
LA MATAN<;A DEL PORC 

Ha costat, pero finalment hem 
aconseguit pujar el porc al carro per 
portar -lo a 1' escorxador. Quan arriben 
1' agutzil ens di u en quina corralina el 
posem fins que ens arribi el torn. Al 
mateix temps s' apunta el número que 
ens van donar la setmana passada a 
1' ajuntament per saber el torn que ens 
toca va. 

-Josep, va queja us toca. 

El Pep, el matador, ens ajuda a 
treure la bestia de la corralina i, quan 
el tenen a fora li lliga una corda a la 
pota del darrera i el Felip, el seu 
ajudant, li posa un ganxo al nas. El 
tomben sobre un esglaó i el Pep li cla­
va el ganivet al coll, partint -lila jugular 
-que segons el Felip, és la vena que 
porta més sang. Amb tot aixo sort han 
tingut que jo els he ajudat aguantant­
li fort la cua. 

Quan finalment el porc ha deixat 
anar tota la sang, -uns cinc litres- la 
mare la guarda en una olla tapada i se 
1' emporta de seguida cap a casa per 
barrejar-hi, abans no es gramulli, la 
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molla dels dos pans queja té prepara­
da. La sang i el pa ho fem servir per fer 
les botifarres negres. 

Ara arriba el moment de 
socarrimar-li la pell per netejar-li tot 
el pel. Abans pero, el Felip amb unes 
pinces llargues va arrencant els pels 
més llargs que hi ha sobre 1' esquena 
del porc i se'ls guarda. 

-Que feu? 

- Suposo que has sentit dir més 
d'una vegada que del porc s'aprofita 
tot, oi?. Dones, quan surt un porc que 
té els pels de 1' es quena molt llargs, els 
guardem per vendre. D' aquí en surten 
raspalls de dents i pinzells. Que et 
sembla? 

-Que cada dia se' n saben de noves. 

-Va nois --crida el Pep-, agafeu la 
corda que hem d'atansar la bestia al 
foc. 

Sobre un feix de llenya flamejant, 
entre el Pep, el Felip, el pare i el padrí 
hi posen el porc i la flama li crema el 
pel pero no la carn. Quan al Pep li 



sembla queja s'ha socarrimat prou, 
1' aparten del foc i tirant-li aigua 
calenta, amb 1' ajuda d'uns ganivets 
grossos i afilats, amb el Felip li ras­
quen la pell traient -li tot el pel fins que 
queda ben pelat; afaitat com si sortís 
del barber. Després entre els quatre 
bornes, dos davant i dos darrera, po­
sen el porc sobre una de les moltes 
taules de pedra que hi ha a la sala 
d' especejament, escarranxat de potes 
i de panxa aterra i comen~a la feina de 
debo. Primer de tot agafen els ganivets 
i els esmolen amb la broca. El Felip li 
talla el cap perla meitat de la boca de 
manera que la part de sota de la boca 
queda enganxada a 1' espinada. El Pep 
li talla les potes de davant i de darrera 
arran de genoll í després el Felip passa 
el dit a tot elllarg de 1' esquena, com sí 
prengués mides, toma a esmolar el 
ganivet i lí fa la clenxa, és a dir; 1' obra 
en canal comen~ant pel capdamunt del 
clatell i acabant a la cua on fa una 
desviació en forma de V, tot seguint la 
ratlla que marca 1' espinada perque la 
cua queda junt amb el corpó. 

- Os tres Felíp, que recta ha quedat 
aquesta clenxa. 

- Si noi, i aquesta és de les que no 
s'esborren. Ja fa molt temps que faig 
aquesta feina. 

Mentre es comen~a a tallar, tots 
els que estan esperant el seu tom per 
matar, van fent especulacions intentant 
endevinar quin gruix de cansalada 
tindra el porc. 
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-Mira aquest, quan t'hijugues que 
no en porta més de tres dits 

-No borne no. No veus el gras que 
esta, almenys en porta cinc. 

- Apa!. Que t'hi jugues? 

Tothom hi díu la seva pero, 
evidentment, fins que el Pep no ha 
obert el porc, no se sap del cert. Com 
menys can salada porti el porc, rnillor, 
ja que vol dir que tot el pes és cam 
magra i en sortiran els embotits més 
bons. 

- L' altre dia, comenta el Felip, els 
de cal TOfol van portar el seu porc. 
Eragairebé negre amb clapes blanques 
perque havien portat la truja a cobrir 
amb el verro dels padres de Mas de 
Toni, una ra~a d' origen dan es que es 
diu Petrain i, us ven asseguro, que 
aquell porc si que no en portava gens 
de cansalada; amb prou feines un dit, 
i tenia unes espatlles tan grosses com 
molts pemils que surten per aquí. 

- Més que el blanc belga? 

- 1 tant!. 

El Felip agafa un ganxo i separa la 
cansalada mentre el Pep, amb la 
destral, talla les costelles arran de 
1' espinada; primer un costat i després 
1' altre fins que queda el corpó i la cua 
tot d'una pe~a i la deixa a part perque 
s'ha de pesar per pagar la taxa a 
1' ajuntament. El porc queda obert pel 
mig posant al descobert tota la part 
interior. 



- Veus Tonet, aquí tens tot el porc. 
Ara només és qüestió de comenr;ar a 
tallar i a fer trossos de carn. 

- U s puc ajudar? 

- Clar que sí. Ves al carro i comenr;a 
a portar les panistres i els draps. 

- Vull dir amb els ganivets! 

- Ni parlar-ne!. Aquests ganivets 
estan massa afilats. Amb un mal ges­
to, et podries tallar un di t. Millor que 
t' ho miris des de darrera. 

- Pep, que feu amb aquest tros de 
carn? 

-El tallo perque el teu padrí el porti 
al menescal que hi ha al despatx i miri 
pel microscopi si el porc esta bo. 

- Com voleu dir si esta bo? El porc 
de 1' any passat sí que estava malalt i 
se'ns va morir, pero aquest, amb el 
gros que estava i amb el que menjava, 
com voleu que estés malalt! 

-N o si el que dius té la se va logica, 
-diu el Pep mentre els grans es posen 
a riure-. El que passa és que els porcs 
poden tenir una malaltia que es diu 
triquinosi que només la poden detec­
tar els veterinaris analitzant una mica 
de carn pel microscopi. 

- 1 si el senyor veterinari di u que el 
porc té aixo, que passara? 

-Dones que no podreu prendre'l 
cap a casa i l'haurem de cremar. 

-Va home va!. Com voleu cremar 
tota aquesta carn? 
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- Ben senzill, fent un clot, tirant-li 
cal¡; viva a sobre i colgant-lo. Igual 
com vau fer amb el porc que se us va 
morir. 

- Sí, pero aquell era perque estava 
mal al t. 

-1 aquest també!. Mira, tothom que 
mengi cam d'un porc infectat ambla 
triquinosi, es pot posar malalt. Au va, 
no pateixis, -el Felip s' acosta amb la 
bota de vi que sempre té penjada prop 
i tot mirant cap al pare, me 1' acosta 
dient: fes-ne un trago. En tots els anys 
que porto fent de matador, només n 'he 
tingut que colgar mitja dotzena i mal 
contats. Tot va comenr;ar quan als 
voltants dels anys 30, va haver-hi una 
pestai molts porcs es van infectar. Com 
que llavors no es feia cap tipus 
d'analisi, més d'una persona es va 
morir i, des de llavors, el govem no 
deixa matar els porcs d' estraperlo i 
ens té manat a tots els matadors, que 
portem mostres pera que les examini 
el veterinari. Ara ja rarament en surt 
cap de dolent; pero la llei mana que 
continuem fent les analisis. 

- Us fa res que 1i portijo la carnal 
menescal?, així 1i podré de manar que 
m'ho expliqui. 

-No borne no!. Cap problema. 

Quan arribo al despatx del Sr. 
Ramon, truco i ell mateix m' obre la 
porta. 

- Bon dia xicot. Que dius? 

- Li porto el trosset de carn que 



m'hadonatelFelipper aquel' analitzi. 

- Molt bé, passa. 

- M' agradaria que m' expliqués 
aixo de la tri ... tri ... 

- La triquinosis? 

-Aixo! 

- Au, tanca la porta que fa fred i 
seu. Mira, la triquinosis no és res més 
que un padtsit. Saps que és un padtsit?. 

- A casa sento que ho diuen quan 
algú és una mica gandul. 

- Dones més o menys és aixo, vol 
dir que viu a l'esquena d'un altre. 
Aquest concretament es troba, 
inicialment a 1' in tes tí de les rates des 
d' on es pot transmetre a diversos 
marnífers, fins i tot a les persones. 

-I com passa cap al porc? 

- Suposo queja saps que a vegades, 
les rates mosseguen els porcs o bé 
algun porc es menja alguna rata? 

-Sí. 

- Dones així arriba al porc, a partir 
d' aquí, es transmet a les persones al 
menjar la carn de porc infectada, 
sobretot si la carnes menja no massa 
cuita bé crua com la llonganissa, el 
pernil o la cansalada de la ventresca. 
D' aquest microbi els menescals en 
die m nematodo, i es troba en forma de 
quist o d' una boleta tant pe tita que 
s' ha de veure al microscopi amb 
aquests trossets de carn que tu em 
portes. T'ho ensenyaria pero ja fa 
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temps que s'ha acabat. Una sola 
femella d'aquest padtsit, pot pondre 
fins a 1.500 ous i, a través dels vasos 
sanguinis es posen a la musculatura 
on es queden quiets i van mermant la 
for~a de la persona fins al punt que pot 
arribar a matar-la. 

- I les rates, com ho han agafat? 

- Diuen que ho van portar les rates 
que arribaven amb el barcos. 

- com es coneix que estas malalt 
d'aixo? 

-Dones tens molta febre, molt mal 
de panxa, vomits i di arrees; i al cap 
d'una setmana quan aquells parasits 
que, com ja t'he dit poden arribar a 
pondre 1.500 ous han criat i han 
infectat tot el cos, ja no t' aguantes, et 
ploren els ulls, no pots dormir i 
finalment et morts. 

- Pero heu dit queja fa temps que 
aixo s'ha acabat oi? 

-Sí, 

-Uf, menys mal. Bé,jo me'n vaig 
que el pare i el padrí es deuen pensar 
que m'he perdut. Adéu. 

- Adéu noi. 

Quan arribo a baix el Felip ja té les 
panistres apunt. 

Ambles panistres preparades amb 
un drap net, comen~a per tallar la 
llengua, juntament amb la traquea. 
També treu el cor i els pulmons. Amb 
el gargan~ó hi ha dos budells; un és el 
que ha partit per treure la sang, a 1' altre 



li fa un nus. 

- Pep, per que li feu aquest nus al 
budell? 

- Noi, -es posa a riure- ets un pou 
sense fons, aviat sabdts més que jo. 
Mira, aquest és el budell del 
comen~ament de l'estómac, i el pri­
mer que hem de fer és fer-hi un nus 
perque no s' escapi la brutícia que hi 
ha dins. 

- Pero si nosaltres sempre tenim 
les corralines molt netes i amb un bon 
ja~ de palla. 

-No vull dir aixo home. Vull dir de 
menjar i beure que el porc encara no 
havia acabat de pair; si no li fem el 
nus, s' escampara tot. 

Mentre va explicant no deixa de 
treballar. Sobre un budell molt gros 
que el Felip em di u que és 1' estómac, 
hi ha un tel: 

- Veus, aquest tel que cobreix 
1' estómac, es di u mantellina. 

- És veritat, sembla la mantellina 
que porten la mare i la iaia quan van a 
missa. I aquestes coses blanques que 
semblen brodats? 

- Són els greixos. 

Quan acaba de treure 1' estómac i 
el posa a la panistra. També treu el 
fetge i el posa sobre la taula i, amb 
molt de compte treu una especie de 
bosseta que porta un líquid de color 
verd. El fetge i la melsa, els embolica 
ambla mantellina i, vigilant que no es 
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trenqui, torna a agafar la bossa verda. 

- Pep, sembla que tingueu por de 
trencar alguna cosa. 

- El que tinc por és que es rebenti 
i s' escampi tot aquest suc verd. Ta 
padrina ens pela a tot dos. 

- Perque?. Que és molt bo? 

Tothom que volta per alla i esta 
sentint la conversa es posa a riure. 

- No xicot, al contrari, és 
dolentíssim. No has sentit a dir mai 
que una cosa és més amarga que el fe l. 

- Sí, pero no sé que vol dir. 

- Aquest suc és la fel, i tota la carn 
que toca la fa malbé. 

- Ostres. Millor que no es rebenti. 
I ara, que fem més? 

- Veus tot aixo -agafa tot el 
budellam i el posa en una panistra- és 
feina de les dones. Ara els hi toca a 
elles netejar tota la mocada per poder 
fer les butifarres. 

Un cop treta la mocada, treu els 
ronyons, 

- Em doneu la bufeta per fer la pi­
lota? 

- Aixo t'ho donara la iaia quan 
l'hagi rentat. 

- I el pixador per engrassar els 
guarniments de les mules i la pilota de 
cuiro de jugar a futbol? 

- Noi, d' aixo avui non'hi ha perque 
és una truja i, per tant, no te pixador. 



- 1 aixo que talleu?. 

- Són els ovaris que és el que tenen 
de diferent amb els pares, i s'ha de 
llen~ar perque no es bo. 

-Voleu dir que, quan teniu un porc 
obert, encara que no ho sapigueu, 
podeu saber si és mascle o femella? 

- 1 tant, pero aquesta és la única 
diferencia, la resta és exactament 
igual. 

Quan el té tot buit se' n va a la taula 
del costat on hi ha un altre porc mort 
i fa el mateix que ha fet amb el nostre, 
treure tot el que nos 'ha de pesar. Quan 
hi ha 5 o 6 pares apunt, pass a 1' agutzil 
per fer la pesada. El Felip li enganxa 
el porc al ganxo de la romana per la 
cuixa i, a més, hi penja el tros de cap 
que ha tret primer, 1' espinada i dues 
potes. El pes que en resulta és la taxa 
que es paga a 1' ajuntament. 

- per cert, em diu el Felip mentre 
esperem que passi el pesador. Saps 
que el Bisbe, aquest budell tan gros i 
cargolat és l'únic que ens diferencia 
per dins als pares i a les persones? 

-Si home!!! 

- De veritat. Va, que mentre 
treballem farem una classe 
d'anatomia. A mi m'ho va explicar el 
doctor Beltran quan la meva germana 
la van haver d'operar d'apendicitis. 

- Tu tens una germana? 

- Sí, més gran i com que jo era el 
petit, sempre em tocava el rebre. Bé, 
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al que anavem: un dia a la nit, a la 
Montserrat li va agafar molt mal de 
ventre. Els meus pares em van fer anar 
a buscar al Dr. Beltran. Després de 
mirar-se-la i fer-li unes proves els va 
dir als meus pares que l'havíem de 
portar corrents a Barcelona per ope­
rar -la de 1' apendix. Els meus pares es 
van posar a plorar perque allo era una 
bentrellada i practicament tothom es 
maria. El metge, de seguida ens va dir 
que allo no era veritat, si anavem rapid 
cap a Barcelona i es podia operar a 
temps, malta gent se'n sortia. Total 
que mentre el meu germa, el Tomas, 
se n' anava a buscar el taxi per marxar 
cap a Barcelona, el pare li va pregun­
tar que era exactament aixo de 
1' apendix. El primer que va fer el 
metge va ser preguntar-nos si feia poc 
que havíem mort el porc. El pare i la 
mare es van mirar estranyats i li van 
dir que sí, i si en volia menjar una 
mica. Ell es va posar a riure i va dir 
que no, que el que volia era que li 
portéssim un moment la botifarra de 
la llengua. Jo vaig anar rapidament 
cap al rebost on estava penjada i els hi 
vaig portar. Llavors el metge ens va 
comentar que segur que aquesta 
botifarra esta va feta amb el budell gros, 
dit la bis besa. Evidentment el pare i la 
mare li van dir que sí. D' acord va dir, 
i ens va explicar que, per dins, el nostre 
cos i el dels pares són exactament 
iguals i que només és diferencien en 
el fet que en el que nosaltres 
anomenem budell de la bisbesa o 
budell cec; nosaltres hi tenim un altre 



trosset de budell enganxat que és com 
un afegitó, és el que se'n diu apendix: 
"Si quieres conocer tu cuerpo, mira el 
del cerdo por dentro", ens va dir que 
el professor d' anatomía a la 
Uníversítat els hi repetía tot sovint. 

Jo fins aquell moment m'havía 
estat molt callat, pero ja no vaig poder 
més. 

- Os tres!!, vols dir que el cor, els 
pulmons, el fetge ... tot el que tenim a 
dios és igual que tot aixo que hi ha per 
aquí escampat? 

- Mira, -diu el Felip posant-se a 
riure,- exactament aquesta mateíxa 
pregunta li vaig fer jo al metge. 

- I que et va dir? 

-Dones que sí. Llavors ens va ex-
plicar que aixo ja ho sabien els grecs 
i els romans els quals havien fet 
dibuixos de 1' anatomia humana com­
parada amb la dels animals pero que, 
amb el temps, molts d' aquests 
dibuixos s' havien anat perdent, de ma­
nera que cap a l'any 1300 ... 

- Quant? 

- Sí, fa més de 600 anys, quan els 
grecs i els romans ja feia di es que no 
hi eren i la religió manava més que 
ningú, molts d' aquest dibuixos 
s'havien anat perdent pero no es 
podien tomar a refer perque totes les 
religions monoteistes ... 

-Que vol dir monoteistes? 

- Que creuen en un sol déu: la cris-
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tiana, la jueva i la musulmana. Em 
deixes acabar? 

- Sí, sí, perdona. 

- Dones bé, com et deia, resulta 
que molts d' aquests dibuixos 
d' anatomia s 'havien perdut per culpa 
de les guerres i com que tates aquestes 
religions prohibien als metges abrir 
els cossos de les persones més enlla 
d'una ferida superficial, no es podien 
refer. Ells com que no tenien res més, 
és guiaven per les exploracions que 
podien fer al animals, que aixo no ho 
tenien prohibit, i com que sabien aixo 
del pare, anaven fent. En aquell temps, 
hi havia malta gent que es maria del 
que nosaltres en diem "bentrellada" i 
que ells en deien "mal de costat" pero 
com que no podien abrir-los, no sabien 
que els passava. 

- Llavors comes va saber tot aixo? 

- Dones perque resulta que un noi 
que era metge i que a casa seva eren 
terratinents i mata ven porcs tot sovint, 
si ell voltava per alla, quanja tenien el 
porc obert i pelat, deia als bornes que 
se n' anessin a esmorzar que, 
mentrestant, ell aprofitaria per estu­
diar anatomía i va descobrir, per 
casualitat, que el lloc on la gent es 
queixava de mal de costat era on hi 
havia el budell que nosaltres en diem 
bisbe i comparant aquest budell amb 
un dels pocs dibuixos que corrien 
d' anatomia humana, va veure que les 
persones hi tenien un trosset de budell 
enganxat que en els porcs no hi era. 



Amb els anys, les religions es van anar 
deixant de punyetes i els metges van 
poder comen~ar a estudiar com déu 
mana els cossos humans i va resultar 
que quan t' agafa una bentrellada, és 
que aquest trosset de budell s'ha 
infectat i s'ha de treure. Res més. 

- Així de racil? 

- I així de senzill. 

- I ... 

- Noi, no preguntis més. Jo només 
sóc matador de porcs, no metge. Fins 
aquí van arribar les explicacions del 
Doctor Beltran perque amb aquestes, 
va arribar el taxi i van marxar cap a 
Barcelona ambla Montserrat. 

- Es va curar? 

- I tant! . Aviat va tomar a ser a casa 
fent-me enfadar i prenent-me les co­
ses ... 

Quan ha passat el pesador es toma 
a estendre la cam sobre la taula. 

-Va noi, -diu en Felip-. Ara sí que 
he m d' anar per enllestir tot aixo. Posa 
els draps sobre les panistres ija veuras 
com les omplim. Ja has esmorzat? 

- Home Felip, avui s' ha de tastar el 
porc. Quan arribem a casa el pare 
omple la paella amb cansalada, fetge, 
llom ... si voleu li pregunto al pare si us 
convido. 

- Gracies noi pero aquestes m orzar 
encara que sigui bo, a mi no em ve 
gens de gust; estic de cam de porc fins 
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al monyo. Jo em fotré un parell 
d' arengades d' aquelles gros ses de cas­
co a la brasa del foc que tenim per 
socarrimarels porcs, m' agafaré un plat 
i hi posaré uns quants tomaquets de 
penjar, una bona ceba, un pebrot 
d' aquests vermells confitats, olives 
negres, una punta de carolet, un bon 
toll d' oli i for~a pa tot ben regat amb 
el vi novell que he punxat del cub, i 
que surt de conya. Vas pregunta-li a 
ton pare quants pemils vol i si també 
s'ha de deixar alguna espatlla. 

Amb un salt vaig i tomo. 

- Que, quants pemils t'han dit que 
vol el pare? 

- Tots dos. 

- I alguna espatlla? 

- No en deixi's cap. -contesta el 
pare, que ve darrera meu- que les hem 
de desfer per fer-ne més llonganissa. 

- Molt bé. Porta una altra panistra 
amb un drap net que ara tallarem les 
costelles. 

- Felip, us puc fer una pregunta ... 

- Unaaltra?.-Es posaariure-. Dis-
para. 

- Bé, és més una curiositat. He 
menjat moltes vegades llonzes de 
corder, pero mai de porc. On son?. 

El Felip comen~a a treure les tires 
de 11om que es tan enganxades a la pun­
ta de les costelles. 

- Veus, si no toquéssim els lloms, 



quedarien les costelles que dius tu, i 
se'n dirien llonzes, pero com que 
tothom vol elllom i la costella per fer 
tu pina, un cop s' han tallat les costelles 
del corpó, traiem els lloms, les 
separem de la cansalada que tenen 
enganxada i de l'estemó deixant un 
trosset a la punta, són els caps de 
costella. 

- Aixo semblen els tendrums tan 
bons que la iaia posa a la cassola deis 
macarrons i deis fideus 

- Bona vista. Exactament és aixo, 
pero només és bo pels que teniu bones 
dents. 

1 deixant el ganivet, en Felip 
m'ensenya les dents. 

-A mi ja no me' n queden. Per aixo 
trobo tan bo el vi, perque no l'he de 
rosegar. Mira, aquests trossets de cam 
és el "solomillo" o filet, que es consi­
dera el tall més fi de totes les besties. 

- Sí, pero són molt petits. 

-Coi de xicot, si els compares amb 
les tires de 11om, sí que són petits. 

Ja només queda tota la pe~a del 
porc amb les cuixes, d'on surten el 
pemils, i les espatlles. 

- Heu dit els dos pemils i cap 
espatlla. Oi? 

- Exacte. 

El Felip toma a esmolar el ganivet 
ambla broca, fa un traguet de vi i amb 
una ma que no 1i tremola gens retalla 
la cuixa completament rodona. 

85 

-Té, ja tens un pernil. El deixa alla 
a la vora. Ara farem 1' altre. 

-Que no me'l poseu a la panistra? 

- Espera't home, que encara s'ha 
d' arreglar. 

No sé que vol dir, pero callo. Talla 
1' altre pernil i llavors el posa sobre la 
punta de la taula apretant-lo amb el 
genoll a 1' altura de 1' os rodó. Amb un 
drap 1i va netejant la sang que fa sortir 
prement amb el genoll. Quan sembla 
queja esta, amb molta cura, agafa un 
tros de cordill que surt del forat. 

- D' onhasortitaquestfil tant blanc 
i lluent?. 

- Que no es cap fil home. És un 
nervi, o tendó que en diuen els 
menescals; s 'ha d' estirar tot el tros que 
es pugui, mirant de no trencar-lo, i 
s' ha de deixar el forat tant sec de sang 
com sigui possible perque per aquí és 
per on es comencen a fer malbé els 
pemils. 

-No foteu Felip, aixo és greu. Que 
ens quedéssim sense pernil!. 

-Dones mira, aquest és el punt on, 
per treure l'os, s'ha de fer més forat, 
i si no s' as seca pro u bé la sang i després 
el pare no hi entatxona prouta sal, les 
mosques hi posen els ous que després 
es converteixen en cucs i que es van 
menjant la cam per poder viure. Tot 
plegat fa que el pernil faci mala olor i 
nos' assequi. Per aixo el te u pare, quan 
sala els pemils perque s' assequin, en 
aquest forat, hi posa tanta sal i tant en 



dintre com pot i així les mosques no hi 
entren i el pernil no es fa malbé. 1 si no 
pass a res a 1' es ti u és ben bo, oi noi? 

- Ospe Felip. Sempre he vist fer 
pemils a casa, i no se'ns a n'ha fet 
malbé cap. Em pensava que era molt 
més facil!. 

- Xicot, és facil perque el teu pare 
jafaanysqueenfa, ielljan'havia vist 
fer als avis. Que rius ara? 

- És que, e m sembla que ara sé d' on 
ve la frase, " s' hi ha cagat la mosca ", 
que diem moltes vegades quan una 
cosa no surt bé. 

Tot enraonant, el Felip ha anat 
acabant feina; ha tallat les espatlles i 
les ha ficat a les panistres . 

- 1 on el ficarem ara aquest tros de 
cansalada tant gros ? 

- Espera't borne, encara no s'ha 
acaba t. 

Llavors m' ensenya un tros de greix 
que hi ha al mig de la panxa. 

- Veus aixo?. És el sagí. 

Amb el ganivet talla un tros de la 
punta i, quan 1i caben els dits tira fort 
i el va desenganxant de la cansalada. 

-Que se'n fa d'aixo? 

- Aixo és la llar que a l' hivem et 
suques a les torrades i t' hi poses sucre 
o mel. 

- Si borne!. Allo és com una 
mantega, i aixo sembla cansalada. 
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- Sí, pero ara quan arribeu a casa, 
la mare el tallara a trossos, el posara 
en una cassola al foc i es desfara fins 
que es tomi com 1' oli, llavors el posara 
en pots de vidre o tupins de terrissa i, 
quan s' assequi, es quedara com la 
mantega que dius tu. 1 a la cassola hi 
quedaran unes coses que no es desfan, 
saps el que són? 

-No. 

-Has sentit a parlar dels llardons? 

- Os tres! és del que en fe m les co-
ques. 

-Exacte. 1 veus aquí sota on hi havia 
el sagí? Aquest tros de cansalada que 
queda després de tallar les penques 
del costat, és la ventresca. 

- Sí, aixo és el que la iaia sala, hi 
posa pebre, la caragola i la lliga amb 
uns cordills ila penja perque s' assequi. 

El pare, que s'ho estava escoltant, 
di u: 

-No havia vist mai una criatura 
que a l' estiu per berenar, li agradés 
més la ventresca que el mateix per­
nil. 

El pare i el padrí acaben de traginar 
les panistres fins al carro. Jo ambla 
cistella porto les potes, el corpó i algun 
tros que queda per alla i marxem cap 
a casa. 

Quan arribem a casa, fem un bon 
esmorzar. Al foc ja hi ha penjada la 
caldera plena d'aigua on el padrí hi 
tira, a més de la panxa, el cor, la melsa, 



Joan Porredon fent el "mandongo". (Fotografia: Joan Porredon, fill) . 

la freixura i el corpó. El cap, un cop el 
pare amb la destral}' ha partí t pel mig 
i li ha tret el cervell, el morro i les 
orelles, és a dir, la careta, també 1i tira 
perque, un cop bullit, és més facil de 
desossar i ho fe m servir perla botifarra 
de la llengua i els donegals. La panxa 
normalment la fan servir també per 
les botifarres dobles o donegals pero 
a vegades, la iaia, en deixa un tras i la 
fa a la cassola amb les potes i, 
sincerament, a mi és com més 
m'agrada. 

El padrí porta una portadora amb 
un cul de palla i una fusta a sobre on 
hi posen la mocada i, amb la iaia es 
posen a rentar-la amb l'aigua calenta 
que hi ha a 1' olla al pe u del foc. Al 

87 

costat tenen una altra portadora on hi 
van tirant tata la porquería que surt 
deis budells i de la panxa del pare, 
encara que el pare s' havia passat tata 
la vigília sense menjar i així, en 
principi, té els budells més buits. 

- Iaia, si us a judo, que e m donareu 
la bufeta? 

- Sí, home sí, pero treu-te el jersei 
i arremangat perque es fa malta 
porquería. Diguis a la mare que et posi 
el davantal. 

La mare em porta el davantal de 
roba de sac i me' llliga amb dues vol tes 
a la cintura. 

- Ja estic apunt. Que faig? 



- Mira, primer de tot hem de sepa­
rar els budells prims dels grossos. 
S'han d'anar desfent ambles mans i 
unes tisores perque estan lligats per 
una especie de tel que se' n di u entreví 
que ajunta els budells prims amb els 
gros sos. 

- Com és que uns estan nets i no 
porten caca i els altres sí? 

- Els nets són els prims, que porten 
el pipí. Comencen al ronyons i aca­
ben ... 

- A la bufeta!!! 

- Exacte, a la ditxosa bufeta. No 
pateixis, quan l'haguem netejat sera 
tota teva. 

M entre anemxerrant, anem desfent 
el budell prim que després omplirem 
amb botifarres primes, blanques i 
negres i llonganissa per assecar i per 
fer tupina. 

- Iaia, sap quants metres tenen 
aquests budells 

- Si no m' equivoco, cosa que no 
faig mai, diría que els prims tenen 1 + 
canes i els dobles, 1 '75 canes 

-V aja, els prims uns 12 metres i els 
dobles uns 14 metres, oi. 

-No ho sé xicot,jo aquesta manera 
tant nova que teniu de comptar no 
1' entenc. Tota la vida he comptat amb 
canes i ara resulta que s' ha de comptar 
amb metres. On anirem a parar!!! 

Tots els de la cuina ens posem a 
riure, la Iaia no admet que hi hagi una 
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cosa que ella no entengui. 

- Per cert, -comento jo-, com és 
que nosaltres parlem de botifarres o 
llonganisses en canvi quan venen els 
cosins de Barcelona a tot li diuen 
botifarres? Jo ja els die que no és el 
mateix pero no sé com explica'ls-ho i 
i sempre acabem discutint. 

-Mira, per nosaltres les botifarres 
és l'embotit que, quan esta ple s'ha 
coure a la caldera: la botifarra blanca, 
la negra, el donegal, la botifarra de la 
llengua ... , en canvila llonganissa és la 
que només hi ha caro magra i es posa 
en tupina o es deixa assecar, sense fer­
hi res més. 

- Ija esta? 

-Sí 

- Bé, dones quan vinguin a 1' es ti u 
els ho explicaré així deben explicat, i 
si ho entenen bé, i si no, és que son 
tontos! 

- Tonet!!! 

Un cop els budells estan desfets, el 
padrí a gafa els budells prims i els des­
dobla. 

- Veus, aquí dios, en realitat hi ha 
dos budells, un dios d'un altre. Ara és 
com si traguessis un mitjó de dins d 'un 
altre. 

Quan els ha tret del tot, el budell de 
la part de fora el renta i el posa amb 
aigua i taronja perque perdin la fortor 
que fan. 

- Veus, d' aquests budells en 



sortiran les botifarres primes: les 
blanques i les negres, les d' o u, les del 
greixet i les de ceba. 

- 1 suposo que dels altres les 
llonganisses. -comento jo. 

- Exacte, pero els de la part de dins 
s 'han de rascarperque porten una capa 
de greix que s'ha de treure. 

Mentre m' explica aixo agafa una 
agulla de fer mitja, gira el budell del 
revés, el posa sobre una fusta i, amb 
una cullera de fusta comen~a a rascar 
per treure-li tot el greix que hi ha 
enganxat. Jo, amb un pot, hi vaig tirant 
aigua calenta i així es va rentant. 

- Bé, -diu la iaia un cop acabat-. 
Ara ens toca la merda. Mentre jo vaig 
netejant els budells, tu ves-me tirant 
1' aigua calenta. Veus, aquests budells 
dobles que comencen a la panxa o a 
1' estómac, digues-li com vulguis i aca­
ben al cul, és per on passa el menjar 

- D'aquí en surt tot el que després 
he m d' escurar de la corraleta. 

- Sí, i que a tu t' agrada tant poc de 
fer. 

-Esqueésmoltpesat,amésaningú 
li agrada netejar la porquería dels 
altres ... 

- Mira el senyor fi ! ! ! 

- Iaia ... 

-No t'enfadis noi, que és una bro-
ma. Mirad' aquests budells tan dobles 
en surten els donegals, aquells talls 
tan gros sos que et menges per berenar, 
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encara que no són tan dobles com els 
de la botifarra de la llengua 

- Padrí, ja heu tallat el budell que 
el Pep hi ha fet el nus? 

-Si, arrandel'estómac. Veus, l'he 
posat amb l'aigua i la taronja, perque 
perdí la fortor. Saps quina llonganissa 
en traurem d' aquí? 

-No és una llonganissa qualsevol? 

-No noi, -contesta la iaia-, d' aquí 
en surt la llonganissa del vistaire o de 
pasqua. 

-Com? 

- Aquesta s' omple amb la millor 
carn i com que el budell és molt prim 
s' as seca de seguida, de manera que 
entre mar~ i abril, per Pasqua, ja esta 
apunt. 

- És la que ens mengem el dilluns 
de Pasqua, quan anem a menjar la 
mona a la Font de Fiol?. 

- Exacte. 

-Ara entenc el nom de llonganissa 
de Pasqua, pero el nom de vistaire, 
d'on ve? 

-Mira que ets tafaner!. Sort en tens 
que m' estas ajudant molt netejant la 
mocada que si no t'enviava a fer 
punyetes. 

- Vinga iaia .... 

- Sí borne sí, -replica la iaia rient-
. Abans, quan era jove 

-Uf, d'aixo fa molt temps, oi? 



- Ei!, si te n'has d'enfotre no con­
tinuo! -es volia fer 1' ofesa pero se li 
escapava el riure per sota del nas. 

- Es broma, no s' enfadi. 

-Dones calla!. Bé, el que deiem. 
Quan jo era jove, no hi havia massa 
balls ni tanta xirinola com hi ha ara; 
els nois i les noies no es trobaven tant. 
De manera que les poques vegades que 
hi havia un ball o una festa, sempre hi 
havia el casamenter de tom. 

-Que voleu dir?. Que no els casa va 
el capelHt?. 

- Sí borne sí, el casamenter era qui 
arreglava el tracte entre les dues 
farm1ies i normalment era el ca pella o 
algun venedor ambulant que coneixia 
gent de diferents pobles i par lava amb 
famílies que tinguessin algun fadrí o 
alguna fadrina en edat de casar i 
preparaven el tracte, pero el noi i la 
noia, la majoria de les vegades no es 
coneixien ni de vista 

-1 es casaven sense coneixe's? No 
m'ho cree. 

- 1 tant que sí. -salta el padrí rient­
. Quin remei et tocava!. La majoria de 
les vegades, encara que no sempre, 
els joves no hi teníem ni vot ni veu ... 
1 no posis aquesta cara, es feia així i 
punt. 

- Dones jo no ho hauria fet 

-Mira el valent!! -la iaia es posa a 
riure-. T'ho acabo d'explicar o no. 

-Sí, sí. 

90 

-Com etdeia, els jo ves normalment 
no es coneixien, de manera que els 
pares quedaven un día per berenar i 
fer el que en deien la trobada entre les 
dues famílies. D'aquestes trobades 
també se'n deien anar afer vistes, a 
veure com era la noia, o el noi en 
qüestió i, comja he dit abans, aquesta 
llonganissa que s' acostuma afer amb 
la millor cam, era la que sortia a taula 
a l'hora de berenar ... 

- 1 d' aquí el nom de vistaire. Ciar, 
d' anar afer vistes.!!! 

- Exacte. Veus com tots els nom 
tenen una raó de ser. 

- 1 digueu-me, sempre es feia 
tracte?, vull dir, sempre s'acaben 
casant? 

- Normalment sí, encara que 
sempre hi havia alguns casos curio­
sos, sobretot amb gent que eren del 
mateix poble ija es coneixen. Recordo 
un día que els de Cal Mateu, una casa 
on hi havia tres xicots van tenir una 
trobada amb els de Cal Tonet, una casa 
on hi havia sis noies. Els de Cal Mate u 
van anar a vistes amb el Ramonet, 
cavaler de casa per fer tractes amb la 
Rosita, que era la filia tercera de la 
casa. En aquest cas, com que eren 
ve'ins, els joves ja es coneixien i, van 
ser ells els qui van incitar la cosa ... 
Quan feia una que estaven berenant, 
el Ramonet va dir que volia casar-se 
ambla Rosita i llavors es va organitzar 
el xou. 

- Que va passar?. 



- Dones que el pare de les noies, li 
va dir que ell no comen~ava la casa 
perla teulada, sinó pels fonaments, de 
manera que o bé es casava ambla gran 
o no es casava amb cap. 

- 1 com va acabar la cosa? 

- El Ramonet es va casar amb 
1' Antonieta que era la gran i la Rosita 
es va quedar soltera. 

- De veritat? 

-Sí, i ara espavila que no acabarem 
mai. 

Mentrestant, el padrí agafa un altre 
budell que és molt doble i cargolat. 

- Padrí, quin budell és aquest que 
no té sortida. Sembla una bossa. 

- D'aquest budell se'n diu bisbe, 
encara que també n 'hi di u en bis besa o 
cec i d'aquí en surt la botifarra de la 
llengua. 

- A, aquest és on nosaltres tenim 
l'apendix. 

-Que dius? 

-Sí, el Felip m'ha explicat aquest 
matí que nosaltres tenim els budells 
igual que els porcs, amb la diferencia 
que al budell del bisbe, nosaltres hi 
tenim un trosset de budell que els 
metges en diuen apendix, que és el 
que ens han de treure si t' agafa una 
bentrellada, com dieu els vells. 

- Si tu ho dius ... 

Cap al mig dia arriben les tietes 
per ajudar-nos a desossar que és on hi 
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ha més feina pero primer dinem tots 
plegats. La mare ha fet una cassola 
d' arros amb trossos de tocino i conill. 

Estic conven~ut que la feina més 
empipadora es desossar, és a dir, treure 
la caro dels ossos i fer rodar la maquina 
per trinxar la caro. Jo com sóc el més 
petit trinxo el que treuen de la caldera 
que, com que esta cuit, no costa de 
passarperla maquina: el cor, la melsa, 
i també cansalada; pero quan toca la 
caro magra, s' ha d' apretar fort perque 
les cutxilles de la maquina es queden 
enredades amb els nervis i s'ha de 
desembussar perque si no, no es pot 
fer rodar. 

Mentre jo acabo de trinxar la caro 
la iaia va remenant per la cuina, 

- Iaia, la caro cuita ja esta trinxada, 
la poso amb 1' altra? 

-Quina altra? 

- Amb la que la tieta Dolors i la 
mare han desossat de les espatlles, de 
les costelles ... 

-Ni se t'acudeixi!!! -veig venir la 
iaia tota esverada- La caro cuita és per 
fer les botifarres i la caro crua per les 
llonganisses. Tu deixa-ho així, tot 
separat que jo ja m'espavilaré. 

La iaia ja ha acabat de rentar la 
mocada i com a mandonguera és la 
que reparteix les caros per embotir; 
barreja la sang que la mare havia 
barrejat amb el pa, ambla melsa, els 
pulmons i una mica de cansalada per 
fer la botifarra negra; per la blanca, 



les orelles, el morro, la cam del cap i 
del corpó i unamicadecansalada viada 
i la del coll, la resta de la cansalada la 
guardarem per fer tupina; també hi 
posa una mica de cam magra perque 
aixo 1i dona un gust molt bó, tant a la 
botifarra blanca com a la botifarra de 
la llengua. Al posar-hila sal i el pebre 
ho fa en proporció al pes o sigui 5 kg 
de sal i 6 de pebre per 100 kg. de cam. 
N'hi ha que hi posen mes pebre pero 
a casa nostra no ens agrada massa 
picant i, de tata manera, a mesura que 
va amanint la caro va fent tastets 
perque no sigui ni dol~¡: ni salat. 

Després de tot aixo, separa la cam 
perla botifarra d' ous que no se'n pot 
fer massa perque s 'ha de menjartendra 
i no la pots guardar ni posar a la tu pina, 
pero a casa ens agrada molt i cada any 
en fe m. Per fer -la, a la cam de les 
botifarres blanques s'hi barreja una 
mica de pa i una dotzena i mitja d' ous 
per cada 5 kg de cam que s'ha de 
barrejar pero sense batre els ous, sinó 
xafant-los directament ambles mans. 

També fem la botifarra de ceba, i 
aixo sí que és la terror de tothom a 
l'horade pelar les cebes jaque se n'hi 
han de posar 5 kg per cada 1 O kg. de 
cam preparada perla botifarra negra. 

-Va noi, si vals que fem botifarres 
de ceba has d' ajudar ata marea pelar­
les 

- Ostres, amb la ceba em piquen 
molt els ulls! 

- I a mi també i no em queixo -diu 
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la mare posant-se a riure- Au va, que 
després ets el primer a demanar-ne. 

- Bé, pero quan em plorin massa 
els ulls me n'hauré d'anar al carrer ... 

-A jugar a futbol ambla bufeta oi? 
-di u el padrí- , pero no veus que enca-
ra s'ha d'embotir! 

El pare posa 1' embut a la maquina 
i la mare hi posa els budells i amb la 
cam ben amanida omplim la maquina, 
iarodars'hadit: surtlacamis'omplen 
els budells. La iaia vigila com 
s' omplen les botifarres 

-Vigile u que les d' o u i les negres, 
no s'han de deixar massa plenes 
perque sinó, al tirar-les a la caldera 
s' arrebenten. 

El padrí ha posat la paella al foc i 
fe m tastets?. 

- Padrí, perque en diem fer tastets. 

- Dones perque tastem la cam que 
posem a les botifarres, així es veu si 
falta sal, pebre ... 

- D' acord, si es dolr;a hi pose m sal 
i si convé, hi afegim pebre pero, que 
passasi i ens hem passat? , llavors 
no es pot treure. 

- Mira, -diu el padrí posant-se a 
riure- amb una mandonguera com la 
teva iaia, aixo no acostuma a passar 
perque ella quan amaneix ja ho va 
vigilant, de tata manera, si vals fer-Ia 
enfadar, digues-li que aquestacam esta 
massa salada i ja veuras que et diu. 

- D' acord. Iaia! Aquesta cam esta 



una mica salada, cree que us he u passat 
ambla sal. 

-No diguis animalades. 

- Ho die de veritat, aixo com 
s'arregla? 

- Molt racil, tu mateix, agafa la 
maquina i trinxa cansalada per 
barrejar-la. De tota manera, deixa'm 
provar-la. -I fent-me l'ullet agafa una 
mica de carn de la paella- Si, sera 
millor que hi posem una mica més de 
carn a la paella. Tothom vol fer tastets 
i ens quedarem curts. 

Tots ens pose m ariure. La iaia quan 
s' enfada pot ser terrible pero quan esta 
de bon humor és molt divertida. 

En tot el dia la caldera no para de 
bullir. Al matí es cou la carn per les 
botifarres i a la tarda s'han de coure 
les botifarres blanques i negres. 

A mesura que anem embotint les 
botifarres negres i blanques dobles 
s' han de cosir o lligar dels caps perque 
no s' ese a pi la carn. El padrí ha anat a 
buscar un lluc d'ametller i a la punta 
hi lliga una agulla saquera i va punxant 
les botifarres abans de posar-les a la 
caldera on l'aigua bull. Mentre es 
couen de tant en tant, les torna a 
punxar. 

Les botifarres es posen a la caldera 
lligades amb fils d'empalomar i tot 
sovint el pare les treu perque la iaia els 
doni un cop d'ull per veure sija estan 
cuites. Si n'hi ha alguna que s'hagi 
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rebentat, hi posa un parxe del tel que 
el Felip en diu mantellina, i que 
envolcalla el fetge i la melsa i que, una 
vegada es posa a la caldera, queda 
enganxat. 

- Iaia, tota la mantellina la farem 
servir per tapar forats?, i la que sobri 

- Tota la que no gaste m ara la farem 
fondre amb el sagí. Un cop fosa en 
quedaran els llardons 

- Per fer les coques?. 

- Exacte. 

Mentre anem xerrant, el padrí no 
deixa de punxar les butifarres. 

- Padrí per que no les deixeu 
tranquiHes que es coguin? 

- Dons perque si no les punxes i fas 
sortir la grassa s' arrebenten. 

A la vora del foc el pare posa a 
punt un grapat de palla i a sobre un 
drap gros de canem; quan la iaia diu 
que es poden treure les botifarres de la 
caldera perque ja estan cuites, les 
posen sobre el drap i les tapen amb un 
altre drap també de canem. Els draps 
de matar el porc ten en un calaix només 
per ells, i quan s' acaba la matan~a es 
renten ben nets i es guarden plegats 
fins 1' any que ve. N o es fan servir per 
ares més. 

Quan acabem d'embotir les 
botifarres, embotim les llonganisses 
que no tenen tanta feina perque no 
s'han de coure; després d'omplir-les 
es deixen assecaruns quants dies abans 



de posar-les en tupina. N'hi ha pero, 
les que són una mica més gruixudes, 
que no les posem en tupina sinó que 
deixem que s' assequin del tot per po­
der-les menjar al' estiu ben seques amb 
pa amb tomaquet per berenar. 

Quan arribem al vespre, estem 
cansats pero el porc ja esta endre~at i 
la cuina neta ambla taula del menjador 
plena de fato . 

-Os tres padrí, quin tip de matar el 
porc. 

- Si noi pero queda el rebost pie 
per tot 1' any 

- Be, -diu la iaia eixugant-se les 
mans- Pels bornes jaba acabatla feina, 
a mi només em queda netejar els peus 
del porc i, com que tú ja tens la teva 
bufeta, i a la cuina no hi has de fer res, 
a escampar la boira; a no ser que 
vulguis les ungles per jugar a pintar­
les? 

- Va, que aixo es cosa de nenes ! ! ! 

-Au, no t' enfadis, -di u posant-se a 
riure-. Dema m'has de pujar ascles 
del corral per fer foc, i del primer llard 
que tregui te' n faré unes torrades amb 
mel pero n'has de pujar bastantes 
perque encara hem de fer la tupina de 
11om, la de costella i la cansalada del 
coll. La tupina de la llonganissa la 
farem d'aquí a dos o tres dies. 

- 1 la ventresca? 
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- Sí, també he m d' arreglar la 
cansalada. Les dues peces grosses, les 
guardarem amb sal i després, quan 
siguin una mica salpreses, les 
penjarem i les anirem tallant per 
menjar ambla verdura i samfaina. La 
ventresca la deixarem uns quants di es 
més amb sal, després la rentarem, hi 
posarem pebre i la cargolarem i la 
lligarem. Després la penjarem i la 
deixarem as secar i a 1' estiu, ja podras 
menjar cansalada viada per berenar. 

- 1 del brou que queda a la caldera, 
-afegeix la mare- en farem sopes de 
brou. Ja sé que no t' agraden massa 
pero no es pot llen~ar res. 

- 1 quan arreglarem els pernils? El 
Felip m'ha explicat tot el que s'ha de 
fer per a que no si cagui la mosca. 

- Mira noi d'aixo se'n cuiden el 
pare i el padrí;ja saps que araels tenen 
al salador amb un pes a sobre perque 
acabin de perdre la humitat, després 
els salaran i els penjaran 

- Pero la cansalada de la panxa la 
salareu vos que en sabeu més. Oi? 

- Sí mira, entre tots ho farem tot. 1 
ara ves a dormir que em sembla que 
des que hem carregat el porc de bon 
matí, has torejat als matadors amb pre­
guntes, has fet el partit de futbol amb 
els amics i és ciar la bufeta. Total, em 
sembla que no t'haurem d'explicar 
graos contes per dormir. 


