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Aprincipios de invierno, cuando
las reservas de la matanza anterior
comienzan a escasear y las bajas
temperaturas propician la cura-
cion de chorizos yjamones, se lleva
acabo lamatanza del cerdo. Dicho
acto retine a familia y allegados,
convirtiéndose en una gran cele-
bracién que se prolonga durante
tres dias en los que se alternan du-
1as tareas y momentos de alegria y
fiesta, recuperando en la cocina
aromas y sabores de antafio.

Nos acercamos a San Juan del
Rebollar, en la comarca de Aliste,
donde los miembros de la Asocia-
cion El Avigador y de la Asociacion
de Mujeres Rio Mena llevan a cabo
conjuntamente la matanza de ma-
nera artesanal, manteniendo bue-
na parte de las antiguas tradicio-
nes.
El primer dia de la matanza se
sacrifica el cerdo, con aturdimien-
to previo para reducir su sufrimien-
toyllevando unamuestra al veteri-
nario para el andlisis de triquinosis.

La sangre es recogida en un cu-
boy se remueve rdpidamente para
evitar que cuaje. Después se prepa-
1a el envuelto para las morcillas. A
diferencia de las elaboradas en
otras provincias que llevan arroz o
cebolla, en Zamora se mezcla la
sangre con pan migado, grasa, sal y
aztcar. Esta mezcla luego se intro-
ducird en tripas del intestino grue-
s0, que seran calentadas en un cal-
dero con agua y se dejardn secar
durante ocho dias.

Una vez desangrado el cerdo, se
chamuscala piel y se lava para qui-
tarle la ceniza, abriéndolo seguida-
mente en canal para extraer visce-
1as e intestinos. Se lava de nuevo al
animal por dentroyse deja colgado
de unas argollas hasta el dia si-
guiente, junto con el manto, grasa
que envuelvelos rifiones, que tam-
bién se cuelga para su secado.

Llega el momento de desentreti-
fiar las tripas, deslidndolas parala-
varlas en las gélidas aguas del rio
mds cercano, ocupacion que gene-
ralmente realizan las mujeres. Co-
mo premio después de esta dura
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labor, a su regreso degustan vino
tinto con azticaryse calientanen la
lumbre.

Este primer dia se suele almor-
zar higado frito y la famosa chan-
faina, tradicional elaboracién que
cuenta con distintas versiones en la
provincia. En Aliste se elabora lle-
nando un caldero con pan migado

y distintas partes del cerdo pica-
das, como higado, carne y sangre,
todo ello empapado en un sabroso
caldo elaborado con piezas del cer-
doycarne de cordero o gallina. To-
daunabomba de calorias, jpero de
increible sabor!

Parala cena, un guiso de patatas
con cordero para entrar en calor,

fuego. Para curar el tocino también
se mantiene varios dias en sal.

El manto del cerdo se pica y se
calienta en una caldera para que se
lictie y asi poder extraer de élman-
tecay chicharrones. Con estos tilti-
mos se elabora el bollo coscarén o
torta de chicharrones, sabroso biz-
cocho en el que se mezclan con
huevos, aziicar ymasa de pan.Ylos
turriyones, deliciosas bolas de chi-
charrones, miga de pan y azticar o
miel. En algunos pueblos elaboran
untaza con el manto, en lugar de
manteca.

Este segundo dia se cierra ce-
nando lomo, hebras fritas, un sa-
broso guiso de huesos adobados y
los turriyones recién hechos.

El tercer dia de la matanza se
elaboran los chorizos y el botillo.
Primero se prueban los deliciosos
jijos para comprobar si estdn bien
desalyseintroducenamanoenlas
tripas con la ayuda de un embudo
0, mds recientemente, conla ayuda
de unamdquina. jQué cuidado hay
que tener para que no se formen
burbugjas de aire!

En cuanto al tradicional botillo,
serellena con huesos y carne ado-
bados. Un embutido de apariencia
poco agraciada, pero que tan bue-
nos guisos proporciona cocinado
con berzas y patatas de la huerta.

Del techo de la cocina colgardn
los chorizos, morcillas, lomos y bo-
tillos, curandose lentamente al ca-
lor del fuego.

Hoy dia esta tradicion estd en
declive debido a la despoblacion y
al envejecimiento de la poblacién
rural. Pero en algunos pueblos za-
moranos todavia se mantiene viva
y se conserva el gusto por las deli-
cias caseras de la matanza.

trasel cual se su-
ceden  juegos,
cancionesycon-
¥ versaciones de
cardcter festivo.
El  segundo
dia de la matan-
za se descuelga
el cerdo, se pesa
y se procede a su
despiece, sepa-
rando costillas,
lomo, jamones y
tocino. A conti-
nuacién se pica
la carne con tije-
ras para hacerlos
jijos, ocupacion
que suelen reali-
zar los hombres.
Los jijos, los lomos y otras partes
del cerdo se adoban con una mez-
cla de ajo, agua, sal y pimentén.
Los jamones se cubren con sal
gorda para que se curen durante
varios dias, tras los cuales se colga-
rdn a orear en la cocina de las vi-
viendas, donde se terminaran de
curar aprovechando el calor del




