LA MATACIA,

UN TRABAJO QUE ERA UNA FIESTA

TEXTO JOAQUIN MARCO

a hermosa iglesia romanica de San Nicolds de El Frago, de

mediados del siglo XII, decora una de sus portadas con un

calendario escultérico, una representacion del afio en el

que cada mes se simboliza con una tarea tipica de la época,

como la poda de las vides en marzo o la cosecha en julio. La
alegorfa de noviembre muestra la matanza de un cerdo y la de diciembre
una mesa repleta de alimentos en uno de los muchos ejemplos de que
este animal es en Aragén una sefia de identidad.

El cerdo ha sido un recurso econémico fundamental para el susten-
to, una de las bases de la gastronomia y, por lo tanto, el eje de una rica
cultura en historias, ritos y etnografia. Y lo sigue siendo: Aragén cuenta
actualmente con una cabafia porcina de 7,3 millones de animales; es un
sector que aporta el 4 % del PIB de la Comunidad; y entre sus alimentos
reconocidos con figuras de calidad no solo estd la Denominacién de
Origen Jamodn de Teruel, sino hasta seis elaborados del cerdo que cuen-
tan con el sello C’Alial (lomo embuchado, morcilla, longaniza, chorizo,
paleta y conserva).

Desde el campesino retratado en El Frago hasta la actualidad, el hilo
conductor ha sido la matacia, palabra propia de Aragén, sefiala la RAE,
que mucho mds alld del acto de sacrificar al animal y preparar su carne
es toda una institucién; dos dias de duro trabajo que reunian a familiares
y vecinos y que a la vez eran una celebracién alrededor de la mesa.

S ' : ~~ HASTA NO HACE MUCHAS DECADAS, CRIAR UN PAR DE
CERDOS ERA UNA PRACTICA INSUSTITUIBLE EN TODO
Ia Feslil del Tossin(;, de Albelda(Huesca), b i ARAG()N PARA GARANTIZAR CARNE EN LAS CASAS Y
Fiesta de Interés TuuleAragomn 7 LA MATACIA DE LOS ANIMALES Y LA PREPARACION DEL

el cuarto domingo de enero
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Naturalmente, la matacia era
el acto culminante de un pro-
ceso que comenzaba meses
antes, con la compra de los
lechones, segtn las posibilida-
des y los miembros de la fami-
lia, para criarlos en el corral de
casa, alimentados con salvado
y desperdicios de la huerta.
Con la llegada del frio inver-
nal, que permitia conservar
la carne fresca y dejar secar al
aire jamones y embutidos, era
el momento del sacrificio.

Como todo ritual, la prepa-
racién previa era importante,
no solo habia que limpiar y
dejar listo todo el numeroso
utillaje necesario y la casa,
sino que era tipico preparar alimentos de fies-
ta como tortas o incluso en algunos lugares
encalar. Habfa mucho que tener preparado
para recibir a primera hora de la manana a
uno de los protagonistas del dia, que segun la
comarca recibe nombres como el matachin o
el cortante, el encargado no solo de sacrificar
a los animales, sino, también importante, de
despedazar el animal para su buen aprove-
chamiento.

El matachin comenzaba su trabajo clavando
un gancho al animal para tirar de él, con la
ayuda de los hombres de la casa y tumbarlo
en un banco o gamella. Mientras los demads
lo sujetaban, un hébil tajo en la carétida hacia

. Disfruta del articulo completo en tu revista
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EL MATACHIN

que el animal se desangrara
rdpidamente y permitia reco-
ger la sangre en un barrefio,
mientras se removia con la
mano para evitar su coagu-
lacién.

Con el animal muerto, el
primer paso era limpiar la
piel de la capa de pelo, lo
que en algunos lugares se
hacia envolviendo el cuerpo
en ramas de arbusto como la
aliaga y prendiéndole fuego.
Sin embargo, el medio mads
extendido era el agua hir-
viendo; la familia iba acer-
cando jarros y el matachin
usaba un instrumento en
forma de cuchara para dejar
limpia la piel del animal.

Asi listo, el matarife hacia un corte en los
tendones de las patas traseras y con un gancho
colgaba al cerdo de una polea para abrirle el
vientre e ir separando las visceras y los distin-
tos cortes de carne, cada uno destinado a un
fin diferente.

Intestinos, visceras, jamones, costillares,
lomos... Como es conocido, solo la bolsa
de la hiel y las pezufias se tiraban, y hasta la
vejiga se aprovechaba como juguete infantil,
hinchédndola como un globo. Asi, cuando el
carnicero terminaba su tarea, el cochino se
habia convertido en un mostrador de carnice-
ria y comenzaba el trabajo de las mujeres.
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