MUNDO RURAL

Los productos carnicos del cerdo han sido
tan importantes para la alimentacion

de los habitantes del medio rural que,
hasta hace algunas décadas, casi todas
las casas engordaban como minimo

un cerdo para sacrificarlo en los crudos
dias invernales. El aprovechamiento
integro de sus carnes proveia

de alimentos a los miembros

de la familia hasta la llegada del verano.

oy, algunas familias todavia
contindan realizando la matan-
za del cerdo por el método tra-
dicional. Este es el caso de los
miembros de la casa ribagorza-
na de La Colomina, que cada
ano sacrifican y transforman en
alimento dos cerdas bien engordadas.

Sacrificado el animal con un certero
pinchazo de cuchillo en la cardtida, justo
debajo de la garganta, una mujer recoge
la sangre en un cubo revolviéndola con la
mano para que no se coagule. El mata-
rife ha tenido mucho cuidado de no cortar
la garganta del cerdo, ni llegar con el
cuchillo al corazén, pues le hubiera hecho
sangrar interiormente, dando una carne
roja y de mala conservacion. Para conser-
var y curar mejor las carnes, el matarife
también ha tenido en cuenta que la luna
estuviera en mengua.

Por su rapidez y comodidad, para soca-
rrar la piel del animal o «rustir el cerdo»,
los vecinos de La Colomina han sustituido
las tradicionales aliagas por el quemador
de butano, aun sabiendo que la corteza
quedard mas dura. El matarife desprende
los restos de pelo socarrado, frotando la
piel con una piedra tosca, o «tloscana», y
agua caliente, hasta dejarla blanca.

«Cada maestrico tiene su librico», dice
el refrdn. Y en este caso, cada matarife
tiene su estilo personal para descuartizar
al animal. Normalmente. los matarifes
cuelgan al cerdo del techo por sus patas
traseras y trabajan de pie para extraer las
visceras y todas las piezas de carne. Sin
embargo, éste de La Colomina trabaja
con el cerdo echado boca abajo.

Rajado de arriba a abajo. el matarife
separa la gruesa capa de piel y manteca
dejando los lomos a la vista.
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Socarrado el pelo, el matarife frota la piel con una piedra tosca.

A golpe de hacha, el matarife corta las
costillas para dejar libre el espinazo y
poder acceder al interior del animal.
Abierto el cuerpo de la cerda por su
espalda, el matarife extrae la sangre que
ha quedado encharcada para que no ensu-
cie la carne. Después saca toda la «budi-
llada», que estd compuesta por la masa
intestinal, los pulmones, rifiones, higado.
corazon y la membrana de grasa que los
protegia.

Cuando el animal ya se ha enfriado, los
hombres lo descuartizan metddicamente
con limpieza y precision para evitar las as-
tillas y piltrafas. Unas partes se reservan
para salar, otras para guardar en aceite, y
muchas de ellas como ingredientes para la
elaboracion de los embutidos.

En cualquiera de los casos, los trozos
de carne se guardan por categorias, tapa-
dos con trapos limpios para librarlos del
polvo y las moscas.

La matanza de las dos cerdas en La
Colomina dura tres dias, y para ayudar en
esta dura y larga tarea han venido algunos
famihares que viven en los pueblos y al-
deas vecinas, lo que da a estas jornadas
un ambiente festivo.

Una vez descuartizado el animal, los
hombres dejan de ser protagonistas de
este trabajo, para dejar paso a las mujeres.
Ellas se ocupan de separar los intestinos
grandes, que comprenden los grasos, el
recto o grueso y el ciego, y los pequenos.
También lavan y preparan las telas de se-
bo que separaban las visceras en el cuerpo
del animal, dejdndolas a secar en una

cafa. Pero la limpieza principal de los in-
testinos se hace en el rio, ya que este pro-
ceso requiere gran cantidad de agua co-
rriente para vaciar su contenido. La
gelatina de la suciedad de los intestinos o
tripas ha sido desprendida con el agua. el
vinagre. la sal y la harina, quedando lim-
pios y dispuestos para la elaboracion de
los embutidos.

Descarnar o deshuesar consiste en sacar
con el cuchillo la mayor cantidad de carne
que hay fijada a los huesos. para utilizarla
en el relleno de los embutidos. Para ¢l re-
lleno en la elaboracion de las butifarras,
las mujeres de La Colomina extraen la
carne de los huesos hirviéndolos en un
caldero junto a los cueros del cerdo.

Para la elaboracion de los salchichones
y las longanizas las mujeres deben tritu-
rar la carne en la «capoladora» (pisadora),
separdndola por calidades. En los salchi-
chones se utiliza la carne de mejor cali-
dad y los solomillos, y las longanizas finas
se rellenan con las mds suaves del cerdo.
utilizando como aditivos sal y pimienta.
Las longanizas de vinagre se elaboran con
el pulmon y las carnes mas rojas, ana-
diéndoles sal, pimienta, ajos y vinagre.

Para introducir ¢n los intestinos, ya lim-
pios, la carne triturada mezclada con las
especias, se utiliza la maquina de embu-
tir. En este proceso, es muy importante
que no queden bolsas de aire en el inte-
rior de los salchichones, ya que su conser-
vacién se hara por secado a la intemperie
y no por coccion. Por cllo, antes de col-
garlos en la falsa de la casa, las mujeres
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Para introducir en lo intestinos la camne triturada, se utiliza
la maquina de embutir. Cuando el agua del caldero esta hirviendo,
llega el momento de echar las morcdillas en su interior para cocerlas.
La conservacion de los jamones se hace con sal y pimienta.

pinchan los salchichones con una aguja.

La elaboracion de las longanizas sigue
un proceso similar a la de los salchicho-
nes.

El chorizo de lengua es uno de los pro-
ductos del cerdo que goza de mayor acep-
tacién por su exquisito sabor. Su elabora-
cién requiere mucha experiencia y la Sra.
Nieves de La Colomina es la que, por tra-
dicion, los prepara todos los afios. Abierta
la lengua, introduce en su interior unas fi-
ras de tocino blanco alternadas con trozos
de solomillo. Tras el toque correspondien-

te de sal y pimienta, envuelve la lengua
rellena con una tela de sebo. Después, in-
troduce toda la carne en el «bodiello» o
intestino grueso. Como han hecho ante-
riormente con el salchichén y la longaniza,
una vez atado, pincha el intestino con una
aguja para extraer el aire.

Las mujeres de La Colomina preparan
el pan casi seco para darle cuerpo a las
morcillas. «Primero la miga, luego la grasa,
sal, pimienta, canela, anis en grano moli-
do. y ahora los huevos y aziicar».

En la elaboracion de las morcillas blan-

cas o de huevo se utiliza la miga de pan,
mientras que la corteza, se reserva para
las de sangre. La Sra. Angeles revuelve
con sus manos la miga. el huevo, la came
y la grasa, junto con las especias para dar
el punto de sabor que necesita la masa.
Con la masa en su punto las mujeres re-
llenan los intestinos delgados pero sin
apretarla, para que salgan planas las mor-
cillas. Para otra variedad de morcillas se
utiliza el intestino grueso, relleno con la
masa bien compacta en el interior. Cuan-
do el agua del caldero estd hirviendo llega
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el momento de echar las morcillas en su
interior para cocerlas.

La sangre, junto con la corteza de pan,
y un sofrito de grasa con cebolla, son los
principales ingredientes para elaborar las
morcillas de sangre. Las mujeres introdu-
cen la masa ya preparada en los intesti-
nos gruesos. Otra variedad de morcillas de
sangre se hace envolviendo la masa con
la tela de sebo que protegia las tripas del
cerdo. Con un atado de hilo de algoddn
se impide que la masa se desmorone en
el interior del caldero al cocer las morci-
Ilas.

Aprovechando que el agua del caldero
esta caliente, una vez sacadas las morci-
llas blancas, se introducen las de sangre
para su coccién.

La elaboracion de las tortetas blancas
se hace preparando una masa de harina,
agua, canela y huevo mezclada con un so-
frito de manteca con cebolla. Otra varie-
dad de tortetas, y quizds la mds conocida,
se hace sustituyendo e] agua por la san-
gre, lo que le da un color oscuro caracte-
ristico. Después de dejar la masa bien
compacta, las mujeres de La Colomina
dan a las tortetas la forma de anillo. Tras
una larga coccién en el caldero, las torte-
tas quedan preparadas para ocupar un lu-
gar oscuro y aireado en la falsa de la casa.

Se suele decir que del cerdo se aprove-
cha todo, y es cierto. La manteca sobrante
se conserva en botes o en un trozo de in-
testino, después de hervirla. Al entrar en
contacto la manteca liquida con la superfi-
cie fria del «bodiello» o intestino que estd
metido en agua, se solidifica. Atada con
una cuerda, las mujeres la dejan a enfriar
en el balde, quedando dispuesta para su
utilizacién en los guisos.

La conservacién de los jamones se hace
con sal y pimienta. Durante quince o
veinte dias, los jamones permanecerdn en
un lugar oscuro y frio, normalmente la
bodega de la casa, cubiertos por una capa
de sal. Transcurrido este tiempo, la carme
habré absorbido la cantidad de sal que ne-
cesita y, tras un lavado con agua limpia,
se colgardn en un lugar fresco y aireado
para que se sequen completamente.

Colgados del techo y aislados del suelo
para que el aire penetre por sus rincones,
todos los productos elaborados del cerdo
en la casa de La Colomina garantizan una
despensa llena de alimentos para pasar to-
do el invierno.

Cada vez son menos las familias que
siguen con esta tradicion de la matanza
en nuestros pueblos. Las exigentes norma-
tivas sanitarias y la falta de jévenes en el
medio rural van a convertir a esta activi-
dad en un simple recuerdo lleno de anéc-
dotas y vivencias, fruto de unas jornadas
de ambiente laboral y festivo en las que
se juntaba toda la familia. H
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Agriculturay Agua de Murcia. Autor: Grupo
de Investigacién en Ciencia y Tecnologia
delos Alimentos. Facultad de Veterinaria.
Universidad de Murcia. Murcia, 1996. 70 pags.

presentacién de la publicacién Estudio

Comparado de la Calidad de la Canal y
de la Carne Porcina en la Regién de Murcia,
editado por la Consejeria del Medio
Ambiente, Agricultura y Agua de la Region
de Murcia, y el cual recopila gran parte de
los resultados obtenidos en la realizacién de
un proyecto de investigacién del Programa
de Transferencias de Resultados de Investi-
gacion (PETRI), realizado por el Grupo de
Investigacion de Ciencia y Tecnologia de los
Alimentos de la Facultad de Veterinaria, con
la colaboracién del grupo de empresas de la
Federacion de Asociaciones de Ganaderos
(FADESPORM).

El principal objetivo del citado estudio es
conocer la calidad de la canal y de la carne
de la cabafia porcina de Murcia y, de este
modo, teniendo en cuenta las tendencias del
mercado y las exigencias de las industrias
cdrnicas, posibilitar la toma de decisiones
empresariales necesarias para alcanzar gra-
dos de competitividad suficientes.

Los resultados obtenidos muestran un ele-
vado porcentaje de magro de las canales
estudiadas, una escasa infiltracion en la carne
y un elevado contenido en dcidos grasos
poliinsaturados en los lipidos del tocino.
Ademids hay que resaltar la muy baja inci-
dencia de carnes defectuosas tipo PSE o
exudativas y, en general, una buena calidad
tecnoldgica de las cames.

Los lectores que estén interesados en reci-
bir este estudio deberdn solicitarlo al Servicio
de Publicaciones de la Consejeria de Medio
Ambiente, Agricultura y Agua. Plaza de
Juan XXIII, s/n. Murcia. ‘

El pasado mes de junio tuvo lugar la

El caballo. Monograficodela
revista El Campo

Varios autores. Edita: Banco Bilbao Vizcaya.
Madrid, 1996. 334 paginas.

especialmente destacado tras la supera-
cion del brote de peste equina de 1987-
1990. Este y otros aspectos que denotan la
importancia que puede ilegar a tomar esta
cria son puestos de manifiesto en el dltimo
monografico que la revista £l Campo, edi-
tada por el Servicio de Estudios del BBV.
La presente monografia estd dividida en
tres partes: una introduccién en que tocan
temas como las razas equinas, sus censos,
controles en el caballo de Pura Raza Espa-
fiola, ferias, concursos morfolégicos y eventos
ecuestres; manejo y deporte, con trabajos
sobre el rejoneo y los espectculos ecuestres,
la equitacion cldsica y doma, el caballo de
deporte y el caballo en el enganche; y una
iltima parte centrada en la produccion y
economia, donde se analizan temas relacio-
nados con la sanidad, la alimentacién y apro-
vechamiento de recursos, reproduccion, el
mercado exterior del caballo y organizacion
de 1a industria equina. Il

E 1 resurgir del sector del caballo ha sido

Historia de la Industria Lactea
Espaiola: Una Aplicacidona
Asturias 1830-1995

Alicia Langreo Navarro. Edita: Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacién.
Madrid, 1996. 551 paginas.

bajo se busca rehacer la historia de la

industria ldctea asturiana desde sus ori-
genes situados en el primer tercio del siglo
XIX a la actualhidad.

Se incluyen en la investigacion los orige-
nes, el desarrollo a lo largo de las etapas his-
toricas, los profundos procesos de transfor-
macion, las vias de introduccion y desarrollo
de nuevas tecnologias, los cambios en la
gama de productos y todos aquellos elemen-
tos que conforman la historia del conjunto
de la industria, desde varios dngulos. i

S egln su autora a lo largo de este tra-




