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LA MATANZA EN EL MEDIO RURAL

La matanza, sin otra indicacién, corresponde a la ma-
tanza del cochino, costumbre multisecular que actualmente
se sigue en todos los hogares de la ruraleria como medio de
abastecer la despensa familiar con un allmento rico en pro-
teinas y grasa, ‘

En todos los tiempos la matanza ha dado motivo, en la
vida rural, a una fiesta donde predomina la gula; fiesta
que ha servido con frecuencia de tema a los literatcs y es-
critores costumbristas.

El cerdo es animal que se cria exclusivamente para pro-
ducir carnes y grasas, Unica finalidad econdémica de la es-
pecie. Por cierto, y valga el divagando, el cerdo es un ani-
mal calumniado de inmundo; todos sus nombres: cerdo,
puerco, marrano, cochino, etc., indican suciedad, desprecio.
En su alabanza solo se dice que es un animal sin desperdi-
cios. Todo esto en vida; pero después de la matanza, trans-
formado en jamon, salchichon, chorizos, etc., es cuando con-
quista buena fama.

Aunque en alguna de mis publicaciones he tratado de la

matanza, siempre queda algo nuevo que decir, procuraré
en esta Hosa recoger en resumen muchas de llas cuestiones
que intervienen para conseguir una buena matanza con fi-
nes industriales(1).
: La matanza del cerdo es algo mas que qu1tarle la vida:
~es transformar un animal en materia primera de una indus-
tria alimenticia como es la chacineria. Circunscribo el tema
a la matanza en el medio rural y, por eso mismo que se
hace una vez al afno, conviene prestar atenciéon a todas las
reglas, tanto de la higiene como de la técnica.

No trato de describir las costumbres de la matanza en

(1) Para ampliar estos conocimientos, véase el libro del Sr. Sanz Egana:
Chacineria moderna: Industrias de la carne (Embutidos, salagones y conservas),
2.* edicién, 307 paginas, 83 figuras. Madrid, 1945. Editorial “Espasa-Calpe” (40
pesetas)—Nota de la ‘Seccién de Publicaciones del Servicio de Capacitacién y
Propaganda, Ministerio de Agricultura.



una region determinada, mis propositos son otros: son se-
nalar las reglas de higiene, indicar las normas practicas
que determinan una buena matanza, combatir alguna creen-
cia errénea y aconseéjar cuanto estimo de justificada efi-
cacia.

Preparativos de matanza.

Es practica corriente y conveniente que los cochinos,
antes de la matanza, estén reposados, tranquilos, en ayu-
nas durante veinticuatro horas; en cambio, no tiene nin-
guna explicaciéon respetar las fases de la luna para hacer
la matanza. Estd justificado elegir una fecha de mucho frio,
~porque la baja tentperatura ayuda a prolongar la buena con-
servacion de la carne.

Como la matanza exige fuerte sujecién del animal, se
evitaran los malos tratos y los golpes, siendo también con-
veniente impedir que haga esfuerzos violentos: fos muscu-
los fatigados, cansados, sangran mal y presentan una rapi-
da y defectuosa rigidez. l.a vida de reposo y tranquilidad
de la pocilga debe acompafar al cochino hasta el degolla-
dero, si queremos obtener una buena sangria y una carne
de larga conservacion.

Degiiello y sangria.

Los cochinos se matan por el método llamado del de-
giiello, que consiste en seccionar los grandes vasos sangui-
neos (arterias y venas) situados en la entrada del pezho, en
la base de la papada.

Para conseguir un buen degiiello se requiere cierta habi-
lidad operatoria que determine una copiosa y rapida san-
gria que da carne exanglie y blanca. Esta condicion es con-
secuencia de la primera; la contraria también es verdad:
una mala sangria determina carne hemorragica, colorada.
de mal aspecto vy de peor conservacion higiénica.

Si una buena matanza requiere un buen degiiello, esta
cperacion exige conocer la regién anatomica donde se ha
de dar el corte; si bien es cierto que hay buenos matarifes
que, ignorando completamente la anatomia regional, por
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practica empirica saben dénde estin situados los érganos
que se debe cortar y los que se debe respetar.

A la entrada del pecho, a mediado del cuello, debajo
de la capa grasienta que forma la papada, hay unos muscu-
los muy delgados, que semejan cintas muy tenues; en la
cara interna de estos musculos se encuentran las venas su-
perficial v profunda y las arterias carétidas primitivas, va-

Fig. 1.—Silueta demostrativa del degiiello en el cerdo:. A, hueso del esternon;
B, corazén; C, venas; D, arterias. (Las lineas punteadas sefialan la direccion
del cuchillo.)

sos que corta el cuchillo del matarife para dar salida a la
sangre. _

La buena sangria se favorece dejando integra la acti-
vidad del corazon y no impidiendo el libre juego de los 6r-
ganos respiratorios; no conviene cortar la traquea ni he-
rir el corazdn. El animal ha de estar sujeto durante el de-
giiello, pero dejando libertad a limitados movimientos mus-
culares que favorecen, con sus contracciones, la salida de
la sangre. Con la sangre que sale por la herida hecha por
el matarife se va la vida del animal; como la sangre es un
valioso producto en salchicheria, interesa recoger la ma-
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yor cantidad posible y en las condiciones optimas de lim-
pieza, que explicaré en otra ocasion.

Chamuscado y escaldadura.

Matado el cochino, hay que pelarlo: arrancarle los pe-
los y las escamas de la epidermis. Toda su piel es comes-
tible, pero limpia de costras y de pelos. En la practica, la
peladura de un cerdo exige un intenso calentamiento de la
piel, unica forma de reblandecer la capa pilosa y facilitar
la depilacion. El calor se puede aplicar de dos maneras:.
himedo, por agua caliente; o seco, por llama de fuego. Asi,
en la practica, se conocen dos métodos para pelar cochi-
nos: el chamuscado y la escaldadura.

El chamuscado tiene mucha aceptacion en las matanzas
de la ruraleria. Desangrado el cerdo, se le tira al suelo y
se le envuelve entre paja larga, virutas, aulagas u otro ma-
terial que dé mucha llama, y se prende fuego; las llamas
chamuscan las cerdas y reblandecen la epidermis, primero
de una mitad y después de la otra mitad del cuerpo; para
el buen chamuscado hay que voltear el cochino. Con todo
este cuidado siempre quedan regiones mal chamuscadas,
que thay que repasar con un pufiado de paja, o retama, en-
cendida, que se pasa por estas regiones para conseguir un
pelado perfecto; este calentamiento local ha de ser mas in-
tenso en las pezufas, para poder desprender los estuches
cérneos. :

Apagado el fuego, se raspa la piel con un cuchillo, una
raedera, etc.; y, cuando esta bien depilado, se lava con agua
fria, para arrastrar las partes carbonizadas, dejando limpia
la piel. .

Un procedimiento muy practico—que he recomendado
con frecuencia y a veces lo utilizamos en el Matadero de
Madrid—es el de chamuscar los cerdos con una lamparilla
de soldar. Colgado el animal o tumbado, con unas pasadas
de la llama es suficiente ‘para achicharrar el pelo iy reblan-
decer la piel que, en estas condiciones, se deja raspar con
facilidad.
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La escaldadura consiste en sumergir el cerdo degollado
en un gamellén o artesa con agua caliente a 8o-go grados.
El bafio dura unos minutos, el tiempo preciso para reblan-
decer la epidermis hasta que suelta el pelo; la peladura
puede hacerse dentro del agua o sobre una mesa; la piel
se raspa con un cuchillo, o mejor con un cucharén de bor-
des cortantes que arrancan el pelo y las escamas epidér-
micas, dejando la piel lisa 'y limpia,

Tanto en el chamuscado como en la escaldadura, la ope-
racion de pelar €l cochino ha de hacerse rapidamente, mien-
tras la piel estd caliente, pues cuando se enfria es dificil
de pelar y quedan marcadas las sefiales del raspado, que
afean mucho la corteza del tocino.

Se ha discutido y se seguira discutiendo cual de los dos
procedimientos de pelar es el mas conveniente para la
mejor conservacion de la carne y preparacion de chacinas;
se aducen razones, se invocan costumbres en defensa de
uno y otro método. Las razones, mas que de orden cienti-
fico y resultado de experiencias, son consecuencia de prac-
ticas y costumbres. Mi opinidn, ya expuesta varias veces,
es muy clara; el método de pelar no influye para nada en
la calidad de las carnes; hay que desechar la creencia de
que el fuego derrite las grasas y destruye los malos humo-
res, que el agua caliente encharca la piel. etc. Nada de esto
tiene justificacién practica.

También es equivocada la interpretacién de que el aro-
ma, el sabor, la tonalidad de la carne, etc., de algunos ti-
pos de embutidos, jamones, etc., sean debidos al modo de
pelar seguido en la regién. La verdad es que la carne, la
grasa del cerdo, debe todas sus cualidades a las caracteris-
ticas de la raza, aunque también influye mucho la natu-
raleza de los alimentos y régimen de vida del cerdo; algo
los métodos de preparaciéon y conservacion a-que se some-
ten los productos chacinados y nada, absolutamente nada,
el sistema de peladura. El escoger uno u otro método es
cuestion de costumbre, de comodidad y de capricho.
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Evisceracion o desentrafiamiento.

Pelado el cochino, se procede inmediatamente a extraer
las visceras o entraias, operacion que se puede hacer apo-
yando el animal, sobre el espinazo, en una mesa.o poyo;
pero que es mas facil y comodo hacerla colgando la res por

Fig. 2.—Ewvisceracion de un cochino colgado de una escalera.

los tendones de las patas (las pibuelas), en un palo o ca-
mal y suspendido todo de una escalera, o de una viga del
techo.

Para eviscerar hay que abrir en canal el cochino median-



—8—

te un corte a todo lo largo del cuerpo, operacién sencilla
que reclama, sin embargo, cuidados y alguna practica. La
precaucion mas importante consiste en abrir el cochino in-
mediatamente de pelado y lavado; esta rapidez se justi-
fica para evitar que del contenido de los intestinos, de la
vejiga de a orina, etc., pasen microbios, productos de mal
olor y sabor a las carnes y grasas. Asi, cuando se retarda
la evisceracidn, los magros y las mantecas toman un olor
estercoraceo u orinoso francamente desagradable. No se
debe retrasar la evisceracion, para conseguir carnes y gra-
sas comestibles.

El cochino se abre siguiendo una linea que se traza des-
de la curcusa o puente (huesos coxales) allo largo del vien-
tre y del pecho, hasta terminar en la degolladura. Conviene
no ahondar mucho con el cuchillo en el vientre, para no co-
rrer el-peligro de cortar o pinchar las tripas, pues ademas
del dafo directo, manchan la carne con el contenido ester-
coraceo, ‘En algunas regiones de Cataluna se abre el cerdo
por el lomo, haciendo una raya desde el nacimiento de la
cola hasta la nuca; asi el riesgo de pinchar una tripa es muy
remoto. Cualquiera que sea el método de abrir el cochino,
el proposito es €l mismo, quitar todos los 6rganos del pe-
cho y del vientre para formar la canal.

Las sujeciones o inserciones de las visceras con las pa-
redes del pecho y del vientre son muy laxas, v ceden a un
ligero arrancamiento. En algunos casos exigen cortes, sien-
do el corte mayor el del esfinter del ano, para sacar entera
la tripa cular. Si‘'la evisceracion se hace estando colgada la
res, la operacion del vaciadose empieza por el intestino rec-
to, por el final del vientre; la masa intestinal (las tripas) y
sus envolturas serosas (redatios, 'entresijo) y el estbmago
salen juntos; el es6fago se corta por detras del diafragma
(la entrafia) y, con ligeras tracciones y algunos cortes en el
espinazo, se desprende todo el vientre; los rifiones quedan
pegados al lomo.

Para sacar las asaduras, hay necesidad de partir el pe-
cho con un cuchillo fuerte. El cuerpo cartilaginoso del ester-
noén se corta con facilidad; un corte en redondo al diafrag-
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ma, en una cuyas caras se insertan los ligamentos que su-
jetan el higado, otro corte a lo largo de las vértebras dor-
sales y las visceras toracicas, las asaduras, quedan pendien-
tes de la traquea o garganchon, que se corta a la altura de
la cabeza; con la traquea va unido el es6fago (tragapastos).
Con un poco de habilidad, la operacién de extraer las
visceras o entrafias dura menos tiempo que el invertido en
describirla. .
Terminada‘la evisceracion, se lava y enjuaga muy bien la
canal por dentro y por fuera para arrastrar los coagulos de
sangre, la suciedad eventual, etc.; €l cochino queda con-
vertido en tres grandes porciones: 1, la canal, 2, las asadu-
ras, y 3, el vientre. Cada una de estas porciones reclama un
tratamiento distinto para su buen aprovechamiento.

Oreo de la camal.

La canal conviene se oree antes del despiezo; es decir,
que pierda un poco de humedad y adquiera dureza, para lo
cual se lleva a una habitacion muy fresca y ventilada, du-
rante veinticuatro horas por lo menos. Durante el oreo, la
canal ha de estar colgada de la curcusa, o de la quijada, y
mejor de las pihuelas, de forma que el aire frio la rodee por
todas partes. Hay que despreciar la supersticion vulgar de
que no debe darle la luz de la luna a la canal (“que no se
alunare”), por el supuesto peligro de que la carne.se co-
rrompa. La canal se orea y endurece en un ambiente frio
y seco, lo demas carece de importancia.

Limpieza de asaduras y vientre.

Dejando orear la canal, hay necesidad de atender a las
asaduras y al vientre.

La asadura se integra del pulmén (bofe, liviano), cora-
zon e higado; ninguna de estas tres visceras exige mas que
un cuidado: lavarlas con agua pura y fria que arrastre los
coagulos de sangre; al higado se le arrancara, con cuidado.
la vejiga de la hiel Como estos 6rganos son de muy escasa
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duracion (el que mas pronto se descompone es el higado).
son los elegidos para la comida en el dia de la matanza; ex-
cepcionalmente se preparan chorigos bofeiios con el pul-
moén y morteruelos con el higado, Conviene indicar que
todas las asaduras son material apropiado para elaborar
embutidos.

El vientre reclama una rapida limpieza. El primer tiem-
po es dividirlo en dos partes: estébmago y tripas. El esto
mago se parte, se saca el resto de comida y se enjuaga con
agua fria. El intestino se estira o desenreda del entresijo
hasta quedar convertido en un tubo; entonces se corta en
tres trozos: Intestino delgado (cordilla), intestino ciego
(moncon) e intestino colon (rizoy cular). Y, una vez tron-
zado, se vacia su contenido y se enjuaga con mucha agua.
para que arrastre toda la inmundicia y queden Unicamente
las paredes del intestino. La limpieza se hace por fuera y
por dentro; para ello hay necesidad de volver la tripa, ope-
1acién sencilla invaginando una punta y echando un poco
de agua; el peso del agua da la vuelta a la tripa.

LLas operaciones de limpieza de las asaduras y de] vien-
tre se han de hacer en el mismo dia de la matanza, para
evitar adquieran malos olores y mala presentacion.

Despiezo de la canal.

En cambio, el despiezo de ]a canal se hace al dia siguien-
te, cuando presenta los musculos rigidos y duros, Para par-
tir la canal se apoya el cerdo sobre una mesa o tarima, y s2
empieza cortando la cabeza al nivel de su articulaciéon con el
cuello, siguiendo los bordes de la quijada; después, con una
cuchilla o hachuela, se parte el tronco por la mitad, sacando
entero el espinazo. El corte se inicia en el solomillo, rayan-
do los musculos en su insercion con los cuerpos de las vér-
tebras; a golpes de cuchilla, siguiendo las rayas, se van cor-
tando las inserciones de las costillas sobre las vértebras;
rotas las ligaduras o6seas, con un cuchillo se cortan los /o
mos, partes musculares que se apoyan en las apo6fisis de las
vértebras; por ultimo, un corte a todo lo largo del espinazo

i‘%
«
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parte la capa de tocino, y queda la canal dividida en dos
mitades.

En la generalidad de los casos, se cortan los perniles
para preparar jamones, y sigue el lardeo de los pechos y
brazuelos para separar del tocino toda la parte magra. Las

Fig. 3.—Silueta demostrativa de los cortes mas corrientes en el despiezo de}
cerdo: 1, pernil; 2 y 3, lomos; 4, pestorejo; 3, brazuelo o paletilla; 6. hoja de
tocino; 7, cabeza; 8, papada; ¢, 9, patas.

mantecas se han recogido, en parte al desenredar las tripas
y otra parte al partir la canal.

El toctmo forma dos hojas, cuyo tamafno y grosor va-
ria con la raza del cerdo y estado de cebamiento del animal.
El tocino esta formado por la piel o corteza y la correspon-
diente capa lardosa.

Con las partes magras y magrosas, mezcla de musculo
y grasa, se preparan los embutidos, cuya composicion y pre-
paracion describiré en otra Houa.

A medida que se va despiezando el cerdo, se apilan los
trozos de carne y de grasas en ]a mesa, o en recipi'entes lim-
pios. En la practica se hacen varlos apartados, seglin el des-
tino de las carnes. Los grupos mas corrientes son:

1. Trozos para consumo en fresco, o inmediato.

2. Carnes magras: lomos, lardeo, etc., que se destinan
al embutido.



Los perniles, para la salazén.

Las hojas de tocino, para 1a salazon.

Las pellas de manteca.

Los huesos: espinazo, cabeza, patas, para la salazon.
7. Los recortes, sesos, lengua, etc.

Todas las faenas de despiezo y troceo se han de hacer
con limpieza, la recogida de trozos en recipientes muy lim-
pios, pafios igualmente ‘limpios, etc. Todas las carnes fres-
cas y grasas de cerdo captan facilmente las olores que hay
a su alrededor.

Se escogeran para estas operaciones locales ventilados
y limpios, alejados de cuadras, cochiqueras, etc.

Las carnes que inician su descomposicién o corrupcion
no ise corrigen con la salazén ni con el adobo; para conse-
guir buenos jamones, buenos chorizcs..., emplear siempre
carnes sanas y limpias; es una exigencia elemental, pero
necesaria.

LLa matanza en su primera fase: quitar la vida al cochi-
no y despiezar su cuerpo, ha de llevarse con cierto orden.
con celeridad, pero sin atropellar. Llevando orden, todas las
operaciones se hacen mejor y mias descansadamente.

Es corriente en la practica reunir mucha gente para la-
matanza, pero todos han de obedecer las 6rdenes e indica-
ciones de la matancera que dirige las operaciones, Unica ma-
nera de sacar buenos productos.

S\ bW
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