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LA CULTURA DEL FARINATO
EN CIUDAD RODRIGO!

JOSE RAMON CID CEBRIAN

El cerdo, animal emblemitico en la Tierra de Ciudad Rodrigo, que nues
tros antepasados de La Edad del Hierro, los arcaicos pobladores Vettones,
veneraban junto al toro y cuyo testimonio se conserva en la escultura del
verraco ubicada en la plaza del Castillo, a su vez el monumento mas antiguo
que se mantiene en esta vetusta ciudad, el cerdo, digo, ha supuesto un ele-
mento cultural de gran importancia en la idiosincrasia de nuestras gentes.

Cuenta el viejo proverbio del terruio: El cerdo tiene mds sacadillas que
un pastor. Pues bien, antiguamente por San Pedro, cuando contrataban en
las casas labradoras a los sirvientes o criados, posiblemente los que menos
dinero ganaran en moneda fueran los pastores, ya que su ganancia principal
radicaba en el nimero y tipo de sacadillas que se ajustasen: la escusa de
ovejas y cabras; segln la categoria, desde el cebén a la racién de tocino, que
solia ser cuatro kilogramos al mes; el carro de lena; las fanegas de trigo; /a
soldada de sal; las arrobas de patatas, 6 fa senara para sembrar garbanzos y
patatas; y el largo etcétera que se negociase. Es asi que, en esta fiesta ances-
tral de la matanza del cerdo, donde se congrega toda la familia y amistades
a modo de primitiva celebracién, como del cerdo se aprovecha todo, se
materializaban las muiltiples sacadillas en el ritual mondonguero: sacadillas
para consumir de fresco, sacadillas para conservar en sal, sacadillas para
mantener embutidas; unas sefioriales y de alta alcurnia como los solomillos,

1 Conferencia pronunciada en Ciudad Rodrigo el 12 de abril del 2007, con motivo de la
concesion de la “Marca de garantia del farinato”

Estudios Mirobrigenses, 2 (2007) pp. 285-298
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1. Verraco Vetdn de Lo Edad de Hierro, situado en Ta plaza del Castillo de Ciudad Rodrigo.

los lomos, los jamones, o chorizos buenos, otras plebeyas y modestas, como
los chorizos de bofes, de buesa y de gorduras, las morcillas o los humildes
farinatos a quienes hoy otorgamos el protagonismo de esta disertacion.

El farinato es un embutido tipico en ciertas zonas de la provincia de
Salamanca, en especial de Ciudad Rodrigo y sus alrededores, compuesto de
manteca o grasa de cerdo, pan, harina, pimenton, cebolla, ajo, sal, anises y
aguardiente. Posee tal fama en esta ciudad que goza de un rico contenido
de cultura etnogrifica. A pesar de ello, no hemos encontrado referencias
en las antiguas publicaciones, quizds por ser un producto tremendamente
popular, en el que no suelen reparar los historiadores y escritores de
antano. Posiblemente la cita mds antigua, referida al embutido caracteristico
de Ciudad Rodrigo, la encontramos en el libro de Casiano Sinchez Aires,
publicado en 1904. En el capitulo dedicado a otras costumbres peculiares
de Ciudad Rodrigo: Las matanzas particulares se celebran con asistencia de
toda la familia, d guisa de boda, ddndole un temple especial al embutido,
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sobre todo al farinato, y terminan bailando las morcillas alegres de cabeza
y pantorriflas®.

El nombre de farinato viene de antiguo; proviene de la palabra farina,
que significa harina en latin, producto base para su elaboracién; con el
tiempo se transformo la fen b (farina-barina). Todavia he llegado a escu-
char en nuestro léxico tradicional las voces de farallo o farollo, para deno-
minar la miga de pan.

En el Diccionario de Autoridades, publicado en 1732, encontramos la
acepcion de Farinetas, con una escueta descripcion: Lo mismo qgue Puches.?
Algunos informantes de mucha edad me han asegurado que fos priches 6 las
puchas era una mezcla de harina con grasa de cerdo derretida y/o aceite a
modo de sopa 0 masa, que conocieron ¢laborar a “la gente vieja”; no debia
de ser un plato muy apetitoso porque también se designa asi 4 una comida
despreciable: parece puchas o estd peor gue puchas. Siguiendo el hilo, des-
cubrimos que su significado se remonta al inicio y origen de la cocina de los
alimentos. El Tesoro de la Lengua Espanola de Sebastian Covarrubias, publi-
cado en 1611, define Puches como un género de guisado de barina y azeite,
que usaron mucho los antiguos antes que se ballasse la invencion de cocer
el pan.? Los puches o las puchas son los abuelos del farinato y dan lugar al
invento del puchero; suponen la prehistoria de ka cocing, porque cocina
viene de cocer un alimento al fuego en un recipiente o puchero. Cuando el
hombre de las cavernas descubre el revolucionario y humano invento del
fuego, ademds de calentarse y asustar a las fieras que le atacan, asa sobre el
mismo la carne y demads alimentos para mejorar su sabor, su calidad sanita-
ria y de digestion, asf como su conservacion; pero la cocina como tal lleg:
mds tarde al cocer los alimentos en un puchero o recipiente, Es curioso
como en la elaboracién de los demis embutidos y otras chacinas durante la
matanza, todos se realizan con sus diferentes productos en crudo, solamente
para el farinato se utiliza el puchero al fuego para cocer o derretir las grasas
0 mantecas y a su vez rehogar la cebolla y demads ingredientes, para a conti-
nuacion embutir la probadura en caliente,

2 SANCHEZ AIRES Casiano: Breve resenia, geografico. bistorica y estadistica del partido Judi-
clal de Cindad Rodrigo. Ciudad Rodrigo, Imprenta o Libreria de Castor Iglesias. 1904, p.17.

Don Casiano Sanchez Aires era natural de Yecla de Yelies v se vino a vivir a Ciudad Rodrigo,
por lo que resulta interesante que a un paisano de un puehlo de Vitigudino le llame L atencion el
farinato de Mirdbriga.

3 REAL ACADFEMIA ESPANOLA, DICCIONARIO DE AUTORIDADES. Edicion facsimil de la
de 1726. Editorial Gredos, Madrid-2002. p 722

4 COVARRUBIAS OROZCO Schastidin: Tesoro de la lengua castellana, o espaitola. MADRID-
1611. p. 886.
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Aunque el farinato sélo se ha conservado en ciertas comarcas de Sala-
manca, en las regiones vecinas de Portugal también goza de cierta popu-
laridad y tradicion; se denomina farinbeira y segiin manifiestan algunos
estudiosos portugueses, su origen radica en la expulsién de los judios de
Castilla y Ledn por los Reyes Catdlicos. Muchos de aquellos se establecieron
en comarcas portuguesas cercanas, donde realizaban y consumian las farin-
beiras, para fingir ante los inquisidores comer carne de cerdo en embutido,
dado que el consumo del cerdo fue prohibido por los pueblos drabes y
judios; de este modo no comian carne de cerdo directamente sino la man-
teca derretida. De estas reminiscencias, al cerdo se le denomina en nuestra
tierra marrano, palabra que viene del drabe, mabrdn, que significa cosa
prohibida. También se llamaba asi al judio converso que seguia practicando
su religion en secreto.

Es seguro que el farinato se conociera en todo el antiguo Reino Leo-
nés; sabemos de su existencia en algunas comarcas de Zamora, como la de
Sayago. Y concretamente en la montana de Ledn, me han indicado algunas
personas mayores que anfiguamente se elaboraba cierto chorizo especial
con harina, pimentén y sal (idéntico a nuestro farinato), denominado andro-
Jjas, palabra ya recogida en algin diccionario de léxico leonés®.

ELABORACION DEL FARINATO E INGREDIENTES

El farinato casi siempre se embute, como las longanizas, en tripas
vagueiias atadas por la misma cuerda a los dos extremos, a modo de herra-
dura; también era tradicional elaborar alguno para conservar fresco en el
verano de los llamados: farinato gordo, cular o culero, que se realizaba al
igual que los morcones de chorizo o salchichon con tripas gordas (general-
mente mas feas que las de €stos), como las culares, incluso con el ciego que
es el extremo donde termina el intestino del cerdo, dando lugar al denomi-
nado farineato de rincon o farinato rinconero.

Otras variantes que poseemos es el farinato dulce, que se obtiene al
anadirle a sus ingredientes una parte de miel derretida previamente al bano
maria; se solia comer crudo y se conservaba mejor que el farinato clasico
pues debido a la mezcla de miel no se ponia rancio con el tiempo, e incluso
perduraba de un afo para otro manteniendo su frescura. Tambien existia el

5 DIEZ SUAREZ Maria Soledad: Lévico feonds. Ledn, 1994. Figura: Andvojas, Chorizo espe-
cial que 110 lleva mds que ef carvajito. barindg, pimentén y sal.
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2. Derritiendo fas mantecas v grasas en una sartén con patas a la lumbre,
cuando era mucha cantidad se realizaba en un caldero.

farinato de aceite, que se elaboraba con aceite de oliva en sustitucion de la
grasa de cerdo; se realizaba fuera de la temporada de la matanza cuando
se terminaba el farinato cldsico y no habia manteca; no se solia embutir, se
comia su probadura frita a modo de rellenos o pequeios bolos.

Durante la elaboracién de la matanza tradicional, cvando la mondon-
gitera ejecutaba en las artesas o barrenas llenas del mondongo las mezclas
de los diferentes embutidos, para guisar las probaduras de cada uno de
ellos y ante el silencio de todos realizaba una especie de rito; primeramente
se santiguaba y se concentraba en si misma para no equivocarse; con la
mano marcaba rayas a lo largo y a lo ancho formando cuadrados, para cal
cular las proporciones de las mezclas de las especias, realizando esas, con
medidas tan subjetivas como bolos, puiaos, chorros o pizcas. Para evitar
excesos se probaba la probadura antes de embutir y se rectificaba si fuera
preciso. Como ejemplo diremos que para el farinato se combinaba un bolo
de manteca picada que solia oscilar su medida en un kilogramo, por cada



290 Jusé Ramon Cid Cebridn

pan del mismo peso. Previamente, el pan picado se esborra, operacion que
consiste en echarle agua templada y con las manos se deshace hasta que se
convierta en una masa esponjosa, Por otro lado la grasa o manteca picada
se derretia en un caldero a la lumbre, 0 en una sartén si era poca cantidad,
para seguidamente rehogar la cebolla en una proporcién de media cebolla
grande por bolo y pan; posteriormente y en la misma proporcién se le ana-
dia un puriao en mano cerrada de sal, equivalente aproximado a veinticinco
gramos, dos puiiaos en mano cerrada de pimentdn (suele pesar la mitad
que la sal), ajo picao a convenir, unas pizcas de anises en grano, y retirado
del fuego para que no arda, un chorro de aguardiente a gusto de la mon-
donguera que guisa la matanza. Todo ello, desde el principio se esti remo-
viendo permanentemente con un cucharén mondongtiero (cuchara de palo
de gran tamano), para finalmente verterlo sobre el pan esborrao y mezclarlo
todo con las manos, mientras se le afade finalmente la harina para que se
logre el espesor deseado y asi formar la probadura del farinato.

Los ingredientes del farinato poseen diferentes procedencias y simbo-
logias:

La manteca y grasa procede de esgordurar el cerdo cuando se des-
pieza, que significa separar y recoger las gorduras o grasas del resto de la
carne; es caracteristico en la elaboracion del farinato apticar ¢f redaiio, que
es la grasa que envuelve la wipa delgada. Es simbolo de prosperidad y de
riqueza, particilarmente entre los pueblos naturales; posee valores simboli-
cos, rituales y mdgicos que propician la fecundidad y la vida

La sal es un elemento conservante, que simboliza por ello la incorrupti-
bilidad. Por extension se le atribiyen propiedades purificadoras.”

£l pan se utiliza asentao de varios dias, aunque se dice que esta picao
no lo estd exactamente, sino cortado en rebanadas lo mas finas posibles. A
lo largo de la bistoria ba significado el alimento Jundamental del hombre.
Resume lo que se entiende por alimentacion bumana. Asi se explica que
diera base a la simbologia cristiana sobre la eucaristia con el simbolo: Yo soy
el pan de la vida *

La cebolla junto con el pan se han considerado desde antiguo como la
comida mis popular y humilde; dice el viejo refran: A falta de jamon, pan
Y cebollon. Tal menu se consideraba caracteristico de los villanos. Ya en el

6 REVILLA Federico: Diccionario de iconografia v simbotogic. Madrid 1990.
7 REVILLA Federico: Diccionario de iconografia y simbologia. Madrid 1990.
8 REVILLA Federico: Diccionario de iconografia y simbologia. Madrid 1990.
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siglo XVII se recopilé e imprimié un romance andénimo popular que hace
referencia a ello?:

Para gue al tosco villano,

cuando quiera alborear,

salga con su par de bueyes

y su arado Gotro que tal!)

le dan pan, le dan cebolla,

y vino también le dan.

Ya camina, ya se acercad,

Ya Hega, ya empieza a arar.

Al villano se la dan
{a cebolla con el pan.
Al villano se la dan
La cebolla con el pan.
Se la dan, se la dan.
La cebolla con el pan
Con el pan, con el pan
Al villano se la dan
Se la dan, se la dan,
La cebolla con el pan,
Con el pan,

la cebolla con el pan,
fet cebolla con el pan.

Al villano tieso, tieso,

la cebolla con el queso.

Al villano testarudo

danle pan y azote crudo.
Al villano, st es villano,
danle el pie, toma la mano.
Al villetno tieso, tieso

fa cebolla con el gueso.

Al villano se la dan
La cebolla con el pan. '’

9 LA GRANDE CHAPELLE, dircctor ANGEL RECASENS, textos LOLA JOSA y MARIANO
LAMBEA: Entre aventuras y encantamienios, Mrisica pard don Quijote. p. 30,
10 En Sahelices El Chico recogi en 1976 un paleo de la danza cuya letra es una clara
variante; degenera el villano en milano y lx cebolla en puerro:
Al miilano guee Ie dieron
Al wrilano guee le dan
Por el dia pan y puerro
Por la noche prierro y peiin,
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Para farinatos y morcillas 1a mejor cebolla es la de Espeja. Se vendia
en los tradicionales mercados de los martes en la Plaza de los Huevos (hoy
Plaza de Dxdmaso Ledesma). Era un tipo de cebolla muy peculiar producto
de su terreno arenoso, de forma aplastada; alguien las denominé cebollas
chatas de Espeja y tenian tal fama, que incluso se vendia la planta para cul-
tivarla en muchas poblaciones de la comarca mirobrigense. Por ello, a los
naturales de Espeja se les apoda cebollinos o cebolleros, y el viejo proverbio
tradicional los describe con la dieta alimenticia, base del farinato y caracte-
ristica de los humildes:

La bistoria de los de Espeja,
es muy triste de contar.
Almuerzan pan y cebolla

Yy comen cebolla y pan.

Y por la noche, si no bay olla,
es mejor pan y cebolla

giie acostarse sin cenar.

Existen ciertos proverbios jocosos para que la cebolla no produzea
picor en los ojos cuando se utiliza en la matanza: Dicen que para que no
pique hay que cavarla en calzonciilos. Cuando todo el mundo lloraba por su
picor, se utilizaban remedios que consistian en colocarse un casco de cebo-
lla en la cabeza, o morder una raja permaneciendo metida en la boca como
si fuera un cigarro. Otra férmula era pasarla por un chorro de agua para
quitarle ef orgulio y evitar su picor.

El pimenton, del tipo dulce, solia traerse de Extremadura, principalmente
de La Vera. Se trata de otra especia fundamental de las cocinas populares, tan
indispensable para nuestros antepasados y tan poco material como su religio-
sidad; cuenta el refrin popular: La misa y el pimiento son de poco alimento.

El Aguardiente de mds fama en nuestra comarca es el de Villar de la
Yegua. Dicen que tiene la funcién de mantener el farinato, una vez curado,
mds suelto y esponjoso al freirlo. Hay quien no se lo echa por consicderar
que amarga este embutido, afirmando que el aguardiente solo sirve para
beberlo por la mafana pa matar el bicho.

EL FARINATO, LA COMIDA MAS HUMILDE

La condicién del farinato como una de las comidas mis humildes, a
veces calificada de despreciable, la encontramos en el refran tipico:
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El farinato

pal gato.

La morcilla

pa la vecina.

El chorizo

pa quien lo bizo.

Y alguien remata:

El lomo y ef jamon
pa este (ese o aquiel) mamon.

O en los aguinaldos que cantaban los nifios y muchachos en la Navidad:

Pujo pujo prfo seftora Maria,

Déme usted el guinaldo que es usted mi tia.

No quiero morcilla rancia ni tampoco farinalo,

Que quiero una longaniza tan larga como el mi brazo."!

No gueremos la morcilla ni tampoco el farinato
Que gueremos lomo fresco que es lo mejor del garrapo.

No gueremos la morcilla ni tampoco el farinato

Que queremos lomo fresco que es lo mejor del gurriato.
Buenos dias, buenos ainios.

Que maitana si Dios quiere

Vendremos por el aguinaldo."

EL FARINATO COMO BLASON POPULAR DE LOS HABITANTES
DE CIUDAD RODRIGO

Ciudad Rodrigo, desde siempre, se ha destacado por su elaboracion
y consumo de farinato, hasta el punto que sus moradores ostentan el gen-
tilicio de “farinatos”. Mientras en las demdis poblaciones el farinato era un

11 Esta letra de aguinaldo era muy tipica de Ciudad Rodrigo y se denominaba cantar el
prijo, dado que & pujo es una zambomba construida con una cantara © vasija vieja que no tiene
fonde y en la hoca se le ata a modo de parche tenso una vejiga de cerdo, también llamada prjo,
donde tiene insertada una paja de barced o palito fino que produce el sonido al ser frotada con la
mano humedecida,

12 LEDESMA Dimaso: Cancionero Sabmantino. 1907. p. 137. MAGADAN CHAO Pilar.
“VOCES BLANCAS SALMANTINAS™: Villancicos de Salameanca. 1980.
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3. El pan picado preparacdo
en L artesia; 4 continuacion se
esborra, que consiste

en echarle agua templaca y
con las manos se deshace
hasta que quede una pasta
esponjosa para seguidamente
mezchacle ka manteca
derretida que lleva los demas
ingredientes

v asi formar fa probadura del
farinato.

embutido de pobres, practicamente despreciable, que se elaboraba para ali
mentar a los criaclos y los segadores que contrataban de fuera, en Mirdbriga
era apreciado por todas las clases sociales de su poblacion, principalmente
frito con huevos, como plato caracteristico de sus fiestas de carnaval. Este
hecho debid de sorprender y hacerle cierta gracia a los forasteros que nos
visitaban, principalmente a los comarcanos que viajaban a fa ciudad, como
denominaban a su capital del partico, apodando a sus habitantes “farinatos™;
pero como acertadamente razoné el profesor Angel Iglesias Ovejero, los
mirobrigenses, en vez de picarse, se pusieron el mote colectivo de “farinato”
por montera, pasando a convertirse en blasén popular'?, No obstante, es
preciso puntualizar que “farinato” es un gentilicio de tipo popular, en gran
parte sindnimo de mirobrigense carnavalero o fiestero. $i nos referimos a

13 IGLESIAS OVEIERO Angel: Los Farineatos ;Desde crdnddo fos Mirobripenses se Sams asiz.
“Libro de Carnaval™. Ciudacl Rodrigo 1993, p. 57-90
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un blasén mds oficialista, aplicado a personajes de cierta relevancia como
pudiera ser el obispo, utilizamos otros gentilicios de raigambre culta: Obispo
mirobrigense, civitatense o rodericense, nunca lo llamariamos Obispo fari-
nato.

La palabra farinato ha arraigado tanto en nuestra ciudad que, en el
1éxico local, encontramos otra acepcion como adjetivo para designar el color
anaranjado oscuro o castano rojizo, que en una sola palabra se define como
color farinato.

PEQUENAS HISTORIAS Y COSTUMBRES VINCULADAS CON EL FARINATO

El proverbio tradicional de Pan con pan comida de tontos, en Ciudad
Rodrigo se aplicaba como Pan con pan farinato dasao; que viene a compa-
rarse con el gue aso la mainteca, aunque si el farinato estd un poquito duro

4. Plato de poreelana, cuerda de atar y picas, utensilios indispensables para ef enfusacdo
del farinate ¢ cualquier otro embutido.
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resulta muy apetecible torrado a la brasa. Pero la férmula tipica es frito con
huevos, donde incluso hay quien le rocia limon para corfar la grasa y hacer
el plato mds digestivo.

El farinato dio lugar 2 una broma muy tipica en las matanzas mirobri-
genses de antano: si llegaba un forastero o una persona inexperta con ganas
de meter las narices, se le decia:

A ver si nos puedes ayudar, vai a casa de fulano yle dices que e
de ‘el acalcador de los farinatos” y nos lo trais.

Se procuraba mandarlo a casa del fulano que estuviera lo mis lejos;
obviamente, tal aparato de acalcar los farinatos no existe. Cuando llegaba
el inocente a donde el fulano que ya conocia la costumbre, le decia: -Hijo
aguardate un poco, gue de seguida te lo preparo. Y le podia entregar desde
alguna chatarra inservible y pesada, a un saco lleno de piedras para que lo
llevara a cuestas hasta el
lugar de la matanza y ser
motivo de risas y burlas,

La persona mas
adicta al farinato que he
conocido fue mi abuela
paterna Isabel Jiménez
Sinchez. Nacié en Ciu-
dad Rodrigo el ano 1889
y toda su familia prove-
nia de esta ciudad; me
contaba que de nifa y
moza todas las tardes se
merendaba un farinato
crudo entero; cuando yo
la conoci de anciana ya
no se hacian matanzas en
mi casa, pero ella com-
praba manteca de cerdo
y cada cierto tiempo ela-
boraba probadura de
farinato que consumia sin
embutir; no le gustaba el
farinato que se vendia en
la tienda porque decia
5. Manojo o atado de farinatos. que le echaban micha
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metraila; en aquella época, los controles sanitarios y de calidad brillaban
por su ausencia. Todas las noches cenaba dos huevos con farinato, fritos
con una cuchara porque se echaha en el plato también la grasa de freirlos;
de postre una copa de aguardiente y a rezar un rosario. Todo el mundo le
decia que aquello era una barbaridad para tomarlo por la noche, que asi
no podia dormir y que deberia cenar una pesquita hervida. Mi abuela con-
testaba: —Como no duermo es si ceno pesca, que me suerio con bichos y con
lo oscuro gue tiene que estar el estémago; qué mds le da que sea de dia o de
noche.

Terminaba sentenciando con su refran favorito: -5i quiieres legar a vigjo,
mete grasca en el pellejo.

El médico nos decia: lo que bace estd fatal, pero con los anios que tiene,
seguro que si le quitamos el farinato se nos muere antes.

Y al final se cumplio el deseo que siempre imploréd: Tener larga vida y
corta muerte. Murié un mal dia a los 96 anos sin apenas meter ruido alguno.

6. Plato de huevos fritos con farinato, la forma mas tipica de comer este embutido,
sobre todo en Ciudad Rodrigo.
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CONCLUSION

En la actualidad, el sencillo farinato, aquél pariente pobre de toda la
numerosa familia de la chacina, ha venido a mejor fortuna; se esta utilizando
con tremendo é€xito en la cocina moderna o de innovacién, para lucir sus
cualidades en multitud de platos que revolucionan la tradicion, como pizzas,
saquitos, revueltos, sopas, croquetas, cremas, mousses, crujientes, pudin,
postres dulces y un larguisimo etcétera; ello hace sentirnos tremendamente
orgullosos, sin avergonzarnos de su origen y pasado humilde y popular,
incluso caracteristico de villanos. Hoy es un dia histérico para Ciudad
Rodrigo con la presentacién de “Marca de garantia del farinato”, tramitada
por la ASOCIACION DE INDUSTRIAS CARNICAS DE LA COMARCA DE
CIUDAD RODRIGO y AFECIR. Mi mayor reconocimiento y felicitacion para
todos ellos, por el esfuerzo que han realizado para conseguir tal denomina-
cion de nuestro exquisito producto culinario, que ademais representa la cul-
tura de un pueblo. Para mi ha supuesto un tremendo honor el poder aportar
mi granito de arena con esta disertacion sobre nuestro farinato.
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