
familias en las zonas rurales. Aho-
ra, en sustitución de un hábito, mu-
chos pueblos organizan matanzas
populares como reclamo turístico
para que el público pueda contem-
plar este ritual.

En la última década, la costum-
bre ha perdido miles de animales
sacrificados en esta región. Los
nuevos hábitos de vida y cuestio-
nes legales y sanitarias, y sobre
todo las nuevas generaciones que
huyen del mundo rural, provocan
que, cada año, menos cochinos en-
cuentren la muerte fuera de un
matadero.

La matanza de reses y el consu-
mo de sus carnes es tan antigua
como el ser humano y son muchos
los testimonios que recogen la prác-

Un legado sin futuro
Zamora, León y Salamanca son las
provincias que mejor mantienen
la tradición de la matanza en
la comunidad autónoma

E n el tema de la matanza,
nos vamos a centrar en
la carne de cerdo. Es una
creencia popular que no

es buena para la salud; no obstan-
te, en este breve articulo intentaré
romper una lanza a favor de este
animal y su carne. El primer mito
que podemos desmontar es el
aporte de colesterol, que no es tan
elevado como se cree. Si compara-
mos el contenido de la carne ma-
gra de cerdo en colesterol (70-80
mg/100 g), es mucho menor que
otros alimentos como la yema de
huevo (250 mg por unidad); la
mantequilla (250 mg/100 g), o el
queso (100 mg/100 g). No obstan-
te, otras partes como hígado, riño-
nes o sesos, sí que tienen un eleva-
do contenido de colesterol (300-

400 miligramos por cada 100 gra-
mos). La carne de cerdo aporta
una buena cantidad de proteínas
(18 a 20 gramos de proteína cada
100 gramos), aunque este aporte
puede variar en función de la es-
pecie, la edad y la parte de la canal
de donde proceda la carne. Por
ejemplo, la parte trasera es rica en
proteína muscular, aportando la
totalidad de aminoácidos esencia-
les (indispensables para la vida).
Sin embargo, las delanteras, tie-
nen más tejido conjuntivo o colá-
geno, que aumenta con la edad del
animal. El colágeno es una proteí-
na de escaso valor biológico por su
pobre aportación en aminoácidos
esenciales, como la lisina o el trip-
tófano. La carne porcina se distin-
gue también por su alto contenido

en grasa, dependiendo su cantidad
de la especie, raza, sexo, edad, tipo
de corte, pieza y, sobre todo, de la
alimentación del animal. Su carne
contiene ácidos grasos saturados
(poco saludables). Pero también
incluye ácidos grasos monoinsatu-
rados (grasa buena), en una pro-
porción superior al resto de carnes.
Además, aporta ácidos grasos
esenciales (linoléico y linolénico).
El de raza ibérica, alimentado con
bellotas, tiene mayor proporción
de ácidos grasos monoinsaturados
(oleico), llegando a superar el 50%
de todas las grasas. Con respecto al
aporte de minerales y vitaminas,
merece ser destacado el hierro, en
forma de hierro hemo, que se ab-
sorbe fácilmente. Las vísceras del
animal contienen más hierro que

las piezas magras pero, como he-
mos comentado antes, tienen más
colesterol. La carne de cerdo no
aporta vitaminas liposolubles, a
excepción de las vísceras como el
hígado, rico en vitaminas D y A.
Pero sí que aporta importantes
cantidades de vitaminas del com-
plejo B. Además, la carne de cerdo
es, junto con la de vacuno, la que
menos cantidad de purinas contie-
ne, siendo por tanto una buena
fuente de proteínas para personas
con el ácido úrico elevado. Y para
finalizar, un matiz muy importan-
te para estas navidades. Debemos
tener en cuenta el diferente apor-
te nutricional del lechón. Al rete-
ner una mayor cantidad de agua,
presenta una carne más tierna,
pero con menor aporte proteico.��· www.ienva.org
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LA CARNE
DE CERDO

COMPOSICIÓN Por cada 100gr.
Agua (g.) 77,40
Energía (kcal.) 104,00
Energía (kJ) 449,00
Proteínas (g) 20,00
Grasa total (g) 2,70
Hidratos de carbono totales (g) 0,00
Colesterol (mg) 58,00
MINERALES

Calcio (mg) 9,40
Magnesio (mg.) 16,00
Sodio (mg.) 70,00
Potasio (mg.) 300,00
Fósforo (mg) 170,00
Selenio (g) 32,460
VITAMINAS

Tiamina o Vitamina B1 (mg) 0,79
Eq. niacina (mg) 4,10
Vitamina B6 (mg) 0,39
Ácido fólico (g) 3,20
Vitamina B12 (g) 2,10
Vitamina C (mg) 5,10

VALOR NUTRICIONAL
DEL LOMO DE CERDO

VALLADOLID. Sin relevo genera-
cional, se pierde. Los matarifes en-
cargados de sacrificar y despiezar
al cerdo pertenecen ya a un oficio
en extinción y las pocas matanzas
que sobreviven a un mundo mar-
cado por el envasado, la manuten-
ción rápida y lo fácil tienen un ca-
rácter más familiar y doméstico;
aunque sigue siendo el mejor pre-
texto para reunir a los allegados y
vecinos en lo que aún se convierte
en toda una fiesta gastronómica,
acompañada por el correr del vino,
las anécdotas y la conversación.

La fiesta, que dura varios días,
congrega temprano a los partici-
pantes para matar al cerdo desan-
grándolo poco a poco para recoger
la sangre que luego dará forma y sa-
bor a las morcillas. Famosas las de
Burgos y León, entre otras, en esta
tierra de personalidad gastronómi-
ca. La matanza se suele realizar en
noviembre y diciembre pero cada
vez más se extiende a enero.

Una copa de aguardiente abre el
ritual para calentar los cuerpos, des-
pués el sacrificio y el buen saber de
despiezarlo y aprovecharlo todo.
Lomos, costillas, jamones, paletas...
y hasta la careta.

Cada familia solía criar uno o dos
marranos, dependiendo de sus po-
sibilidades y son Zamora, León y
Salamanca las provincias de la co-
munidad que mejor mantienen una
tradición que ha constituido duran-
te años el principal sustento de las
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tica a lo largo de la historia. Así, en
el antiguo Egipto se consumía va-
cuno, caprino y bovino; pero esta-
ba rigurosamente prohibida la car-
ne de cerdo, excepto los días de ple-
nilunio en que el final de la jorna-
da era una noche sacra. Era un ani-
mal sagrado y quien tuviese con-
tacto con él, tenía que bañarse en
el Nilo para purificarse.

El cerdo se cría en todo el mun-
do, excepto en los países cuya reli-
gión mayoritaria es la musulmana

o la judía. Hay otras culturas, como
en la antigua China, en las que la
crianza doméstica del cerdo se re-
monta a 5.000 años.

En la antigua Grecia, Homero
relata en la Iliada, como los héroes
se daban grandes banquetes de car-
ne con tajadas pinchadas en hie-
rros y asadas a la lumbre. Los grie-
gos tenían a los cerdos consagra-
dos a las diosas Demeter y Cibeles
y al dios Marte a cuyas divinida-
des se inmolaban en los sacrificios.
En tiempos de Troya existía la cos-
tumbre de inmolar un cerdo, un
carnero y un toro en honor del rey
Poseidón para aplacar su cólera,
costumbre que también tuvieron
los romanos y en las fiestas públi-
cas que se celebraban en Esparta,
se distribuía entre los ciudadanos
un caldo cachuela, carne de cerdo,
pan de cebada y vino.
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