El gochu y el samartin nel conceyu

d’Uviéu

MARGARITA FERNANDEZ MIER

La informacién que s’ufierta nesti trabayu ta reco-
yida na so totalid4 nes parroquies de San Cloyo y Santa
Marifia de Piedramuelle del conceyu d’Uviéu y, en gran
midida, débese a les coses qu’entovia giiei se caltienen
na alcordanza de Telva la de Pedrufio que, depués de
93 afios, ye de les poques persones que tovia puen falar
de como yeren estes parroquies que tdn averaes a
Uviéu y que tdn camudando con muncha rapidez.

Como y4 dixeron munchos estudiosos de la cul-
tura asturiana, e/ gochu ye Gn de los animales m4s
importantes de la caserfa n’Asturies porque-y permi-
tia a la xente comer dalgo carne a lo llargo Iafiu, ya
que nun habia perres pa mercar otro y, d’otra
miente, los xatos cridbense pa vender pa sacar daqué
pa facese coles coses necesaries que nun se produ-
cien na caseria: café, aceite, azucre.
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En toles cases se criaben Un o dos gochinos pa
matar; si nun habia gocha paridiega mercabense a
daquién que la tuviera nel pueblu. Nun yera abegoso
topar una casa na qu’hubiera una porque siempre los
habfa que-yos diba meyor y tenien dalgo mads de
facienda; asina, mercdbense-yos a ellos los gochinos o
trafense del mercau.

D’otra miente habia quien nun queria tener gocha
paridiega porque yera mui gabelosa de criar; habia
que tar pendiente d’ella pa echala al gochu cuando
salia y llueu cuando cumplia, y curiar que nun
pariera sola, porque podia comer los gochinos si nun
se tenia cuiddu. Delles goches parien hasta diez
gochinos y cuando nun tenien lleche abondo pa cria-
los toos, regaldbase dalgunu a los vecinos que los
criaben con mamona: facia se-yos la mamona con
agua y farifia pefierao pa que nun fuere mui gordo.
Los gochinos nun yeren malos de criar, nun son nada
delicaos y cridbense bien ensin la gocha.

Estos gochos métense na cubil o cuadra los gochos,
tamién corripa; ésta podia tar averada a les otres cua-
dres, a la casa o debaxo ’horru; nun yera un sitiu mui
grande y en munches cases habfa un giiertu a la vera
d’elles, el giiertu los gochos, onde se sacaben a pacer;
yera bono pa ellos que tuvieren dalgo al sol y que
pacieren dello de segao. Les cubiles taben feches de
piedra y cuando se facien debaxo I'horru podien tar
ensin teydu; entés poniense unos palos y los estaracos
del maiz pa quita-yos el friu a los gochos. Cuando tan
dientro la cubil, ésirense pa que tean daque mds axel-
taos y asina ellos fan un bon cucho que se sacaba cada
tres o cuatro dies y s’echaba na pila’l cucho, colo de les
vaques, pa llueu cuchar les tierres.
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Tando na cubil echdbase-yos de comer tres vegaes
al dia: 'almuerzu, la xinta y la cena. Polo xeneral
d’esta xera encargiabense les muyeres ya que yeren
les que facien tol trabayu de la casa y ente ello la
fregadura’l gochu, col agua caldiao de fregar los
cacharros; como nun s’usaba xabdn pa llavalos, nel
agua caltenfase della grasa depués de fregar la cacia
(que tampoco yera muncho porque nun se dexaba
nada nos platos, que los tiempos nun taben pa dexar
daqué de lo poco que se podia comer). Ente ’agua
de fregar echédbase-yos dalgo farifia de maiz: si se
queria que’l gochu tuviere bonos tocinos y xamones
habia que-y dar farifia y non sélo el salvac —que ye
lo que queda na pefiera depues de pederar la
farifia—. Asina facfase la fregadura, onde se-y echa-
ben amds tolos desperdicios quhubiere: patates, ber-
ces, dalgo lleche si quedaba o si se cortaba, v el pan
y la borofla que se ponia duro. Esto echdbase-yos na
duerna que’habia na corripa; les duernes podien tar
feches de piedra o de madera y yera normal tener
dalguna mds pequefia de madera pa cuando los
gochinos tenfen pocos meses, pa que nun-yos
enfriare la fregadura; cuando y4 yeren maés grandes
echdbase-yos na duerna de piedra, que yera mayor,
porque en tando mdas medraos los gochos fozaben
pela duerna y si yera de madera estropidbenla; por
eso yera normal que en toles cases se guetara una
bona piedra, afayadiza, y se-y mandara a un canteru
facer una duerna.

Amads de la farifia comien otres coses depen-
diendo del tiempu I’aflu; cuando habia castafies echa-
bense-yos los pelleyos depués de pulgales pa facer el
pote o p’asales; tamién se-yos echaben les podres y
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les ruines y d’ello que cuando se pafiaben nun se
dexaba nenguna nel castafiéu porque yera un bon
mou de cebar los gochos. Débase-yos maiz, delles
vegaes desfecho y otres panoyes enteres pa que s’en-
tretuvieren mientres les royien, y dalgo de ballicu y
segao. Cuando se podia dexdbense pacer nos giiertos
averaos a casa, tando estos zarraos toos sobre si pa
que nun marcharen.

Habia xente que tamién los sacaba a pacer peles
sebes y si tenien dalgin castafiéu cerca llevdbenlos
p’alld depues de paifiar les castafies, pa que comieren
les que diben quedando pel suelu; mentes los gochos
taben per fuera dalgunu de la casa habia tar con
ellos y nun podien ser los nefios, que nun tenien
fuerza bastante pa tornalos. Los que tenien gocha
paridiega yeren los que mas la sacaben a pacer peles
caleyes porque tando prefiaes corrien menos y nun
yera facil que s’escaparen. Otres veces llevdbense los
gochos amarraos con un cordel a una pata pa que
nun escaparen y nun tener que correr tres d’ellos.
Por eso toles giiertes del pueblu y les quintanes
taben zarraes de paré, pa que nun entraren los
gochos nin los xatos que andaben sueltos pel pueblu.
Cuando se sacaben a pacer al giiertu que taba ave-
rau a la cubil, primero echédbase-yos 'almuerzu y
llueu dexdbense salir. Volvien metelos a la hora la
comida pa dexalos salir otra vegada; metiense pela
nueche pa echa-yos la cena y yd nun los dexaben
salir hasta pela mafiana. Una xera mui gabelosa pa
da-y de comer al gochu ye tener que llevar I’agua
dende la fonte; como enantes nun habia agua nes
cases, habia que carretalo dende la fonte y pa facer
la fregadura’l gochu facia falta agua asgaya, por eso
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yera mui trabayoso da-yos de comer. Una posibilidd
que se daba ente la xente que tenia daquién traba-
yando n’Uviéu yera facese con fregadura de les cases
de la ciud4, ya que munchos tenien dalguna fia sir-
viendo pa los sefiores d’Uviéu y asina podien facer
meyor fregadura colos desperdicios que venien de les
cases onde habja mds pa comer.

Cuando los gochos d’una casa se sacaben a
pacer peles sebes y pelos praos, alambrdbense pa
que nun fozaren: metiase-yos un alambre enrosciu
y con pinchos nos focicos, asina, cuando diben
fozar mancdbense y lo que facien yera pacer. Esti
llabor faciase cuando tovia yeren pequefios, con
unos meses, que de grandes y4 nun se dexaben; lo
mas normal ye que se fixera cuando diba el capa-
dor a capalos. Llamabase al capador y el dia que
diba a un pueblu capaba tolos gochos qu’hubiere
nél; dalgin dichu de los capadores cuando diben a
un pueblu rezaba asina:

Vecinos d’esti llugar
hai gochinos que capar;
los grandes a rial y mediu
los piquefiinos a rial.

El capador precisaba dalgo d’ayuda y polo xeneral
yera dalgin paisanu de la casa’l que lu aidaba a tum-
balu en suelu y tenfa por él mentes lu capaba; al
mesmu tiempu yera cuando se-y ponia I’alambre nel
focicu pa que nun fozara nos praos. Una cosa que se
tenia en cuenta cuando se criaba un gochu ye que
fuera machu o fema por que yera mas costoso capar
una gocha qu'un gochu —por que ye mds abegoso—.
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Pagar al capador nun yera facil, habfa que facelo con
perres y éstes nun yeren mui abondoses naquellos
tiempos.

Nes cases, seglin la xente y les perres qu’hubiere,
cridbense unu, dos o tres gochos; yera acostumao que
se criaren dos, unu pan casa y lotru pa vendelu pa
poder pagar la renta de les cases a los senores.

FL SAMARTIN

Depués de criar los gochos, llega’l dia de matalos,
Jo que se conoz como samartin, llabor que se facia
en tiempu de friu, cuando xelaba abondo, pa que
nun s’estropiare la carne. Asina, matdbase n’avientu,
la primera matanza, y tamién n’abril, lo que se lla-
maba la segunda matanza. Enantes d’esi dia habia
munches coses que les muyeres tenien que disponer
pa matar. Mercdbase aquello que nun habia na casa,
o delles coses que nun yeren abondes colo qu’habia:
sal —polo xeneral llevdbase una arroba de sal—,
grasa, carne de xatu pa los chorizos, pimentén dulce
y picante, tripa de gochu y de xatu y bramante.
Amads habia que tener axeitada la duerna de matar,
que ya quedaba llimpia del afiu antes.

Casi tol mundu tenia una duerna, pero delles
cases nun la tenfen y pecisaben apdutase colos veci-
nos pa poder usala. Nel mesmu sen, como’l dia que
se mata facia falta xente abondo pa trabayar, yera
acostumao arreglase y apautase pa escoyer el dia de
matar y poder dir unos an casa los otros.

Solia matase pela mafiana, ceo; en delles cases
habia dalgin paisanu curiosu que yera’l que mata-
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ba’l gochu; si nun habia daquién, llamébase al mata-
chin pa que fixera esti llabor y, polo xeneral, yera un
paisanu del pueblu. Ente unos cuantos homes garra-
ben el gochu y amarrdben-y les pates d’atrds y les
d’alantre con cordeles y llueu tenien por €l, unos
poles pates y otros poles oreyes y metienlu na
duerna. Entés el matachin metia-y el gorén na
papada y con una pota amparabase la sangre. Esta
sangre coldbase, tapdbase y poniase al llau’l llar pa
echalo a les morcielles al otru dia. Otres veces dexa-
base cuayar, cociase y xintdbase como si fuere carne.

Desque’l gochu taba muertu, peldbase na duerna
con agua ferviendo y colos cuchiellos; les muyeres
pasaben tola mafiana caleciendo I’agua pa dir
echédndo-ylo al gochu y colos cuchiellos diben qui-
tando-y les serdes hasta que quedaba bien finu, llabor
que tamién facien los homes porque tenien maés
fuerza que les muyeres. Cuando yé taba peldu colgd-
base: ente les pates d’atrds poniase-y un maderu que
diba metiu ente los ufios y atau a ellos con un cordel;
ente unos cuantos paisanos y con una roldana, colga-
ben esti maderu d’una viga debaxo 'horru o na cua-
dra, pa qu’echare tola sangre y ensugare’l pelleyu; si’l
gochu quedaba colgdu fuera la casa —baxo ’horru o
na cuadra— tenia que quedase daquién curidndolu
pa que naide lu llevara. Al otru dia metiase pan casa
y dexdbase colgdu na cocina pa qu’ensugare bien y
llueu estocinalu.

Cuando taba colgdu pesédbase y sacédbase la
muestra pa dir llevala a la plaza. Habia un paisanu
que los pesaba —el pesador—. Apuntaba’l pesu y al
otru dia dibase col papel y la muestra a la plaza la
carne y pagabase un tanto dependiendo de lo que
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pesara’l gochu. Pa facer el mondongo y estocinalu
habia qu’esperar que volvieren col resultdu del
analis de la carne.

Na mas colgalu abriase en canal y enfrescibase:
sacabase-y la vexiga, la tripa y les visceres. La vexiga
y les tripes llavdbense bien con agua templao pa
llueu facer les morcielles y los chorizos; habia que
llimpiales bien, llavales munches vegaes, a lo primero
en casa con agua templao y a lo postrero na fonte
con agua frio; depués ddbase-yos la vuelta porque
yera bono dexar la grasa de les tripes pa dientro al
facer les morcielles; delles vegaes, si tenfen muncha
grasa, quitabase-yos y picdbase pa ente 'entruyu. La
tripa tamién podia salir peor y rompia cuando se lla-
vaba o se facfa’l mondongo, por eso salien les dobles
mas pequefies, por tener que cortar la tripa. Amas de
la tripa’l gochu, habia que mercar dello de xatu o de
gochu porque nun yera abondo pa facer les morcie-
lles y los chorizos. La vexiga tamién se llavaba bien y
llueu sufldbase y colgdbase pa cuando fixera falta o
pa mete-y dientro grasa.

Depués de les tripes sacabense les untaces, el
fégado v el corazén. Les untaces —la grasa— corta-
bense en cachinos, metiense nuna pota y poniense al
fueu pa que dilieren; desque desfecho la grasa, echa-
base na vexiga con un embudu y colgdbase pa dir
usandolo cuando fuere: pa cocinar, pa engrasar’l
carru, p’amestar col aceite nel candil, etc. Tamién
s’echaba nuna cazuela de barru pa que cuayara.
Della grasa rustiase y comfase’l mesmu dia de la
matanza, yeren los rustiones.

Fl mesmu dia que se mataba y s’enfrescaba diben
preparandose les coses pa facer el mondongu al otru

34



EL GOCHU Y EL SAMARTIN NEL CONCEYU D'UVIEU/MARGARITA FERNANDEZ MIER

dia: picdbense les cebolles —en delles cases habia
una picadora, un mangu con dellos filos que facien
menos gabelosu esti llabor—, peldbense los ayos y
llavabase bien la tripa.

Depues de tar un dia colgdu, estocindbase’l gochu:
sacabense les hojes del tocin, los jamones, los llaco-
nes, el rabadal o rabadiellu y echédbense na saladera:
ésta llavabase y secdbase bien; echdabase una camada
de sal y diba poniéndose uno enriba lo otro, con sal
abondo per ente ello y entemedies metiense los
ufios y dalgunes vegaes la cabeza, que s’abria al
mediu y se salaba; too esto quedaba elli hasta que
salara y llueu colgdbase nel horru.

En fresco y adobao xintdbase 'adobu y les costie-
lles; colos ufios bien llavaos faciase bon pote y el
fégadu comiase encebollao o nel pote. Les oreyes lla-
vaes y pelaes, en quedando bien llimpies, abriense y
tostdbense pa comeles. La llengua tamién se comia
en fresco, tostada. Delles coses como les oreyes o la
cabeza y los ufios, podien comese en fresco o salé-
bense colo demds pa llueu dir echdndo-ylo al pote.

Desque’l gochu taba escuartizdu, faciase’l mon-
dongo: les morcielles, los chorizos, el sabadiegu, el
xuan y el butiellu. Lo primero que se facia yeren les
morcielles. Sacdbase la grasa del gochu: la mantilla,
que ta a la vera les costielles y lo gordo del tocin —lo
que nun tenia freba— y picdbase en cachos pequefios
col cuchiellu y echdbase nuna masera coles cebolles
picaes, el pimentén dulce y lo picante, el sal, los ayos,
el perrexil y la sangre. Too xunto llamédbase [’entru-
yenzu y amasabase hasta que tuviera bien mecio.
Envolver les morcielles nun yera mui gabeloso, yera
muncho peor amasar los chorizos. Pa saber les canti-
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daes que se debien echar habfa quien lo pesaba, pero
les bones mondongueres sabien facelo a giieyu y
diben calculando lo qu’habia que-yos echar segun la
cantid4 de grasa qu'hubiere. Cuando se mataba un
gochu namds yera normal comprar mds grasa pa
facer les morcielles pa que duraren mds tiempu.
Tamién se solien facer n’otru tiempu del afiu, com-
prabase too na carnicerfa y facfense morcielles
cuando s’acababen les que se fixeren pel samartin.

Pa embutir les morcielles usdbase la tripa gordo
del gochu y si nun yera bastante comprdbase mas,
bien fore de gochu o de xatu. Cuando la tripa yera
bono tenfa grasa abondo y dexadbase pa la parte
dientro pa que se xuntara col entruyenzu. Les mor-
cielles embutiense con un embuduy; la tripa metiase
na boca del embudu toa apretada, emburridbase 'en-
truyenzu dende la parte ancha y asina diben facién-
dose les morcielles; cuando habia una dobla curiosa
cortdbase y amarrabase con un bramante garrando’l
principiu y lo postrero de la tripa: asina quedaben en
redondo y podia facese-yos otra atadura a la mita.
Desque feches les morcielles, rescuécense pa que
dean meyor sabor al pote: ddnse-yos dellos pinchazos
con una aguya albardera para que nun revienten y
van metiéndose les dobles n’agua ferviendo, un
momentin namds, meteles y sacales; asina, tando pin-
chaes, al rescoceles van soltanto la maleza que tien la
grasa dientro les morcielles.

Enchorizdbase desque feches les morcielles. Mer-
cabase dello carne de xatu, si se podia de lo meyor,
brazu o pierna —si se mataba un xatu nun habia
falta mercalo, habfalo de casa—, picabase y xunta-
base cola carne que se sacaba del gochu —dalgo
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adobu, la carne que ta alredor de les costielles—, el
tocin, el pimientu dulce y lo picante, el sal y los ayos
machacaos. Todo xunto entriiyase bien y dase-y mun-
ches vueltes pa que se faga bon entruyenzu. Diba
envolviéndose por partes dientro la masera, empeci-
piando per un esquinal y, poco a poco, amasabase la
masera entera. Pa calcular la cantidad de sal y
pimientu que se-y debia echar al entruyenzu habia
mondongueres qu’en tando la carne puesto na
masera dixebrdbalo en partes y diben echando los
pufiaos de sal y el pimientu per cada una de les par-
tes marcaes. Los chorizos yeren méas gabelosos d’en-
volver, amasaben peor que les morcielles y habia que
da-yos munches vueltes. Cuando se taben amasando
diba probandose pa ver si-yos faltaba daqué pa dir
echando-ylo mentes tovia se podia.

Desque quedaba amasao, dexdbase posar una nue-
che o mas, segin el tiempu que fixera. Si taba mui
frio habia que dexalo mds tiempu. Al otru dia proba-
base pa ver si-y faltaba daqué; garrdbase dello, tosta-
base y probabase; asina si-y facfa falta dalguna cosa
—mas sal o mds pimientu— echdbase-y enantes de
da-y otra vuelta na duerna. Los chorizos faciense
cola enchorizadora, una maquina con un tubu nun
llau onde se metfa la tripa y otru mds anchu pela
parte riba per onde se metia ’entruyu y se calcaba
con un palu; tamién tenfa un rabil qu’al dir déndo-y
diba echando la masa dientro la tripa, que yera de lo
delgao del gochu o del xatu. La enchorizadora
tamién s’usaba pa picar la carne que se-yos echaba.
Les dobles de los chorizos fanse mds llargues que les
de les morcielles y atdbense el principiu y lo postrero
con bramante; per medio la dobla faciense otres ata-
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dures pa sacar unos chorizos afayadizos pa echalos
pal pote. Tamién se facfa’l sabadiegu o llonganiza con
tripa delgao y colo mas ruino del gochu: los pelleyos,
la corada —los pulmones—, el corazén, dalgo tocin,
dalgo carne y con sal, pimentén dulce y picante.

Un embutiu que se facia y munches vegaes se
dexaba pa xintalu en tiempu la yerba yera’l xuan,
fechu na parte més gorda de la tripa del gochu. En
dellos sitios echdbase-yos lo mesmo qu’a les morcie-
lles, otros embutien el sollombu o la llengua, los
rifiones y el llombu. Tamién se podia embutir el
butiellu —I’estémadu—, pero en dellos sitios pica-
base pa echalu ente los callos.

Fechu’l mondongo, habia que curalo; poniase enri-
ba’l llar o nuna corripa; el que nun tuviere otra cosa,
facia’l fueu na quintana de casa y tenia que sacalo y
metelo tolos dies. Colgdbense les morcielles y los
chorizos d’unes vares y tizdbase embaxo d’elles,
ensin munchu fueu, mds bien cola brasa pa que fue-
ren curando poco a poco. Asina debien pasar delles
selmanes y cuando’l mondongu ya taba curao, lleva-
base pal horru y d’ellf diba garrdndose pa dir gas-
tando. Otres vegaes dello metiase ente grasa o aceite
pa que nun se perdiera, echdbase en potes ruines y
caltenfase elli hasta que se fuere usando y asina nun
se pasaba nin arranciaba.

El dia que se mataba faciase dalgo de fiesta. Si
diba dalgin vecin a aidar nel trabayu, dabase-y de
comer y faciase dalgo de xinta especial y siempre
se tenfa anfs a mano pa dir ddndo-yos cuando
taben trabayando. Yera normal que los vecinos
s’aidaren unos a otros y tamién que viniera la
familia que taba llofie.
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Otra costume qu’habia yera dar la prueba a los
vecinos; si habfa dalgunu mds curiosu que trabayaba
muncho nel samartin dédbase-y carne abondo: adobu,
costielles, dalgo del fégadu y, desque taba curao’l
mondongu, dalguna dobla de morcielles y chorizos.
Pero tamién yera normal da-y dello a los vecinos
mas averaos, sobremanera si yera un pueblu o un
barriu pequefiu. Esta costume formaba parte de la
reciprocida del pueblu, porque llueu cuando mataben
nes otres cases tamién se recibia la prueba, anque
tamién podia dase’l casu de qu’hubiere vecinos que
nun mataren y de los que nun se recibia nada. Un
xestu que se daba muncho pel samartin ye que, al
dar la prueba, siempre se llevaba de lo meyor y si se
daba a munchos vecinos podien quedase na casa casi
ensin ’adobu. Pero esto nun se podia pasar por alto,
nun se podia quedar per debaxo los otros y habia
que cumplir dando lo meyor, yera una manera d’en-
sefiar al restu’l pueblu que les coses nesa casa diben
bien y que-yos sobraba la carne y podien repartilo
colos vecinos.

El dia del samartin yera un momentu perespe-
rau nes caseries porque suponia la posibilidd de
xintar carne per un tiempu; los dies depués porque
se podia echar mano de lo que se comia en fresco
y llueu pol mondongu, que poques veces nes cases
algamaba hasta I’otru afiu; asina nos meses enantes
del samartin naguabase por que llegara esi dfa. Per
otru llau hai que tener en cuenta lo bono que yera
poder meter nel cuerpu dalgo de carne nun tiempu
como ye l'iviernu, tiempu nel que se pasaba mun-
chu friu y d’esti mou tdbase meyor alimentdu pa
poder trabayar més.
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