos días por los participantes'

Hemos recopilado ios srgurentcs lclrane§ y tlrchos'

lL ]({t{putRi0 IN L{ llCZ Dt t.{ t,ltlÁ i..{ MTTANA D[ C¡lDlr il il icoNol',{]t DI TERUEL 85t1r11997

"Las bolas en el caldero, la que sube, ya no baja,

,,"t:":.*Pj:r^,1,f,* delproceso de cocción de las bolas. Recuerda a las mondongueras que
han de estal atentas a la subida de las bolas a la superficie del caldero para cogerlas ,on ü .rpuÁi-
dera y que no se deshagan

Las bolas, para las zorras".

Antes se utilizaban las bolas pará envenenar a las zorras, añadiéndoles un poco de veneno y
distribuyéndolas por el m.onte. Áhora, cuando alguien no quiere comer bolas o no le gustan, lo
manifiesta repitiendo el¡efrán, que es elequivaient a decir que rehus;;,rlr; 

'
"Morca cular, que mucho se ofrece y nunca se da"lo.

La morcilla embutida en la morca cular es la más apreciada. La morca culal no forma parte
nunca de los presentes a los amigos o vecinos, sino que i. reserra para la familii. De üíla ironía
con la que amigos o familiares drcen elrefrán a la due¡a de la casa.

"un año te he mantenido y otro me mantendrás. Acuérdate de esta ta¡de, que te quedas sin
cenar"31.

Estos versos sintetizan la funcionalidad y utilidad de la vida del cerdo y el sentido de su exis-
tencia, Es también la despedida, no exenta áe cierta pena hacia ,r ¿rrt,no'nrliáer animal, er dia
anterior a su sacrificio.

"Llevar una vida como la vida delpuerco".

Hace referencia a la vida tranquila, regalada, sin significación especial, monótona, que llevan
algunas personas a las que se les áa todoiecho. ia viía de ;;i;; ñlr.* ., ,*p"ra, a h que
lleva el cerdo en su pocilga.

Todavia se mantienen algunas creencias que relacionan a la luna con algunas faenas de la
matanza Las longanizas y los chorizos no rr_pr.den llenar cuando da la vuelta'la luna, es decil, ni
en creciente ni en menguante, pues, de hacerlo así, se perderían

Antes según fuese tocino o tocina, se mataba en creciente o en menguante, pues dicen que se
secaban mejor las tripas,

Otra variante de este ¡ef¡án es; "Mo¡cilla cular, a muchos la of¡ecen y a pocos la dan,, recogido pr ch. M..
CEB*,ÁN Muñoz, uFondo documentar y bibliográfico ,{ migos del GwilÁ0,.'Diailo de rr*¿ iíri-í»t
Elotros-lugares de Aragon se entonaban cancioncrllas que hacian refe¡encia a la vida y muerte del cerdo. Entodas esras canciones v cool¿s se pone de manifiesto esia doble rel¿ción de ú; y á.;.[x;ii} qr. to,dueños establecen ,on ,l ,,,d0 vií t i*rn'li;o,,ift;, pr Educación dl;¡ilil; il;r., ,pcit..p 6
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HOMBRES MUJERES
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Y COSTUMBRES DEL MATAPUERCO

.:J. ,.rl)lrijJ5 i)rtllilPales dti dr¡ de Ia malanza siguen unas,pautas tttuales quese han con-

-, .¡. I¿ actu¡lidad tvlientras ,. *r..,n Ias morciias y ias bolas se utilizan las brasas del

'. ., ir.rr.l gurso de la comida Y de la cena a fuego muy lento

,'-i.'| r 1'n Dat¡Ir§'orlrl¡s en acua v sal apañadas (0n grasa Se frien las taladas

r : llr;.r lrr.qucdíenlJS¿rl(ns(utllllapara¿panal rá:.i'rJidtu:'ul'J 'ce,:cl ','üu:tl'''-

: ' .rrtrl'rc' i,,,r,ri* 
'1ut 

ton ito'ot suelios de r¡das I:s partes dcl cerdo' papada

, . r.;.1,i- ,llartt'Ia Il Jts¡tull¡'-': plt: todos lLrs p¡rliLlpantPs en el matapuerco

, r.tj¡ iici nlrriiodra s( plcpJl¡ un gulsg de ¡uciras sec¡s coctcias tOn Jl0S laurel agua

,.,, ,. ..nr,,rn .',n Ia gras,r iuti' toUt'ao de les trladas de Ia tllañ¿na Para segundo plato'

:I . ..l l t.] asld.)) -l 1¡ I¡l¡'¡' ¡-

t,,.tl¡ r.t.idtrlüutl de Ia cen¿ que nunca falta en nrngún matapuelco es ei gurso de carne de

. ,,,-,. r -set¡s de cardo La cena es el lltomentO cumbre del nlatapuelco y conglega a

_ ..rtl., IJntr: i,.,r i.r lt)¡nill.t I ¡ rledr.tdl¡ prlrrls hr',nllrlts hin podrdo cstal plesentes

, t.t'.' s. tncontl:L,an de pastores en el monte

, 'r:jr.ri,-r quc lrrril.]paña todas les contid¡s se hace con escalola aderezada con aceite' sai'

,,..lrrrS \' ¡bundante ,,nagrc Sirve de tontrapunto a la fuerte comrda que se sirve'

ri rr¡d¡s las comÍdas los hombles beben el vino en porron. EI porron pasa constantemente de

¡:r. i. 1.. ,sisrenres rl¡rr' lu. if.nurlo más de unu ,ei erl ei transculso de la comida'

r,r,.\ r,,p,on]o,.],,ro'¡i-r,,.,l-,,,,0n ilel grupo [.os hombles lo van pasando a Io

( j tnrs.l I (l0a uno rprora,h, pu" beber cuando,el porron se acerta por sus tnmedtacto-

, ,,,,,,. vrno ttnr0 de Ia bodega del dueño comentandosé sus cualidades y características' Las

:1,,,s scl. ocasÍonalmente.,tu"n rtgun trago Io que rndefectiblemente es m.tivo de comenta-

:rill,ints.

,-.. .-.ulJ (n orras zonas de Aragon hay mondonguerasprofestonales a las que Se contrata para

*.r;¡r r.,Jr, Ias operacrones;;ñ;;dJ.¿; en LJ Hoz de la Vle¡a el traba¡o de las mondongue-

., i..L)ef ariv, no hay nadil lr. ái¡ir-it traba;0, Es la dueña de 1a casa quien se encarga de

,',,,;';! ;;;';ril'rj'n*.,o de especias necesarias Hay un.atuerdo tácito.en que son 1as

..., qr,rr.r ái,igin a, ,riuo ,i*'ifo todas las operaciones del mondongo. Los pocos hom-

; :re ¿uedan po,i, ,rru esran en acrlrud de disponibiiidad a las necesidades que van apatecien-

::il H;;;.í;',;r;;; ililJor, ,rufl lena capolar y otros trabajos que exigen cierto esfuer'

l-rl.ü ur url.] rlelamiento momentáneo del escenario del mondongo'

ir:r. cor¡o ),a hemos dicho una clara diferenciación de funciones en los traba¡os delhombre y

:;:ir(i .r i¡ ¡¡r¡nz¡ rrluu rtfu.,ri,icamente, Ia dlstribución de las tareas entre hombres y

,,tfts es romo sigue:

Traer Ieña

Mata¡ al cerdo

Capolar

Llevar cosas al granero

S¡I¡ I

LÍmpiar los utensilios

Recoger la sangre

Hacel las comidas

Mondonguear

Dejar todo recogido y limpio

Lo más importante es que cada uno colabora según sus posibilidades. Al final, hay cansancio

pol palte de todos, algunas tareas como salar o capolar son pesadas. Durante el dÍa o los dÍas que

ha durado el traba;o ha sido incesante y el ritmo rara vez ha baiado.

Existe la costumble de hacel presentes o regalos. La dueña de Ia casa reparte bolas recién
hechas, calientes, a las vecinas más próximas siempre que éstas no hayan matado el cerdo ese

mismo día, La catacterística de este regalo es su inmediatez; una vez que se han secado, las bolas
pierden parte de su atractivo para el paladar

Además, a los familiares se les obsequia con bolas o morciilas. Si no matan cerdo, se les da una
muestra, es decil, un poco de todo: longaniza chorizo, morcillas, bolas, panceta y un poco de toci-
no, A este regalo lo llaman presente. La costumbre de hacer presentes se mantiene intacta; es más,

incluso se amplía a amigos y conocidos, pasados incluso varios días desde ei mondongo.

El ambiente es de laboriosidad y alegría, Se aprovecha la matanza para hablar un poco de todo:
se comentan los estudios de los hi¡os, anécdotas de otros años, ias faenas agrícolas-y ganaderas.

Los temas de conversación surgen con espontaneidad Se estrechan y se renuevanioi vínculos
famÍliares puesto que el espíritu de colaboración predomina sobre-las renciilas. Hay muchas
referencias.a antes y ahora, todos los participantes son conscientes de que el matapuerio está en
una época de transición y de que su futuro a largo plazo no está muy claro.

La matanza va perdiendo progresivamente el rito de celebración especial. Antes, las ocasiones
extraordÍnarias para escapar a la vida cotidiana eran mínimas y el matapuerco era una de ellas, La
gente apenas salía del pueblo; por ello, fiestas como las del matapuerco iuponían un descanso, una
celebración especial, una ocasión para comer mejor que el resto áe bs díai. Ahora todo es diferen-
te. La gente viaja más y Ia comida diaria presenta una serie de opciones de las que se carecía en
otros tiempos,

Por otra parte se está produciendo una desritualización del matapuerco. Pequeños rituales se
van perdiendo Antes, mientras duraba el mondongo, todas las mu¡eris se ponían delantales blan-
cos, algunos estrenados ese día, y pañuelos enel pelo. Ahora cada una lleva'el atuendo que le pare-
ce, sin ninguna signifrcación especial par¿ ese día. Los niños ya no utilizan la bochiga para balón, ni
sujetan al cerdo de la cola. El ejemplo más contundente es ú televisión, que p.rráni . conectada
constantemente. De esta forma, Ia atención ya n0 se centra exclusivamerie eí h faena.
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',. ,.,:r ,r:rr,lutid¡ t['nlr'nlls rrLrclrS i0nrti t1 pl:stric t] l-.ut:nrr o los productos lndustli¡ies

t1ri,t',.i-iL,n Es üc,ll s. ll¡ir rJ.r lli.JrporJnda ¡ i.r m¡t¡n¿.r tltnrcnt¡s ) te(nraas que frcrlttan

., ' . ¡'¡'¡r;1¡i5 Asi n¡.¡br riud¡ Jc {ui'c's rlrJS efectlt,c el soplete de gas para socattar que ias

rlrrr.is ic ¡nt¡rio 0 por eiernplo resultan mas barat0s y f.lcrics de manejar los barreños de piásti-

- r-L .... ,,r':.iJüs barlrtl¡: J. b¡rr.'

',¡.i: f¡nrjha suele a(udir a tres 0 cuatro matapuercos de la iocaiidad En todos ellos se juntan

'r '' rlll''llri'i¡s misnl¡s f\crStln¡S (lue Strn Strhre todo f¡mih¡res entre Sí También participan

,rr)iLlr-\ !r iorJSIerOs muy allegados que son bien acogrdos por todo el grupo En la cena prlncrpal del

rlJr.rpu.rr.r sr luntan de qurnce a vernte pers0nas. Si ei ánrmo es bueno, la velada culmina con 1ue-

r-,).t 
',JnJs 

gcneralmente el guiñote, entre los hombres, mieniras las mujeres recogen y frÍeganr2.

frnalnlente, queremos hacer una breve referencÍa a la matanza del cerdo como una antigua tra-

drcron que se realiza en toda España con un significado muy especial, para algunos autores este

.¡ rrírcio p:rrte de la época en que existÍa la necesidad de marcar ante justicias e inquisidores la

, . : i'r"i,,, .t ,.,ntre el instt¡no \ el infiel Est¡ frontt,r¡ r'enr¡ nl¡rcada por el uso y abuso de la

i;rne de cerdo prohlbldo en la religion coránic¡ y iudÍarr Aunque hemos rastteado, no hemos

I li esrstrmos al matapuerco de Juan José Escurn Gadea y Rosa Palomar Escuin, Los asistentes fueron los siguientes;

NOIüBRE Y APELLIDOS PARENTESCO FUNCIONES

luan Jose Escuin Gadea

Ros¿ Paloma¡ Escuin

Francisca Polo Rubio

tsernardo Paloma¡ Escurn

Encarna Luengo Gimeno

José Escuin Esteban

Nrcereta Exuin Esreban

luan José Royo Rodrigo

losei; Ierrer Finol

lJegona Escuin Palomar

Juan Jose Escuin Palomar

N{ ' \'rrtorr¿ B¿rbas Luzol

Prsiual Chopo Lahoz

Bernardo Palomar Royo

foaquin Escuin fener

Javier Palomar Polo

Fernando Palomar Polo

Cabeza de familia

Esposa. Dueña de la casa

Cuñada

Hermano de Rosa

Tía de Rosa

TÍo de Rosa

Tia de Rosa

Tio de Rosa

Tia de Rosa

Hija

Hljo

Novu de juan Jose

Novio de Begoria

Abuelo Padre de Rosa

Primo Hijo de Josefa

Sobrino

SobrÍno

Ayuda en ias faenas

Mondonguera

Mondonguera

Mondonguera

Mondonguera

Mondonguera

Mondonguera

Ayuda en las faenas

Mondonguera

Ayuda en las faenas

iomo se purde ,rprecrar todas las mu;eres colaboran. elt rnayor o menor medida, como mondongueras,

nuentras que la m¿vorra de los hombres sólo acude a Ia cena, ya que se encuentran trabajando en el campo.

Di(rn A CASTAñtR v'l IUERTES al respecto. en El l¡bro del ¡anón y la ntatanza. Mad¡id, Alianza Editorr¿I,

l9M. p. 35,"Ei cerdo ha (onstjtuido una de las claves de Ia economia doméstic¿ después de porfiar ardiente-

ii IJ.llil'ina¡ ir- t{ ijOl D¡ tt i,til.i -t \jlTriizt DIi aii[] r]\ i.,{ li¡I0uir DI IjN T€nuEL 85tlrlt997

encontrado en ei matapuerco actual referencias a este asunto. si bien es cierto que el acto de lamat¡nza es pubirco y bullicioso y que los plesentes o regalos mantienen táda'su'u,g.n,ia se ha per-drdo entre las gentei de La Hoz iu n,rroriu t iriJii,, ari.iiÁ.ilffi; ñ.¡0, ,iturtrs.

Col¡crusloHrs

Las constantes referencias a'antes y ahora" que hacen los habitantes de La Hoz cuando hablandel matapuerco resumen el periodo de iursformliio, qr. están experimentando no sólo esta fies-ta sin' también orros hábitos y cosrumbres socjares ¿r.rtip,qrrñ;;;;id; rurar. 
.Antes,,es

una expresión vaga, imprecisa., que hace leferencia a un trpo dÉ r,onori, y-a, rrr* ar riá, ütrance de desaparición, desde haie ya vadas décadas. ü¡rli ., ;i;;r"-¿ ,, p*ioao de trans-formación, de futuro imprevisibie.

El matapuerco mantenia todo.su significado en una economía de subsistencia, de la que era eleje principal. La funcionaridad de ra maianza viene dererminrd, d;;;;;;rr*" pdncrpal pr*veer de ploterna animalpara el.consumo familiar a partir de alimentos propios de desecho o deescaso valor economico, reciclabres en comida ," ,r',r,J, rl;il;ilí;;ítu,ao a.ra, siemprela clave de una economía fundada ., ,r ,piourát iiirnto int.grrt ¿.*rir'r. p'oaucía en ra heie_dad familiar y de los desperdicios g.n"ráor,iái air,'
En este sentido, todavía resulta más económico criar y matar un cerdo que compril todos losproductos que de él se obtienen. No obstante, üy ñ i;¿#;;'#;ffi;r'i,.rp.uo. r, p,imera, que la diferencia económica entre cria, ceráoi y ,orpru jamones o embutidos en la tiendase está acortando v va no es tan significativa ,o*o ,í,rr, pues en estos momentos la mayoria delas rentas familiarás de La 

!12 
no riecirrr'a.i1,ia, prra subsistir, La segunda, que matar er cerdosupone elaborar productos ya no tin apetecibles ,o*i ,n,., y en una caitidad i veces despropor-cionada a las necesidades de consumo actuales; a las amas de casa les resulta cada vez más sencillocomprar cantidades ajustadas de lo que precisan.

mente contla las tradiciones judra y. mora y exlste una geografi¿ de su sacrificio y de los ritos profanos (o «is-r¡anos\ que aquel Lleva aparejados. nltidamente delimitad;r;?;;rl
tuvreroi unairgnifkari; im¡ranra(io, ,,nrr,, á'rr,*; il:;:[illt,T;j:¿;ilff:iill;[t;::::fconu¡se el Aho Aragon o Aragon viejo, i¿ umarancia, se prícrrcaba con relarivo r,g,i;-,; ,i;rirl o',n a pr,iode Ia casa, en las de mas recienre crÍsti¿nización, en ra .*trr*Jm aragonesa, se acuchrlra al tocino en prenacalle. frenre a la puena del proDierario. d¿ndo ¿si nr,*rm j, pr"r, j'r rrngr. ri;;,ird;;;;l;s poderespubtrcos" Las mrsm¿s auroris i.fi,undor. J p;;ñ, ffi;í;, pd;;;li.;;;ü;;ffi;1,,n**.

re oculraba una inrención muv orecisa en eriaso d,r ,;;J;.;;r,d, É,ili;;;íil";ü;:ñl *uu, aasanto oficro. y el síndico. y el aliuacil r"ibr; ;iñ;. a. r, ir,rr,, daban rodos por cierto que quien lesobrcqur¿baera.rrsrranovrelo,sinbast¿rdla,de,0.n 
¡raio,o.iuindomenos,creyenrederectacondjción,,.

vrd rambien sobre la ssnific¿crón dercerdo.rlr;;;i;;;;,iguas, M HeÁrus, vNu, cerdii guenas ybru,r¿s, M¿drid, ¡liana Editoirar r99r pp 3258 .; rrr;;;;;;r, de porcofrria y prcofobia. sobre ercerdoy su significacron entre judÍos v cristi¿nis, vrd J.c celtr- p,'c¿¡os ,l/¿s. inquisidores y nonr*s, B¿¡celon¿,Argos. igE5, cap. Xl



85lr I 1997 M' Soled¿d.4/¡on¡he/ Prn.r

Ir:.r t¡rnrlr,r de cu¡tro ¿ sers mrembros matr actuaimente dos cerdos anuales, además de media

:, .'r-r iir- .r,eüS y otros ¡nimales cie co¡ral lo que le permjte disponer de más de tlescientos kilos

.ri .Jnr' cnrbutrdos y productos grasos al añ0. Y es que el matapuerco srgue siendo significativo en

i., r rd¡ economrca locai pues provee de unos recursos alimenticios muy apropiados para determi-

r,:d:s epocas del año y para ciertas faenas agrícolas y ganaderas, como pueden ser la recogida del

,t.,rr .'l::r r.''rn¡d¡s.ontlnuJS de pastoreo en el monte El clima duro v frio de esta zona pide

,, .i, rl:rttttn[i.rirlt r'r..] tn .Jl,r:nls \ grJStS ¡nim¡le-s Adr'm¿s c:sl todos los ploductos del

,'r'li¡ siEU(n slendo muv atr¡ctivos no sólo por su capacidad de conservación sino también por su

:,..1i'01

Sin embargo, el cambio se está produciendo. Se han ido introduciendo en el pueblo nociones de

ilietetic¡, todos saben que el exceso de carne y grasa n0 es bueno para la salud Antes, el problema

r't.J t0rncrr ahora, solucionado el problema de abastecimiento diario, el obletÍvo es comer más racio-

n¿lmente. Los regÍmenes alimenticros forman ya parte de Ia cultura cotidiana del ama de casa. Es

rnJS r'l excesrvo consumo de cerdo puede convertir en una fuente de problemas para la salud lo
qur Jntes era el principal recurso alimentrcro. Ademas las amas de casa y Ios jubÍlados disponen

de dinero para compral otros productos más acordes con su edad y necesidades. La comerciah-

z¡cron de productos alÍmenticios es cada vez mayor en ios núcleos rurales pequeños y disminuye Ia

rtsistencra ¿ comprar cuaiquier clase de alimento en Ia tienda. El sÍntoma más notorio del cambio
(i qur' r;da vez son más las familias que matan un cerdo en vez de dos,

I ; cn¡nza del cerdo r¡ su mat.lnza van lÍgados a un medio de vida rural tradiclonal. Sólo mien-

i:.li irersrsla r'st¡ fOrm¿ de vida se mantendrá el matapuerco. Criar un cerdo es un trabajo desagra-

dabie que exige limpiar la pocilga y darle de comer todos los días, Las condiciones higienÍcas de

.-itr Irrb¿J0 no son las mas deseables. La vigilancia sobre ei animal es constante y ata a sus dueños

rl iug,:r de iorma permanente, No son únicamente el cerdo y los anÍrnales de conal los únicos que

exrgen una presencia contÍnua, sino también, y sobre todo, el ganado lanar. Criar a estos animales

rrnplua estar profundamente arraigado en el pueblo, sujetarse a unas costumbres y a un lÍtmo de

i'ida determÍnado. Sólo en ocasiones excepcionales, como pueden ser una enfermedad grave o una

btrda se admite socialmente que alguien abandone temporalmente el pueblo y deje sus animales al

.urd¿du¡ de l'ecrnos o iamriiares Estas ataduras a las faenis ganaderas entran en conflÍcto con Ia

urovrlidad y el dinamrsmo de una socredad más industrializada y moderna, a cuyas formas de vÍda

l.¡ Hoz v¡ no es imperrneable,

l.¿ crianza del cerdo sólo es posible en una economÍa de tipo famíliar es decir, aquella en la que

todos sus miembros trabajan en común, cada uno según sus posibilidades sin contabilizar en tér-

minos económicos el tiempo empleado y sin salarios ni contratos que regulen eltrabajo.

i:i matapuerco es un ¿tto social aglutinador de relaciones familiares, vecinales y comunltarias,

El matapuerco va unido a una forma tradicional de vida caracterizada por unas estrechas relaciones

i¡nuliares y vecinales, asÍcomo por un tÍpo de comunicacrón cotidiana e Ínmediata, En este contex-

tr Stlvt como vinculo famtlÍa¡ y renueva Ios lazos sociales, a través de las interacciones que genera,

que son basrcamente las siguientes: ayuda vecinal mutua en el sac¡ificio del animalr trabajo coope-

, \fltlliii0 i\ } rrI Dr 1..{ llill :.1\itltNzl D!i" aiR}i tli Lt [¡\'Ol\lL{ DI i]N TERUEL 85tr¡11997

rativo familiar en el mondongoi cenas y comidas familiares durante esos dias: y obsequios y pre-
sentes ¿ veclnos. familiares y amigos.

Toda esta interacción que se produce en un mata?uerco cualquiera se ve multiplicada pol la
matanza de varias docenas de cerdos en una comunidad de poco más de doxientas personas. La
reciprocidad de cada unidad familiar con otras familÍas, no con todas, asegura en esos dÍas un
rncremento notable de relacÍones sociales reguladas, En definitiva, durante el"mes aproximado que
duran los matapuercos, de una u otta forma, la comunidad local por .ntrro p*nece unida ior
uno.s ritos proplos Todos participan di¡ecta o indirectamente; es iara la persona que se queda sin
recibir algún plesente o que no asista a (enar en alguna de las casas del iueblo 11 ,rtriurilo ,,
una forma de interrelación que fortalece los lazos de'la comunidad.

Todavía la proporciÓn entre cerdos sacrificados y habitantes del lugar nos permite hablar de Ia
significación social del matapuerco, Expresiones ,oro, po, ejemplo, 

.F,onto 
.'*p.rrrán los mata-

puercos" o "Pronto ya a matar el cerdo" hacen referenciá no sólo a una situación propia, familiai,
sino a un acontecimiento que trasciende el ámbito de la unidad familiar para impregnai durante un
mes la vida local por entero. En€ste sentido, el matapuerco conserva íntegra toda"su signifrcación
como vehículo de cohesión social y de configuración cultural. o -- -'

. Se.produce cierta redistribución simbólica de comida entre Ia población, Se pone especial cuida-
do en llevar presentes a todas aqlellas person¿s que ya no matan cerdos. coro puedü ,., ¡ru,tidos solteros o enfermos. Generalmente, sólo hs ünidades familiares ñ;;ñr un rptrimonio

1|.edad 
laboral son capaces de criar uno o dos cerdos anuales. todas aquellir'p.r;;r;;il; p*

determinadas circunstancias. estan habitualmente alejadas de un determinado circuito familiar,
tendttan problemas n0 ya para criar el animal, sino paia conseguir la colaboracún de varias mon-
dongueras. Ademas, la comida que sale del cerdo supera con creces las posibilidades de una sola
persona. En este sentido, no resulta infrecuente matár un cerdo para doi familias, cuando, po, Ia

T:1* {'f de sus componentes o por la ruptura de la unidadiamihar debrda a emigración, los
productos obtenidos exceden las necesidades reales.

En una sociedad fuertemente ritualizada y tradicionaltodavía, como lo es en La Hoz de la Vieja
el matapuerco es referente básico en los ritmos de vida locales, rl ,rtlpr*, ., p", 16 habitan_
tes dera Hoz un punto de refelencia más en una tupida red de fechas y i-fár á.'ro-idad econó-
mrca festiva y de aiimentación, comoya vimos en ei segundo aparrad;. i;;,; 16 fd;ffi;
yles 5om9 

los trabajos básicos. agrícolas y ganaderos eicuadrai t ¡;; pd;,t-a a ia actividad
diaria local. Elcalendario laboral,lócal r. ,,gipo.r estos ciclos a. r,íir,¿ra'.coij*i" q6 culminan
en fiestas religiosas o tradicionales, ademis áel ciclo corto semanal, con el domingo como día de
descanso, una secuenciación aproximada anual, muy resumida, .r ru 

'gri.rt*-*-"Después de San Antón, comienza un período de poca activÍdad laboral se celebran los
Carnaviles., se respeta la Cuaresma y se vire con intensidad la Semana Santa; festividades
de san Pedro Mártir y san pascualÉaibn. Entrada la primavera, ;;;t;;, hs ve¡dwas,
elpipirigallo y se labran las viñas, Se arranca a continuación la cebolla delzafrán. Durante
el verano se recolectan los productos de los huerros, el cereal y r, Áiiir r: de agosto se
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ir.lebLan las fiestas patlonales. En otoño Se Slembla eI cere¡I V,Se planta,la cebolla dei aza-

fL¡n, se Le.ge despues'i'';'il;'i;;;,; ¡¡ "ll:^l: "ido 

-e' 
la epoca de caza En

;,,;*t;; t, ü,t'n ü' cerdos y se celebtan las Navidades '

.uelquien de las activldades señaladas anteliofmente supOlle una modiflcaciÓn importante de

,¡ r,rda draria local duranre dñ;ffi;;sfictos de ü.;;;:Ademas todas estas actividades han

,ir ..n,ltibiiizllse c,n i" iutn" loti¿ianai como guisar ' echar de comer a los animales' etcéteta'

j,.,, iicios c.rr.s muy d.fffdfi;ffiil,rpr,lul*nü pot elemplo la recogida delazafrán

jup.re u. crclo de unos veinre o u,,nt,,,nio ¿,u, ¿, áuruiion caiacterizados por madrugadas y

,L-r: prtJtdcs o ,,rrnoth'áu';' il; ln esos dias todo gtra en torno al azaf ratl' el espacio

ir rl rq rri r,l'o se t.;;¿ :t ilñ; iob" tuu' mesi se rrabala con el azafran'

Srn tntblLgo, ia sustttucton de teletencias locaies por otras de ámbito no iocal más unifotnra.

,i.,.ris 
', 

esr¡ndarizadas ya ;;;;.;;;¡; rsÍ las fiesias tradicionales se han trasladado alvetano

;,Jr,i\1,. ios hrlos d.lpr.ñ;;;;i*Joipuraon urirtii' ,rnqr. titnidamente algunas familias ya

:,.l,, .*p.rrdo: coger algunos dl¿s dc tacaciones

.ispLel,isrblequelosmarapuelcossemantengantodaviadurantebastantesañosenLaHoz,

:'(rü prr(cc rttuy ciaro q" il't;ttdt;;;;;üt pfu,o ,,'t' a'"p"'t'on Cada vez resulta mas drfrcil

t .rp \ lu\.ivan en una sola uni¿uá f,nif i, dlos'o t,es n.n.ir,tün.t los iovenes buscan otlos horl-

.lrr,r.s.l. rrrl¡ Con esr: renJrnci¡ llent,electmien,. !.r,ttiJt la pobiacion la matanza deicerdo

iL¡ Jct¡rtnüÜ inexotabiemetltc

LlmatapucLcottaei,oluciotiandosetráadaptandoalosnuevostiempos,Delocontlatio,desa.
.¡Lecerá ¡nies De h.cho h.,ro, observado cÓmo actualmente el matapuetco se está adaptando a

1, nu.u, srrütcro': se apircan técnicas meiores prrr.f roirrudo se ilimenta meior al cerdo' se

introducen utensilios ¿. pf^iit'' t'*"uá."' ¿t otlg,n i"a"t'lal etcetera Cuando' a pesar de

l¡s inno'eciones y de los #;;;;;:*ru y ,n tu'*u,rnir, ertus ul ancen cotas de insatisfac-

tro* 50rle1 elevada y no ,orp.nr,n con claridad .,ono*tirr.nte Io más probable es que ei mata-

ruerco desapar.r,u po,qr.'!r.ri..,* frr¡iá deildo de ser funcional Porque lo cierto es que ya

,,-sran aDare(ienao to, p,ir.á, il;ilr;ilt;;';.¡,¿',, Ya hemos señalaáo cÓmo algunas fami-

Iias han reducido a uno el ilffi;'á;á;i ir,i,f"r¿át' llmismo tiempo 1as quelas por eltrabaio

que Supone la matacta ,,*.n.,n e incluso se empieza a cuestionar su rentabilidad econÓmica, 
..Si

ccliaratros tuentas, , It #;t';; il;;;;;; "'do' 
t' 

'n' 
ftase que cada vez se ove más

Lri r()Lrrrr(rr dos ,¡n i..: J:pr(t.rS esenciales del matapuerco: ei economico y el ritual Ambos

,.rr 
'c,dttndo 

,,gn,i'"''':i]i':";;;;il;;';;t';; ;;;'dus vrvendr crectentemente untfot

*ador de cosrumbres, rrri.,íla crudad como en rl.rrpo Quizas sea elmatapuetco de los

r(üucriJS ltucleos ,u"it''it tl"t"'n'" t"ol'n"'-"0 J" ioJ'I"nrot reduitos de un rnundo

I 
''-' 

,,,,-.,r; le recontercion ( ln\lus0 de desapartcron

ii iilTii'iiliü iI il l]rlZ DI LÁ 
Iit¡li ;t ltlt.{Mi t;i üffii t\ i.t iiurti¡\fi,{ D, tiN pt0UiñO litct["f nüt{1. 't'§fiu§t- 85f il1199/

ApÉr¡orcr FoToctu{Frco

1, UTTNSIUoS DE LA MATANZA

Fot l, Banco para degollar, socarrar, rascar y despedazar el celdo,

Fot, 2. Caja de he¡ramientas utilizadas en el matapuerco,
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. utensilios colocados encim¿ del banco, En el dibuio inferior aparecen sus nombres,

l' Soled¿d.-li¡onúe/ Prn¿

Cuchillos de socarrado

¡,4aChe1e ¡e Segrre ic

-.,\
ba ¡reñ o.

cortante hurga en Ia herida y la mujer remueve la sangre en el

, ¿ . r::i i,.i i: I 85 tli I I 997

2, Dncunllo DEL ANIMAL
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!s necesaria la fuerza de va¡ios homb¡es para sujetar al animal sob¡e el banco durante los largos

Fot' 8 Mient¡as el soplete socarla la píel, el otro cortante la rasca con unos cuchillos especiales.

Ahora el soca¡rado se hace con soplete de gas butano. Fot. 9. Poco a poco la piel del animal se va librando de la suciedad acumurada durante todo el añ0,
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I , Todas las manos son pocas para suietar Ias patas y conseguir que la limpieza llegue a todos los

rintones de la suPerficie

85 Irii 1 997

4, RASCADO DE LA PIEL

l¡r I i EI caldero con agua siempre hir.
vrend0.es rmprescindible para echar sin
cesa¡ el agua caliente sobre la piel del
animal,

Aspecro final del puerco, una vez finalizada Ia operacion de socarrado de Ia piei

Mient¡as se limpia ar ¿nimar, la dueña de r¿ casa distribuye pastas ylicores entre ros presentes,
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Se arroja agua hirviendo sobre el ce¡do para procedet a lascaI o afeitar Ia piel,

; DE5PLL.\ZA\IJLN, J D[1. uLRLJuI

l"crs lc r I I Las fotografías de.este bloque muestran paso a paso el proceso de der
ce del.puerco. La originalidad de ra op.ru,ión reside eniu.,.'rur. fo'rtú-.rprtar. tmayoria de las comarcas de.Aragón el lerdo es colgado boia abaio y rui.rto ,n canal. E
Hoz es diferente no solo el despiece sino tambiin ra rimpieza, p;;"r;; ,, ,. ,iir,
vación ni los cazos de pelar,

r,i'il iri 85t l

t'rn¿llz¿do cl ¿fr-rr¡do de Lr piel. esta se muestr¿ bl¡nr¿ v sonrosada
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! D !-S.\]''iI¡'O A LI\1ACENAN,1] ENTO DE PRODT]CTOS

'- [] desavuno ¿ base de patatas cocrdas (on gr¿sa v tal¿d¿s sitve como descanso ¿ntes de empezar

ntc'ndong,o.

i ''l l'l El homb¡e de la casa mata una oveia antes del matapuer(o para que haya carne en la el¿boracir
de longanizas,

7 LIMPIEZA DE INTESTINOS Y TRIPAS

ii Las piezas recién cort¿das se almacenan provisionalmente en el granero, sobre cañizos y palos, for. J5 Intestinos llamados de uno, dos,cuidadosamente separados por las mujeres



85i

¿&

La operaclon de la limpieza del paquete intestinal es muy desagradable,
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8 SALADO DE i,AS PIL,ZAS

y r, r--

i:oL 4t.]. El salado de algunas piezas exige fuerza, por lo que a veces se reserva a los hombr



Lna vez saladas, las piezas son colocadas una encima de otra. Posteriolmente se les pondra peso

fot 1l El maneio de [a máquina capoladora exige fuerza y precisión

\i...'i \ -]O\ DL, i-ONCANIZAS Y CHORIZOS

rlp nr¡¡lpr:
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Aspecto final que presentan Ias vuei t¿s de longanizas en el granelo
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iTJ ELABORACION DE IV1ORCILLAS
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oriezcia de sangre y ¿rroz, con la que se prep¿I¿n Ias morcill¿s.

r!
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.li Aspecto que presentan las morcillas antes de ser cocidas.

lr Í. ¡{.'á *"'
i. .- ",") .,1i., ,\L.:.,

,. ?;
ir,'U'

'r.. ri , ,
-,*;íl{rN

?i¿ 
^

ffi:xfr?{if fot. 51. se utiliza la espumadera para meter y sacar Ias morcillas del caldero.

1 I ELABORACION DE LAS BOLAS

l.as nrorrrll¿s se (ue(en en el caldero de cobre.
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fots j1 ¡ Jó proceso de cocción de las bolas,

a.'-§

§;*-"ri

t,'
{s-§

ffi
ü lt

, t "r!{

,.as mu¡eres, sentad¿s en (o¡ro, rnojde¿n l¿s bolas con sus manos,
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Cenr¿¿ de c¿rrasc¿, prep¿rada para fr0tar los ¡amones y farilitar su (uIación
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Ar[ritricl Dt RECITAI D[ LA CgCl]iA TRADICI9NAI Dt LA HOZ 0n LA VIEJA

..r, )r!.riirJr. apenriiie henros querido recoger algun,ls de l¡s retetas de cocina tradiclonaies. nluv

,..;,l,t ti.*;,,.ciluitos del rerrcno Ñ..s ir.on fjcilitad¡s p.rr Ros,r RuL,to Nuez en entrevist¡ re¡¡zada el

, t,,Jrirembre de 1Q91 Estas recetas responden a una dlet¡ aitmenticta v a una tornta de cocinar que apro-

. ::., i¡,s nledi.,s ion Ios que se cuenra cn el pueblo Algunos de estos piatos tl n0 se hacen bten porque

i .r i, )risrrruid¡ po, u,,rn trrunJ l1r.rS cstand¿riz¿da. bien pcrrque requteren ntu(ho liempO o bien porque

, r:. L'! i¡ril ent0ntral algunas de Las t¡atertas prlnas necesarlls

i:¡ ci rcxro JpJrrcen algunas expresiones y voc¿blos liter¿les cn rurstla. que henlos m¿ntenido por su

. ,. . .: t:: '., ..,]: Ieill"l: .1; .lrr'',rrll ¡lr'.iLiiths dt'redclldelts n.'gl'r:

\1iei

i.l¡ ei nlonrenro de su recoleccion, y posteriormente guardada en bidones, es aptovechada para elaborar

i !,:r:r(s muy r¿la(teristi(os de L¿ HOz

i.l r¡o.srri/o de miel se prepara cuando se extrae la miel de las coimenas, hacia el mes de junio' y.suele

., r, r,,r:i ,, lrs rlreses En un postre de tanta rarganrbre en la localid¡d que antes, los que no tenían abejas'

-.,¡rpr!rD¿n ei agua rie Ia mrei pira h¿ce¡ mosirilo,ihora nadre ia qurere, ¿unguc se la regalen Ya sólo lo pre'

l),tr,tn quienes tienen colmenas EI mostillo es comido COmo postre a pequeños ttozoS.

Anriguamenre se hacían para Navrdad las tosr¿d¿s de mÍel porque no habja tal profusÍón ni variedad de

l,iir:cnes c0m0 ahora Tambiin elaboraban las amas de casa turrón de almendras y miel, si bien este postre

rt(n( menos tradiciÓn que las tostadas.

. Mosrilio de miel: se desellan Ias colmenas, para que salga Ia miel, y ese deseilado se echa todo en un

cidon. Se guarda y se lava a continuación; se coge lo melor. Hay veces $.re. se le da dos ag.uas pero.habitual-

nrcnre sóió rr,og, prn el mostillo la primera. El agua se pasa por un coladot y se pone a hervir en Ia caldera

0c .übre ir, ,u,li üplear Ia caldera útÍlizada en el matapuelcor pala esa medida son necesarÍos dos kilos y

medro de harina), Se áe;a esmerar el caldo, el cual echa una espuma, llamada mago, que se quita con Ia espu'

nraciera, porgue h ace mry íeo,Cuando se ha esmerado el caldo ya bastante y está limpio de mago, se mete el

.¡ldero ü un b¿rreño dóagua fría para que se enfríe, Se pone otla vez a cocer hasta que toma un color dora-

cio para que no se flolezcini sr,rirop.i. Se pueden añadir nueces, cortezas de naranja, almendras o tloci-

,0, á, ,irrnu, aunque tradicÍonalmente sólo se utiliza el agua de la miely la halina Elmostillo se distribu-

'.t 
en piatos, qre se cólocun encima de un cañizo. Cuesta casi todo el dÍa prepararlo'

l1 mostrllo se come tielno. Cuando se seca, plesenta el aspecto de una fruta escarchada.

. Tosradas de miel: se hacen mejor con pan de payés de dos dias o tles. No obstante, se puede utilizar

.utlqurer pan Se mezcla miel con un poco de agra en una sartén 
.Hay 

quien le echa.t¿mblen un poco de

u1rn,r,rdecerdo.Sinosepole agua nosepredencotnerde/odu/cesqueson,Cuandohahervidolamiel,

sr echan Ias tostadas, La próporción es de dos paftes de miel y una de agua. Las tostadas se frÍen en sartén y

.rnrcs de que se deshagan, se sacan y se distribuyen en la fuente.

. Turrón con almendras y miel, los ingredientes son una palte de azúcal, dos de miel y las almendras

r,,,,.irl¡s previ¡mente tostadas En ser que y] tl.r.s |as almendras tostadas, se levuelve todo y se echa en la

.,1rt(i1 Luanúrresratododorado.tu¿ndo¿oscuro,ses¿cadel¿sartenysecolocaenel moide,Anles,cuan-

:":l"]i:i!r.,rlilliirr;liL{liiilLt\t{]ilia}Íi¡iil-:\'L{ii¡IrrllHtiüNltQlltÑ0NiicltcliLlL{ TERUEL S5[ll]1997

do no habra nloldes se echaba m¿no de cualquier recipiente que habÍa por Ia casa como, por eiemplo, una

tala iie alpargatas, porque no habÍa otra cosa. Es un tulrón que puede ronservarse durante todo,el velano.

Huevos ' 
,

Los rrcedentes de huelos eran utilizados tambien para preparar postres dulces. Las natilluy los lTanes

eran los postres más apreciados. elaborados con huevos, Antes se preparaban las naullas para las fiestas de

San Pascual o de San Pedro Mártu o bieñ s¡ se tenían/os musicos de la fiesta a comer en'casa;También las

amas de casa preparaban natill¿s en ocasiones excepcÍonales, como cuando se construÍa unárcasa y se echaba

el te¡ado, o cuando se prensaba I¿ uva. Es decu, se comian las natillas en fechas señaladas.:Ahora como son

¡odos /os dr¿s lnas rgua/es. se (omen a cualquier hora. cuando apeteien o el ama de casa tiene disponibilidad
prra hacerlas.

. Natillas, para un litro de leche se apafia media docena de yemas, canela en rama y dos cucharadas de

matzena sopeias. En primer lugar, se amasan las yemas y se revuelve la maizena con el azúcar, para que no

se hagan grumos. Se mezcla todo bien, Cuando la leche está a punto de hervÍr, se echa la mezcla en la leche,

Se agrega medÍo limón sÍn pelar. Se cuece a fuego fuerte, y a fuego lento después. Se de¡a hervu un poco y se

saca a tartelas pequeñas de baruo, para que se enfríen. Se espolvorean con azúcar y canela mohda. pasándolo

antes por un colador para que se quede más fino. A las natillas hay que saberles dar el punto.

. Montenevado: con Ias claras sobrantes de las natill¿s, se hacían montenevadu, es decir,: merengues,

Se baten bien las claras y cuando se vuelca la tartera cara abajo y no se cae, se ie echa una cucharada de azu-

car por clara, Se bate la clara con el azúcar para que éste se regale bien. El merengue se coloca en los moldes

de papel de magdalenas y se mete al homo.

Otras veces se aprovechan las claras sobrantes para añadirlas a las tortillas,

. Flan de yema: sale mejor con leche de cabra. SÍ se hace con leche comprada, son necsarias más

yemas, pues Ia grasa que lleva la leche de cabra la hace espesar. Los ingredientes son medio litro de leche,

seis yemas de huevo, cinco cucharadas de azúca¡ rasas, no con caramullo, canela en rama. Este flan se hace

como ias natrllas, pero huviendo más rato, Una vez bien batidas las yemas, se agrega el azúcar y se bate de

nuevo, Se echa después la leche hirvlendo. Se cuece en un molde, que ya tiene el azúcar quemado al baño

marÍa en el horno. Si se hace a fuego lento, sale más fino; si se emplea fuego rápÍdo, sale más espnioso

Uva

Con el mosto de la uva se prepara el mostihde vino y el vino mosc¿teL El mostrllo de vino se prepara

en noviembre, después de la vendimia y se conserva durante todo el añ0. El moscatel se toma como vino
dulce. acompañando a las pasras.

' Mostillo de vino' a los dos dras de pÍsar las uvas, se saca en un barreño el mosto y se de¡a posar

Cuando ya está posado, se cuela y se pone a cocer, para que se esmere, Una vez bien esmerado, se mezcla

con Ia harina y se añaden nueces, Estas nueces se añaden a mitad de Ia cocción, para que no se pongan muy
bland¿s. se echa Ia misma proporción de harina que en el mostillo de miel y se cuece como el oü0, 

-

' Vino moscatel: se sacá el mosto al dÍa sÍguiente de pisar las uvas. Se deja posar en un barreño; en se¡
que está ya posado, se hierve en una caldera. Cuando ya está esmerado, casi la mitad se ha evaporado y hay
que de¡arlo enf¡iar. AI dÍa srguiente se mezclan tres partes de vrno y una de ¿nrs. Se mere en botellas y se
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.: , ll. i.ir ci [rJnero Deben tr¡nscurrir un par de meses hasta que se puede beber Se trasmuda en

i , t: : .tr it,riirLr i -,r,l t r-i,.'ii¡ ¡,ir i.r ¡,¡,¡1¡'.l boteii¡ h¡i,r¡rt qur:ci.rdL,,.los iiedos dc poso, en la

r .,.r .i l'rno \ ¡ cst¡ llmpln

.¡i

. urai¿o ira un rngrediente basico de las comidas de los vternes, soble todo de Cuaresma y Semana

i.¡ rLrrrill¿ de bacalao se hacÍa para Semana Santa, porque ela época de ayuno f¡a plato de pobres:

r ll ',1 ll,l, r'

lr.rlrlla oe bacaiao: se hace una rortiila con La medolla de pan, es decu, con Ia mrga. I)i como en dos

.: .) :r rs ie erha la mrga bien desmrgada Se hace la tortiila y se colo[a en una taltela de barro, Se parte

irl: ri rürrrr? tlene que estar con agua hrmendo, El bacalao se h¿bia rebozado previamente con han-

,,, i,rirr: fnro Se ponen los tlocÍtos de bacalao alrededor de la tortilla Se añade una poca canela y unos

,tinirndras prcadas EI perejil se echaba, pero no tanto como ahora. Si en lugar de aimendras, se utiliza-

;rts l¡ s¿lsa se vuelve más negra Una vez cocrdo todo, se ponen unas ¡ebanadas de pan tostado alre-
'.'¡nfirr'n 

en 1¿ salsa se echan unos tosto¡es de pan, pala picarlo, y que le dan un sentido buenísimo.

r¡ r'¡ned¿d de la tortilla de bacalao era utÍlizar setas de cardo o arl0z en vez de la mÍga de pan.

, ii¿c¡i¡o ron sBtds: hacen falta setas, (ebolla y bacalao. SÍ hay se echa pimtento roio. Se pone todo en

,cn una slrren se tapa y se va cocÍendo lentamente, Este plato se hacía cuando había setas, a partu de

,rc

, Albondrgas de bacalao, se utrliza el bacalao desalado. Se deshace bien el bacalao y se aglegan unas

.,, i-¡iid¿s huevos, ajos y perejil Se moldean las albóndigas y se frÍen con tomate 0 solas.

.es

,uiui¿s fiesras de la localidad son el origen de cÍertos platos que unr(¿mente se preparan en esas fechas,

i..¡ l,uriLre/¡-s o la torta de pan bendito

, llunueios, se hacian para l0s carnavales, La medida utilizada era la cáscata del huevo, Se utilizaba

, .t. lr. he t' ¡zucar

, T¡rt¡ de pan bendito, se hacia para San Pedro Manu y San Pascual BaÍlón. lngredientes: una docena

r(ros l dore cuch¿radas-de azúcar. Se baten las claras y después se añ¿de el azúcar. Se bate todo de

. ,i r .r :t frr, quedc ntuy fino. Sl no se rega/a el azúcar del todo pierde hasta e/ /usrte A continuaciÓn se

r i.r. r'tnlas y se agregan a las claras, Esta mezcla se mete al horno en moldes de porcelana, a los que se

lr.rt,; ¡emol'ue1o en el fondo para que no se pegara el bizcocho. La torta se ado¡naba con montenevado

.5rrcs rle colores. Antes se hacÍan estas tortas en el horno comunitano de cocer el pan. Se hacÍan dos

eLrJs una, para el cura y ofa, para los monaguillos. Se hacían además varias de tamaño grande, una,

irsa y' el resto para repartirlas a los asistentes a la misa de ese día.

i¿

.-r .¡rne de oveia es un recurso muy utilizado en La Hoz. Es más dura que Ia carne de cordero, por lo que

..,r-r.ti:r ntu\,bren. L¿ carne de ove¡a se sueie h¿cer guisada porque es mejor y cunde más,

, , ' Carne a Io pastor, se emplea carne de oveja, generalmente espalda o tajo ba¡0. Los trozos de carne
deben ser pequeños. Se frie en una cacerola de bario io, ,no, a¡os y se t. rgr.g;ig* , punto de hervir. una
vez bien cocida la carne, se le echan unas patatas. cocidas éstas con unos brines de azafrán, se añade una
cho¡rada de acefe crudo de oliva y unos ajás piados en el ,ortero. rñrj;;:; ñ.d. hacer rambien con
cabriro o cordero, pero ¡lere mas susr¿ncta Ia árne de oveja.

con la misma receta, se hacían callos a lo pastor. Cuando Ia tripa estaba bien cocida, le echaban una
salsa de alrnendras o de nueces, una chorrada'buena de aceite y una picada de a¡os.

o Carne con setas ! pencas: los ingredientes son a)os, un kilo de carne, un buen cardo y un kilo de setas

:::rrT]::Lsfloneal 
principio en una cacerola aceite, ajos y laurel, la,rrr. y rn, ,ho*a, a. U"raf ,

vino bueno: Ias dos cosas le dan buen sentido. Se va guÍsando po,o a po,o, cuaído ya está casi guiudo áel
rodo como se rienen las pencas cocidas y preparadaslse k ,g,egan ; [;;i;b'ijn s, an de, ras seras
0e caldo' que se han trito aparte prevÍamente. Si.se ponen crudas, quitan mucho sabor al guiso. Se cuece
todo du¡ante unrato y cuando caii esta hecho del toto se prepara la salr, ,0, irro,na", p.rrár;, ñyperejil. El toque final es poner en la salsa los sesos del tocino, i io, qu. r, l.; h;il;r;o un hervor antes.
Los ingredientes de la salsa se. pican prevÍamente en el mortero, La iaisa se agrega a1 guiso. se hace en el
fuego de leña, porque así se vatraciend'o poco a poco. rr un prrio t"ái;;;ñi;fi;;, áe toda ra vida, de la
cena del marapuerco. Antes, erpolo se ieservaba para Navidad, p.rqr. lrruii;ü;;, e incluso se ven-
dían.

El somarro es la cecÍna de la oveia o de cabflto grande. se pone la carne con sal en un barreño de barro
durante un dÍa o dos, se tapa para que tome me¡or t saly estámás jugosa la carne. se *ffiil;ffij;
para dejarlo secar,

Escabeche

Los escabechados se hacen a finales de septiembre, cuando ya empieza a venir el frí0, Antes se prepara-
ba mucho más escabechado que ahora, sobre üdo de pollos caseros. Aiora se escabechi menos plque lleva
mucho tÍempo hacerlo. se comían,durante la temporada d. h ilg; ),, ;ih;ñ, ;ffi,;,lrr. como las muje.
res iban,mucho al campo, no podían enredarse in hacer la *^ídr, y t.r *niá, murtJ.n bs escabeches^
Los escabeches se comen frÍos y apetecen en la época estÍval,

' Escabechado de perdiz, se pelan y se limpian las prrdices. se ponen con sal y vinagre. con ciudado de
n0 pasarse en este último, se tienen así dos días. cuanio ya están bÍen ,rronrdi, ,.1"0r"n .n uru o[,
*::nd-lfl=rr^:ljqll:: evapore con aceite l¿uret y úna cabeza ¿, q., irrúi¿, ,. pr.a. añadir un
p0c0 0e prmrenta. Al principio se pone a fuego fuerte; cuando están ya doiadas se pone a h,.go trnto, ,ni
media ho¡a. para que se cuezan bien,

si se quieten guardal durante varios meses, se introducen las perdices en una cacerola con aceite lirnpio,
una vez que ya están frías, Es preferible que el vinagre sea casero.

se pueden hacer escabechadosde pollo, conejo o liebre, e Íncluso de periquitos,es decil, polios peque-
ños, con la mism¿ recera oue para las perdices. pira escabecha,lm p.ñil;;];,,,,il-r",n, pimienta ylimon.

una variedad de hacer escabechado consiste en sobrasar,es decir, poner a la brasa la perdiz, antes decocerla, para que pierda mejor la sangre y el agua, 
rY"!' u ¡q v¡ooo E
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F¡ ri netas

i.¡s f¡rineias constituian el desavuno de los meses de invierno. Se comÍan a rancho, encima de Ia mesa
(.lirtrri ir en el suelo. si Ia sanen era de patas. Ahora sólo se hacen las [arinetas de caprkho,para recordar

r ii,Jts \'l ¡rerdrdos

' i¡Llnet¿s de zanguLlo se (ue(en patatas. Una vez cocidas, se chafan bren con un tenedor, aprovechan-

'l!: url pLr.o del caldo de cocerias. En una sartén se ponia agua a punto de hervir y se echaban las patatas. Se

, ¡ rLh¡nd¡ l¡ h¿nna de trtgo a puñadtcos. dándoles vueitas con una caña. Estas cañas sólo se utiliiaban para
(ste nlcnestel Se tenÍa una media hora hirvÍendo poco ¿ poco. En ser que comprendias que ya espesan y
c,r¡;1":h¿rul,:guese/el'ee//usrre1,a decocida,sepreparabaniaschichorretas(ent¡es//odel ,,ido) i-iruu,i
int¡s 1¡s (hicholletas, se ¿gregan a éstas unos tostones de pan, a cuadros. Finalmente, se añaden las chicho-
rlt'tis r el pan a la sartén. Se le da a todo unas vueltas y se saca del fuego, Se dejan reposar un poco y ya
(sian llstas par¿ romer. Se comian para almorzar en el invÍerno, en vez de leche.

' i:t Inet¡s de panizo, nlolian el panizo muy fino Se ponia agua a hervrr en Ia safién y se añadia el
t',irlizi¡ [.li¡ \cl rotido se le agregaban las chichorretas o blanquil del cerdo y los tostones de panr el apaño
i:r.r el nrismri que el de las farinetas de zangullo.

r ¡:lner¡s de harrn¡ de tngo, se elaboreban igual que las farinetas de panizo.

. F¡rrnetas de remoyuelo, se hacen umbién como ias de panizo

Conservas vegetales

:.1: ."i1)(r\.1: l'egehles qu.'se h;cran rto cran nru\'¿bund¡ntes' ¡hora se elllbor,¡ m¿s que antes. y¡ que
!( i.¡rnrI¡rr btrres de crlstal para faciltar ia labor. Se hacÍa sobre todo. conse¡va de tomate y vuiagretas

I (.r¡5¿¡v¿ de tomate, se compraban en la tienda unos polvos que vendían y se masaba con esos polvos
el romate crudo pelado y escurido Se llenaban botellas de crrstal de cuello estrecho, con un embudó y un
husillo, En el cuello de Ia botella se ponÍa un poco de aceite; se rapaba con papeles y una cuerda de lana, 

'

' .Voivas, 
eran iudÍas tiernas en rosarios. Se escaldaban las judÍas verdes poniéndolas en una olla y

eihándoles agua hirviendo enclma. Cuando ya estaban mu¡flas, se ensartaban en iosarios, como las setas. Sl
iu¡rd¡ban colgadas en el granero Se comÍan en invierno, cocidas con patatas.

' Zanahorias, pepinillos y prebetas iguindillas) en vinagre: en el invrerno se echaban en tinajas con
lruegre Se conlian cuando habÍa cocido,

0tros preparados

El i.¡cido era un plato familiar muy frecuente. Se echaba un trozo de tocino. una molcilla de una, dos
r''.ri¡s i¡ lenlu¿ \esta última solo ei dia de San Pedro Mártir), oreja y morro del cerdo. Si habÍa, se añadía un
rr'rr"r Ce (¿Inc Se hacía con garbanzos, El caldo del cocido se aprovechaba para hacer fideos de los gordos

La sopaenvino se preparaba para merendar. Se pone en una escul/a {cazuelo de barro) o en una fuente,
iinü iOn azúcar y unas rebanadas de pan. El pan quedaba bien empapado de vino y espolvoreado con azúcar,

' ',,t' I , '. ,., :..: :::., :: ir .-l:.,t l,t: i.:::1,. ": -1, i;.icg,:-
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El almuerzo tradÍcional, además de las farinetas invernales, se hacÍa de varias formas; en la ép«a det¡illa se almorzaba con carab¿za, parata y cebona. se ioii, toao y ;;ñil;;; ,,.ii. a. u conserva d,cerdo, se acompañaba con algún irozo de ra conserva. si quedabá. otr;, ;;;, ;;|.[;'r'prrrffiffi'
apañadas con glasa de cerdo. También se almorzaba a veces migas y sopas de huevo con aceite de la conse,va. Pa¡a hacer las sopas de huevo, se hacÍan sopas de prn y ,r.ñrrl*'s. ü;ñ;;;;;s y aceire de la corserva. cuando ya habían hervido ro mficiente, se aRaüian un hrevo o dos-B-a-tidor. rJürl,nurrro ar rop,de pan lo daban a los segadores.
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