La carneada

La carneada del chancho era un acontecimiento alurthe realizaba una vez al afio durante el
invierno e insumia dos dias, el de la matanzasgueacia por la tarde, y el de la fabricacion de lo
salames y demas productos.

Eso, sin contar el largo tiempo de preparacion gosterior de cuidado y acondicionamiento de los
embutidos

En efecto: primeramente habia que cebar al charlélm ello se lo encerrada en un recinto
reducido, casi siempre con un piso de madera. 8ablan dos raciones diarias de maiz previamente
remojado, pues los cerdos no metabolizan bien dkz rsaco y entero. Esa dieta, que se
complementaba con semita o rebacillo, garantizalba¢na calidad del tocino.

En una ocasion papé tuvo la mala idea, que ledsagiexperiencia, de darle mijo en vez de maiz
pues le habia quedado un remanente de la cosetmarkl tocino resultdé aceitoso y ese afio los
salames no resultaron de tan buena calidad.

Con la debida anticipacion se compraban las trigas, venian conservadas en sal. Habia que
remojarlas y lavarlas para hacerles recobrar Ktieldad y quitarles la sal. Para algunos embutidos
como ser el queso de chancho, se le encargabanatera una tripa gorda, que en piamontés se
denominabuej culé (Ia j se lee i) o tambiéouel culé.

También se tomaba el recaudo de repasar el filosdeuchillos.

Se faenaban dos chanchos medianos o uno sologspetablemente grande, de 12 a 14 arrobas.
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Agarrar al chancho era bastante trabajoso. Primentnse le pasaba una soga por la boca y se la
anudaba sobre el hocico para poder manejarlo csrfanéidad.

Era comun matarlo sobre una carretilla.

Papda, provocando el caracteristico chillido, levateam el cuchillo en la yugular y mama estaba
pronta para recoger la sangre que luego se deatakbmorcilla.

Ya se tenia previamente preparada el agua caliprdeficamente hirviendo. Generalmente se
calentaba en la olla de fundicidon de tres patasiisana que al dia siguiente se usaria para fuadir |
grasa.

Con un jarro se le iba echando el agua calient gitojarle los pelos. En cuanto éstos empezaban a
ceder se los arrancaba refregandolos con un trezarpillera. Habia que tener cuidado de no
excederse con el agua para no cocinar la piel, simplemente aflojar los pelos Finalmente se
terminaba de pelar a cuchillo. En algunas comadeaEspafa, por ejemplo en Extremadura, para
pelar al chancho lo cubren con ramas secas y helpnefuego.

Después se colgaba el cerdo cabeza abajo, seidoyad® lo evisceraba. Finalmente se lo serruchaba
en dos.

Las dos mitades se oreaban en el galpon, colgat@emientemente para que ninguna rata, que las
habia, pudiera alcanzarlas. El techo del galporderehapas de zinc y el frio de la noche invernal
aseguraba un buen enfriamiento. Asi, la grasadgrecia y eso facilitaba el trabajo ulterior.

Las tripas del cerdo también se usaban. Se labdayae las daba vuelta con la ayuda de una rama
fina y larga, como se hace con un guante o unaamesk les raspaba el “sarro”, nombre con que se
designa la mucosidad propia de la tripa.

Mama se ocupaba de hacer las morcillas que adeen@&ssangre llevaban puerro, algo de leche y
algun otro agregado que no recuerdo. Llenaba ilasticon un cucharén y un embudo, todo en
caliente, las ataba y luego las cocinaba hirviéagleh agua. Era una tarea bastante agotadora.

A la mafana siguiente se hacian los salames.

Generalmente caia algun pariente que habia sidadav Otras veces se acudia a la ayuda de algun
vecino que venia a colaborar.

Papa comenzaba reservandose las partes especiakaher los jamones, las bondiolas y el
solomillo. Lo demés se empleaba para hacer salame.

Sobre una mesa de madera se comenzaba por “deegiaine, vale decir separar el musculo de la
grasa, los tendones y las aponeurosis.

Esta tarea se llevaba a cabo con mucha prolijigiai tton el cerdo como con la carne vacuna que
se agregaba.

No recuerdo que en casa se matara ninguna vagyiltmmo se suele hacer en otras partes. Al
carnicero se le encargaba una buena cantidad pge, gdneralmente cuadril, nalga o bola de lomo.

El tocino se cortaba en dados pequeiios, de undénietnos de lado. Esa precision solo era posible
si el tocino estaba bien frio.

Entre las chanzas y relatos legendarios que sab@errpara hacer pasar el tiempo, entre mate y
mate y algun golpe de chaira mientras se trabaggbeontaba de un chacarero que habia cortado los
dados tan grandes que no alcanzaban a pasar g@mué de embutir, a la que en piamontés se le
llamabacornét(léase curnet

Las carnes, de cerdo y vacuna, se picaban en cadopa de accionamiento manual con grilla para
picado grueso. En aquel entonces la energia el@t¢trdavia no habia llegado al campo.

El nono Simon contaba que al principio no teniaagora, por lo que la carne se cortaba en trocitos
con una pala sobre una mesa de madera dura.



Durante una carneada, Nolo, siendo muy chico, natiddice de la mano derecha en uno de los
agujeros de la grilla y la cuchilla rotativa alcare cortarle la punta. Tres cuartos de ufia y media
falange se fueron con los salames.

Ese dedo se lo conocid en la familia como el dedehm de Nolo. La mutilacién no le trajo
problemas en el posterior ejercicio de la medigmemp tampoco le sirvid para salvarse del servicio
militar. Cuando en la revisacion médica alegdé queadia gatillar un arma el médico militar le dijo
gue usara el otro dedo. El pobre Nolo, con su dedcho, interrumpiendo su estudio en la
universidad, se chupo un buen tiempo de colimb@wenza Cuatia.

Las carnes picadas, cuya proporcion de vacuna plegde al 30 y hasta al 50 % se mezclan con un
porcentaje de tocino en dados (nunca mas del 3@$)pndimenta.

Se agrega el 3% de sal, una cucharada sopera @ldeagimienta (papa usaba pimienta blanca
molida) por cada 10 kilos y unas nueces mosca@asnolidas, al gusto.

El paston se rociaba con vino en el que se hab&gemado unas cuantas cabezas de ajo, también al
gusto.

A continuacion se lo amasaba varias veces. Entesada y amasada se |lo dejaba “descansar”

Mis conocimientos no llegan a tanto como para eaplitécnicamente la razéon de este
procedimiento. Simplemente imagino que se pretehdiaogeneizar y distribuir bien los liquidos
que la carne soltaba por accion de la sal parauemedn actividad enzimatica y posterior
fermentacion y curado del salame. La pasta, cuypcbn® piamontés esbmautresultaba macerada.
Se hacia un bollito y se lo arrojaba violentaméwteia el techo. Si quedaba adherido a la chapa de
zinc era sefial de que habia quedado bien ligadafpcto del amasado.

Finalmente esedmautse fraccionaba en bolas, como si fueran albondigasnos 10 centimetros
de didmetro para proceder a embutir las tripas.

Para ello se usaba una prensa que consistia emaircitindrico cuyo pistén era accionado por una
cremallera. Si no se disponia de este elementga®ua misma picadora a la que se le retiraba la
cuchilla y la grilla. En su lugar se poniacelnétque antes mencioné.

Esta era una de las operaciones mas criticas ys#ezstaba a cargo de alguien bien experimentado
pues habia que evitar que se formaran bolsonésade a

El operador iba conteniendo y regulando con la nerdeslizamiento de la tripa sobre la cafia del
cornétpara que la pasta ejerciera cierta presion salrgh a fin de que ésta quedara bien colmada.
Después los salames se ataban con hilo chancheeopynchaban para que saliera el aire que
pudiera haber quedado.

La piel del cerdo se picaba en la picadora. De sliy@bajo de la picadora era pesado, pero cuando
le tocaba el turno a leona(léase cuna, en plural cune) es decir la piel,ehgbé poner a un forzudo
dandole vueltas a la manija.

Mezclando la piel con algo de carne y los condimeadecuados se hacian los codeguirszgam

d’ cone.Este embutido requeria ser hervido.

Los salames se colgaban en una habitacion no deshoasia. Casi siempre se ponia un brasero para
atemperarla.

Cuando lamofa(léase mufa), es decir el moho, se desarrollalExeeso se limpiaban con un pafio
embebido en vinagre.

Los salames curados, o mismo que los codeguirggosian “a la grasa”. En las clasicas latas de
18 litros se acomodaban los salames y luego sabléeal recipiente con grasa de cerdo fundida. Asi
protegidos del aire y mantenidos en un sotano ger liresco los salames se conservaban bien hasta
el verano.

El tejido graso se rendia, en la olla antes meadana fuego lento, hasta evaporar toda el agua.
Luego se prensaba para separar la grasa de |tsmoloices.



Para la elaboracion de los jamones papa deshukesapatas y después de masajearlas con pimienta
las prensaba entre dos capas de sal. Al cabo dedia® los retiraba y los envolvia en una telasy lo
colgaba en el sétano. Los dias de viento frio p gaoestro viento sur) los colgaba afuera. Otro
tanto hacia con las bondiolas.

Visitando los secaderos de jamones en Trevélezviledu dos pueblos de la alta Alpujarra
granadina, comprobé que lo que mi padre haciaustargialmente lo mismo que alli vi.

En Espafa los jamones se dejan en sal tantosalfaslglos tiene la pata. Después los prensan para
gue suelten la sangre y finalmente los cuelgan.

Mama hervia el solomillo, que algunos llaman jarbéanco, en agua con abundante sal y algun
clavo de olor.

Luego lo prensaba, lo desmenuzaba y lo cubria ceitea Lo comiamos en los antipastos como si
fuera atun. En casa lo llamabamos “atin de cerdo”.

La noche de la carneada se remataba con un asaéb qare no faltaban los salames recién
elaborados, que se comian como chorizo y los el del difunto marrano.

El pariente o el vecino que habia venido a colabsealevaba en pago de su atencion una linda
brazada de salames.

En casa se elaboraban los salames segun la dasiwalacion piamontesa tal como la he descrito.
Esa receta varia segun la region de origen dentggracion italiana. Los friulanos, por ejemplo,
emplean vino blanco en el que se ha macerado ef a utilizan nuez moscada. Los calabreses
emplean pimienta negra en grano.

Poco a poco el minifundio va cediendo a la explétaenasiva. Las técnicas modernas imponen
disponer de areas extensas que justifiquen el aestas herramientas que la nueva tecnologia
agricola exige. De ese modo el campo se va despgliblaas carneadas, tipicas faenas campesinas,
son cada vez mas raras. Ahora los salames sonradi@isopor algunos carniceros del pueblo, los
cuales inexorablemente se ven tentados a apuntaanz@rentabilidad que a la tradicional calidad
del salame de antafio.



