decian. Los dos ultimos meses antes de sacrificar al
animal se dedicaban al engorde del mismo a base de
harinas de maiz, cebada, centeno, etc. El cerdo engor-
daba hasta ponerse de 9,10, 11 6 12 arrobas y se sacrifi-
caba, como he indicado entre los meses de noviembre
y febrero, buscando siempre los meses mas frios del
invierno, puesto que para
la curacion de los jamones
y los embutidos era mucho
mejor.

La matanza del cerdo
iba precedida de una meti-
culosa preparacion:

e Comprar las especias:
sal, pimenton dulce y pi-
cante, orégano, anis, cla-
vos, canela, pimienta ne-
gra y blanca, ajos, cebollas,
calabaza...se adquirian de
“los pimenteros” que via-
jaban desde la Jara o desde Extremadura para vender
sus especias.

* Se preparaba la cocina, el fuego, el sitio para col-
gar el cerdo y “el alto” o “las trojes” para el colgado y
guardado de los productos obtenidos de la matanza.

* Se comunicaba al Ayuntamiento y se pagaban los
impuestos.

* Se avisaba al matachin, que era la persona encar-
gada de matar y despedazar el cerdo.

* Y se disponian todos los utensilios en perfecto
uso: mesas, calderos, cubos, artesas, cuchillos, cuer-
das, maquinas de “picar” y de “embutir”, etc.

Y llega el dia de la sensacion verdadera. Los troncos
echando chispas, el agua hirviendo, los hombres y las
mujeres de la casa esperando la llegada del matachin,

porque sin matachin no hay matanza. El dia comenza-
ba, ya se habia desayunado y tomado la copita de anis,
todo estaba preparado para la matanza del cerdo.

Primeras horas de la manana y todo estd prepara-
do. El agua hierve en la lumbre, la mesa del sacrificio
en su sitio, las sogas y la ar-
tesa dispuesta, el matachin
con el gancho en la mano,
todos esperan que el cerdo
salga de la pocilga. Cuando
esto ocurre el matachin cla-
va el gancho en la barbilla
y con ayuda de tres o cua-
tro hombres conducen al
cerdo hasta la mesa, donde
lo tumban. Una vez tumba-
do, el matachin lo degiiella
clavandole en el cuello un
cuchillo, mientras que la
mondonguera va recogien-
do la sangre en un barrefio, que luego se empleara
para hacer las morcillas de “aiio” o “extremefias”. La
sangre se remueve constantemente para evitar que se
formen coagulos y apartar las “venillas” que después
se asaran como aperitivo.
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Una vez terminado el sangrado, el cochino, muer-
to, se deposita en la artesa, boca abajo, y comienza el
pelado del animal. Para ello se vierte agua hirviendo.
El matachin ayudado por los hombres de la casa con
unas tejas o con unas cazoletas (candilejas), una especie
de cazo con mangos cortos y bordes afilados, se pasan
con fuerza por la piel del animal para quitarle el pelo.
Se remataba quitandole las pezufias con el gancho y se
perfeccionaba el limpiado con un cuchillo bien afilado
0 con una vieja navaja de afeitar.

El cerdo esta limpio y dispuesto para ser destripa-
do. Se le abre el abdomen de arriba abajo vaciandolo
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