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HOGAR, ALUMBRADO Y COCINA

HOGAR, BEHEKO SUA, SUPAZTERRA

En los capitulos anteriores se han descrito la
estructura de la casa y sus componentes: teja-
do, cimientos y paredes, puertas y ventanas.
Todo ello sirve y estd en funcién de proteger
el fuego u hogar, que es el clemento primor-
dial de la casa, sin el cual no se puede enten-
der la vivienda, que es el refugio de la familia,
Hasta tal punto es importante €l hogar que es
sinénimo de casa habitada.

Fuego es voz que procede del latin focus,
hogar. El llar que aparecera en el texto como
elemento central del fuego procede del latin
Lar, “dios del hogar”. Histéricamente el fuego
del hogar se ha tomado como una unidad
familiar en el censo.

Una imagen que se recoge en todas nuestras
investigaciones de campo es la de la familia,
mas extensa que la de hoy dia, reunida en tor-
no al fuego bajo tanto para comer como para
realizar algunos trabajos domésticos del tipo
de coser, tejer, desgranar, etc.; también cra cl
lugar donde los mayores contaban cuentos y
leyendas a los pequetios, y donde se rezaba el
rosario.

Antafo, el hogar era el fuego bajo o fogén
que prestaba muchos servicios y era de gran
utilidad. Daba calor a los moradores de la
casa, servia para cocinar y calentar los alimen-
tos de la familia y de los animales domésticos,
alli se calentaba el agua para lavar la ropa o
lavarsc las personas. Es dato comun a las
encuestas cl senalar que la cocina cs la depen-
dencia mas importante de la casa. En sentido
estricto se llama hogar al lugar de la cocina
donde se hace la lumbre y se cocina.

La cocina, sukaldea, ezkaraiza, ha ocupado y
sigue ocupando un lugar principal en la casa
tanto de la zona rural como de la urbana, y
dentro de ella cumple una funcién destacada
el hogar o fuego. Hasta tal punto el fuego ha
dado vida a la casa que ya un dicho recogido a
finales del s. XVI, sentenciaba: Su bako eixea,
gorputz odol bagea (la casa sin fuego es como un
cuerpo sin sangre).

Un aspecto de gran importancia en el fuego
domeéstico es el tiro, es decir, la entrada de aire
para avivar el fuego y extraer el humo. Se pro-
duce una tension de dificil resolucion entre el
mantenimiento del calor y el aire necesario
para el tiro. Para mantener el calor ha sido fre-
cuente colocar frente al fuego o a un lado del




CASA Y FAMILIA EN VASCONIA

mismo un asiento de respaldo alto, zizailu, o
proteger el lugar con un murete bajo.

Denominaciones

Para llamar al hogar o fuego bajo se han
recogido las siguientes denominaciones caste-
llanas: fogén (Apodaca, Valle de Zuia-A; Allo,
Améscoa, Aoiz, Elorz, Izurdiaga, Lezaun,
Monreal, Romanzado y Urratil Bajo-N), hogar
(Moreda-A), fogal (Artajona, Murchante-N),
Jogal (Ainizioa y Orondritz-N), hogaril (Oba-
nos, Monreal, San Martin de Unx, Sangiiesa-
N), fogaril (Sangtesa-N), llar bajo (Trapagaran-
B).

En Portugalete (B) llaman fogén a la repisa
situada entre la chapa y la fregadera. En el
Valle de Carranza (B) llaman a esto fugin.

En euskera se han constatado los nombres
de sua (Ataun-G), beko sua (Bermeo, Busturia,
Gorozika-B; Beasain, Berastegi, Zerain-G),
besue (Ajangiz, Zeanuri-B), su bajue (Orozko-
B), suitea o surtia (Amorebieta-Etxano-B), sutei
(Onati-G), suteia (Heleta-BN), sutegia (Andra-
ka-B), sutokia (Itziar-G, Ezkurra-N); supazterra
(Donoztiri, Garazi, Iholdi, Irisarri, Uharte-
Hiri, Urepele-BN; Ainhoa-L), supezterra (Mez-
kiritz-N), suleku o supazter (Sara-L), sulekua
(Kortezubi-B), sutundua (Liginaga-Z). En Bus-
turia (B) para hogar se ha consignado tam-
bién tximinije, chimenea, y en Ainhoa (L) zimi-
nid.

Sitio que ocupa el hogar

Sin que sea excluyente, son mayoria las loca-
lidades donde el hogar o fuego bajo estd situa-
do en una parcd lateral de la cocina. Sin
embargo hay pueblos en los que se guarda el
recuerdo del hogar localizado en el centro de
la cocina.

Hogar central

Se guarda memoria de fogén central en
Abezia, Andagoia, Apellaniz, Aprikano (Kuar-
tango), Bajauri, Obécuri y Urturi, Valle de
Zuia (A); Abadino, Amorebieta-Etxano, Bus-
turia, Kortezubi, Orozko, Zeanuri, Zeberio
(B); Ataun, Beasain, zona rural de Deba-
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Mutriku, Elosua, Ezkio-Itsaso, Itziar, Onati,
Orexa, Telleriarte, Zerain (G); Aintzioa y
Orondritz, Améscoa, Aoiz, Aranaz!, Eugi, Goi-
zueta, Izal, Mezkiritz, Romanzado y Urraul
Bajo, Valle de Urraul Alto, y Valle de Roncal
(N). En Iwziar (G) se recuerda el caso de un
hogar que ocupaba ¢l centro de un hoyo cir-
cular lo que permitia sentarse alrededor del
fuego sin necesidad de sillas, suondoa, el entor-
no del hogar. En el segundo decenio del siglo
XX constatd Barandiaran en Aurizberri (N)
que aunque iban desapareciendo, todavia
habia tres hogares centrales. También en Apri-
kano (Kuartango) (A) por esa misma época se
conservaban atn hogares centrales.

El fogon central es anterior al lateral aunque
convivieron temporalmente y en algunos luga-
res no se recuerda o no ha existido el fogén
central.

En Abezia (A) hoy dia existe una sola casa
que conserva el antiguo hogar, también deno-
minado fogar, situado en el centro de la cocina
con una abertura en el tejado que permite
que el humo escape libremente.

En Amorebieta-Etxano, Zeanuri y Zeberio
(B), en los caserios mds antiguos, el hogar se
encontraba en el centro de la cocina sin chi-
menea para la salida de humos por lo que
éstos se colaban por entre la entablacién; en
Zeberio algunas casas disponian de chimenea
con campana en el centro de la cocina. En
Busturia (B) todavia existe un caserio con este
tipo de hogar y carece de chimenea. En Bea-
sain (G) antiguamente el fuego bajo solia
estar en el centro de la estancia y no disponia
de chimenea. También en Elosua (G) se ha
constatado otro tanto y el humo salia por el
desvan al carecer de chimenea. En Orexa (G),
algunas casas disponian de gran fuego bajo,
situado en medio de la cocina, provisto de
gran chimenea redonda. En Zerain (G) en
otro tiempo, la cocina era central con una
enorme campana suspendida del techo que
recogia el humo y lo dirigia al desvin puesto
que no habia chimenea exterior.

En Améscoa (N), a principios del siglo XX,
so0lo una casa que era propiedad del Concejo

! Luis-Pedro PENA. “Apuntes etnogrificos de Aranaz” in AEF,
XIX (1962) p. 127,
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Tig. 288. ITogar central. Zeanuri (B),1978.

contaba con fogén central. Este se encontraba
a ras de suelo y sobre losas de piedra. El techo
de la cocina en forma de embudo hacia de
campana de recogida de humos que escapa-
ban luego por la chimenea. En el Valle de Zuia
(A), en los Castros de Oro, en la ermita de
Jugaixi era famosa la cocina central de la
Cofradia.

En Mezkiritz (N) el fuego estaba en medio
dc la cocina y la chimenea, examine, era
redonda, luego pasé a ser cuadrada. En
Romanzado y Urraul Bajo (N) uno de los tipos
de fogén que habia en la localidad era el cen-
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tral, con chimenea cénica en su primera parte
y cilindrica al final, en lo que sobresalia del
tejado. En Aintzioa y Orondritz (N), antano el
Jfogal se encontraba en el centro de la cocina 'y
una casa del pueblo de Orondritz todavia lo
conserva. En Eugi (N) recuerdan que el hogar
ocupaba antano el centro de la cocina aunque
ellos no lo han llegado a conocer.

Hogar lateral

Ha sido mas comuin el hogar situado en una
pared lateral de la cocina, generalmente con-
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Fig. 289. Frdiko beko sua, fogon
central. Beasain (G).

tra el muro exterior de la casa. Asi se ha cons-
tatado en Andagoia, Apodaca, Bernedo,
Bajauri, Obécuri y Urturi, Moreda, Pipaon,
Ribera Alta, Valdegovia, Valle de Zuia (A);
Abadino, Amorcbicta-Etxano, Bermeo, Bustu-
ria, Durango, Gorozika, Erefo, Valle de
Carranza, Zeanuri (B); Berastegi, Elosua,
Hondarribia, Onati, Orexa, Zerain (G); Ain-
tzioa y Orondritz, Améscoa, Aoiz, Goizueta,
Izal, Izurdiaga, Mélida, Monreal, Obanos,
Romanzado y Urraul Bajo, Valle de Urraul
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Bajo, Valle de Roncal, Sangliesa, Viana (N);
Donoztiri, Heleta, Tholdi (BN); Sara (L) y
Liginaga (Z).

En algunas localidades puntualizan que se
ubicaba en la pared mas ancha de la cocina
(Astigarraga-G); centrado o ligeramente lade-
ado (Beasain-G), junto a un muro que no [uc-
ra el de la puerta de entrada (Ataun-G), en la
pared situada frente a la puerta de entrada de
la cocina (Eugi, Mélida, Viana-N, Garazi
(Saint Michel)-BN). También se senala que
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Fig. 290. Fuego bajo con campana. Carranza (B), 1980.

solia estar junto a una pared maestra (Allo,
Lezaun, Artajona, Luzaide/Valcarlos-N). En
Luzaide/Valcarlos precisan que sc apoyaba en
una de las paredes maestras, bastante cerca
del sector angular, de modo que permitiera la
inclusion de un banco o asiento corrido en el
rincon, su bazterra. Similar dato se ha recogido
en Valtierra (N) donde el hogar con la chime-
nea abombada, en forma de campana, ocupa-
ba gran parte de la cocina. El fuego bajo ado-
sado a dos paredes de la cocina aprovechando
un rincon sc¢ ha conocido asimismo en otras
localidades (Moreda, Valdegovia-A; Amorebie-
ta-Etxano-B; Monreal-N).

No faltan hogares cn los que el fogon se
situaba en la pared del fondo (Pipadn-A, Arta-
jona, Sangiiesa-N), ocupando ademas la mitad
de la cocina y el hogar limitado a los lados por
dos paredes bajas de ladrillo (Murchante-N).
También los hay pegados a la pared, general-
mente la que daba al exterior de forma que
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facilitara la construccion de la salida de
humos (Hondarribia-G).

En la encuesta de Urrail Alto (N) se recoge
que el cambio de hogar central a lateral se
debié a que ademds de disminuir el consumo
de lenia, al ocupar una superficie menor y faci-
litar un mejor escape de humos, mejoraba la
ventilacién y consevaba mejor el calor de la
cocina, al no tener que abrir con frecuencia
las ventanas.

Descripcion

En algunas localidades, la cocina, y por con-
siguiente el hogar, estaba en la planta baja. Asi
en Beasain (G), en todos los caserios, la coci-
na se encuentra en la planta baja y es la pieza
principal de la casa. Generalmente suele estar
en uno de los dos angulos de la fachada prin-
cipal con una ventana abierta a la misma. Tam-
bién en Oniati (G) la cocina se halla en la plan-
ta baja cerca de la entrada, con una ventana
hacia la fachada. En otras localidades la cos-
tumbre era que la cocina, sukalte en Roncal
(N), sc ubicara en el primer piso (Bernedo,
Markinez-A; los caserios de Trapagaran-B; Asti-
garraga-G; Mirafuentes, Romanzado y Urraul
Bajo en las casas de dos pisos, Valle de Roncal,
Sangiiesa-N). En San Martin de Unx (N) el
hogaril estaba en la cocina de la casa, en la
planta baja o en la primera planta. En los afos
ochenta eran ya pocas las casas que lo conser-
vaban. También en Allo (N) el fuego bajo se
encontraba en la planta baja o en ¢l primer
piso. Otro tanto ocurria en Bera? y en Lesaka?
(N), donde generalmente se hallaba en el piso
principal con suelo de madera de castaino o
roble, aunque en algunas casas estaba en la
planta baja, en cuyo caso el suelo solia ser de
tierra apisonada.

Hay testimonios que recogen el paso de la
cocina de la planta baja al primer piso y vice-
versa. En Lezaun (N) durante el siglo XX la
cocina se ha conocido en la primera planta,
pero anteriormente fue comun su ubicacién

? Julio CARO BAROJA. La vida rural en Vera de Bidasoa (Nava-
rra). Madrid: 1944, p. 87. En lo sucesivo los datos que hacen refe-
rencia a Bera estan lomados de esta obra.

4 Idem. “Algunas notas sobre la casa en la villa de Lesaka” in
AEF, IX (1929) p. 88. En lo sucesivo los datos que hacen refe-
rencia a esta localidad estdn tomados de este articulo.
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Fig. 291. Hogar de la casa Gortaria. Arraioz (Baztan-N), 1999.

en la planta baja. Asi se desprende del hecho
de que en algunas casas haya una dependen-
cia a la que llaman “la cocina vieja” y que al
realizar reformas aparezca hollin en algunas
paredes. En Bernedo (A) se procuraba que la
ventana de la cocina diera a la calle. Se encon-
traba en el primer piso de la casa junto con el
resto de las habitaciones. Hoy dia, en muchos
casos, las cocinas estan trasladadas a la planta
baja por comodidad y porque en las cuadras
ya no hay ganado como en otro tiempo. En
numerosas casas la cocina tradicional se sigue
conservando para secar las carnes tras la
matanza del cerdo y cocer la comida del gana-
do.

Se comprucba la importancia que dan los
informantes a que en la estancia se evitaran las
corrientes de aire, a que se mantuviera el calor
en el recinto, y a que el fuego tirara bien para
evitar las humaredas.

En Abezia, Agurain y Apodaca (A) ¢l hogar
se situaba siempre en el extremo contrario a la
pucrta de entrada a la cocina para facilitar la

498

salida de humos, evitando las corrientes y que
la dependencia sc llenara de humo. La puerta
de entrada a la cocina solia ser de dos hojas,
una superior y otra inferior. No cerraba la de
arriba para permitir la salida del humo y si la
de abajo para conservar el calor.

En Allo (N) el fuego bajo se encontraba ado-
sado a una de las paredes maestras de la vivien-
da en la planta baja o en el primer piso. Al
construirlo se procuraba evitar las corrientes
de aire y favorecer la no acumulacién de
humos. En Lezaun (N) senalan que el altillo
facilitaba el tiro del fogon y que, en algunas
cocinas, encima de la puerta habia un hueco
en el tabique que facilitaba el aire suficiente
para ayudar en la eliminacion de humo. El
aporte de aire que facilitaba la combustion y el
buen tiro del fogén provenia muchas veces de
las rendijas que habia en puertas y ventanas
pues éstas no estaban ajustadas como hoy dia.
Los informantes coinciden en senalar que las
cocinas estaban negras por el humo.
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Fig. 292. Supazierra. Zuberoa, 2000.

En Améscoa (N) senalan que la puerta tenia
que permanecer siempre abierta. Paralela a la
puerta o perpendicular a ella, segiin la posi-
cion del fogoén, se levantaba un tabique que
cortaba la corriente de aire que se establecia
entre la puerta de la cocina y la chimenea.
Este tabique encuadraba el rincén de la coci-
na que era el lugar mas apacible de la casa. La
cocina solia tener el suelo enladrillado vy el
techo de vigas y yeso, estaba provista de una
ventana pequena y con barrotes de hierro.

En Monreal (N) han consignado que la
mayor parte de las veces permanecia abierta la
puerta de la cocina para evitar la excesiva con-
centracion de humo y en Obanos (N) dicen
que el hogar estaba siempre situado de forma
que se evitaran las corrientes de aire. En Viana
(N) dicen que para favorecer la ventilacion y
la salida de los humos, la puerta de la cocina
siempre debia estar abierta y asi “te calentabas
por delante y te enfriabas por detrds”.
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En Berganzo, Pipaén (A) y Valtierra (N)
senalan que cuando la chimeneca no tiraba
habia que provocar una corriente de aire para
poder encender el fuego y cxtracr el humo
provocado. Se conseguia abricndo y cerrando
a la vez de forma ininterrumpida las puertas y
ventanas de la cocina. En Bernedo, Ribera
Alta y Valdegovia (A) cl dispositivo para el
escape de humos consistia en tener la puerta
de la cocina abierta para esltablecer una
corriente de aire que arrastrase los humos por
la chimenea abierta en campana sobre el fue-
go. En Bermeo (B), abrir la ventana.

En Aintzioa y Orondritz (N) algunas casas
encima del cenicero de la ventana (que era el
lugar donde guardaban las cenizas para reali-
zar la colada) tenian uno o dos pequenos hue-
cos con sendas rejillas de metal donde se colo-
caban brasas para poner sobre ellas los puche-
ros y conservar asi los alimentos calientes
hasta la hora de la comida. Cuidar los puche-
ros y vigilar que no se apague el fuego es una
de las tareas encomendadas a las personas
mayores de la familia. Son también los encar-
gados de subir los troncos que se apilan en la
cntrada de la casa o en la xela para alimentar
cl fuego del fogon o de la cocina econémica.

Combustible empleado en el hogar, errekina

Combustibles mds comunes

Aunque en el hogar se ha quemado todo
tipo de lena, el combustible mas utilizado es el
obtenido de los drboles que se han dado en la
zona y cste dato es el que han retlejado las
investigaciones de campo.

El combustible por antonomasia con el que
sc ha alimentado el fuego bajo, segun se ha
constatado en las localidades encuestadas, es
la madera de roble (Abezia, Agurain, Afiana,
Apellaniz, Berganzo, Valle de Zuia-A; Amore-
bieta-Etxano, Busturia, Gorozika, Trapagaran,
Zeanuri-B; Beasain, Berastegi, Elosua, Itziar,
Onati, Telleriarte, Zerain-G; Améscoa, Fugi,
Izal, Lezaun, Valle de Roncal-N; Heleta, Thol-
di, Uharte-Hiri-BN; Ainhoa, Sara-L; Liginaga-
Z); haya (Abezia, Agurain, Apellaniz, Bergan-
zo, Valle de Zuia-A; Gorozika-B; Beasain,
Berastegi, Elosua, Itziar, Onati, Telleriarte-G;
Aintzioa y Orondritz, Améscoa, Aria, Fugi,
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Izal, Lezaun, Luzaide/Valcarlos-N; Sara-L;
Liginaga-Z), encina (Anana, Apodaca, Ribera
Alta-A; Erefno-B; Berastegi, Itziar-G; Allo, Arta-
jona, Sanglesa-N) o lencino (=encino, Lezaun-
N) y castano (Gorozika, Trapagaran-B; Bea-
sain, Elosua-G; Eugi-N; Heleta, Uharte-Hiri-
BN; Liginaga-Z), sin excluir otras clases de
lena. La costumbre de quemar madera de
pino es mads reciente. El carbén ha sido poco
usado en los fogones y mas en las cocinas eco-
némicas. En Irisarri (BN) se aprovechaban las
ramas de roble y de otros arboles cuando se
hacia la poda, buarkaizia.

En Orozko (B) puntualizan que la madera
mejor era la de encina aunque la de haya fue-
ra la mas abundante; también era bucna la de
roble.

Lalena de la que se disponia para alimentar
el fuego procedia de la poda de los bosques
propios o de los comunales propiedad de los
vecinos de la localidad o del municipio. Tam-
bién, por tratarse a menudo de economias
domésticas pobres, se consumia todo lo que
cra susceptible de arder y de proporcionar
calor. Ademas, las encuestas reflejan como en
tantos otros aspectos de este Atlas, las dos ver-
tientes de Vasconia pues el combustible utili-
zado en localidades meridionales nos remite a
las variedades arboreas mediterraneas y otro
tanto ocurre en la vertiente atlantica.

A continuacién se detallan algunas particu-
laridades recogidas en las localidades encues-
tadas asi como otros combustibles comple-
mentarios de los anteriores, que son los prin-
cipales en todos los territorios.

En Liginaga (Z) los combustibles general-
mente usados son la lena de castano, gaziaiai-
zia, roble, aitxa, avellano, wrrutxa, haya, bagua,
manzano, sagarizia, v aliso, aliza. En Uharte-
Hiri (BN) ademads de los citados, el fresno; en
Iholdi (BN) e Itziar (G) quejigo, amefza en
Itziar.

En Abezia (A) el combustible empleado
para cocinar era, principalmente, la lena de
roble y de haya que abunda en la zona aun-
que tampoco se desecha cl espino. Senalan
los informantes que el [uego de roble dura
mds pero es “mds muerto” en tanto que el de
haya “arde mejor”. El tamano de los troncos
es distinto de unas cocinas a otras mientras
que los hogares necesitan troncos gruesos, en
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Tig. 293. Preparando lena para el invierno. Carranza
(B), 2005.

las cocinas econémicas hay que cortar la lenia
en trozos mas pequenos, En Apodaca (A) la
lena de encina mezclada con algo de roble es
lo que mas se quema. En las cocinas bajas la
lenia es mas larga y gruesa, de unos 50 cm, en
las econémicas de unos 20 cm y los troncos
son troceados en astillas. En Berganzo (A) se
usa lena de haya porque dicen que arde
mejor y produce una llama mas viva. Se com-
plementa con lena de espino, roble y boj.
Espino se ha quemado también en Lezaun
(N) y lena de boj en Aintzioa y Orondritz vy en
Mezkiritz (N) porque esta madera cs bucna
para mantener ¢l calor. En el Valle de Roncal
(N) la lefia empleada es chaparro, pino vy abe-
to.

En Agurain (A), tanto en el fogén bajo
como en la cocina econdmica se prefiere la
lena de haya pues es la que produce la llama
mads viva pero se emplean también las de azca-
rro, arce, y roble. En el Valle de Zuia (A) la
lena mas estimada como combustible ha sido
la de haya y la mds duradera la de roble. El cas-
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tano no era apreciado porque producia un
[ucgo débil. La madera de pino es un com-
bustible mas reciente. Ha gozado de gran pre-
dicamento el “tronco arrimadero™ que nor-
malmente era una cabeza nudosa de roble-
tocorno que se arrimaba a la cocina dando
vueltas por el suelo losado y mantenia el fuego
con gruesas brasas durante dias hasta que se
consumia. Cuando era ya un pequeno tocon,
se echaba al fuego y se reponia con otro de
similar hechura. En algunas casas existio la
costumbre de que al quedar por la noche
encendido, se regaba con agua por la parte
posterior al fuego para que no ardiera y como
medida de seguridad ya que cerca se apilaban
los brazados de barda picada para alimentar el
fuego a la manana siguiente. Lo habitual era
conservar el fuego amontonando el rescoldo
junto al arrimadero y se mantenia la brasa
encendida bajo la ceniza. En Ribera Alta (A)
por la manana cuando se encendia el fuego se
ponian dos troncos gruesos para que duraran
todo el dia.

En Mirafuentes (N) el combustible emplea-
do consistia en un gran tronco de madera lla-
mado cepo, que colocado junto al fogon iba
quemandose poco a poco conforme iba sien-
do alimentado con pequenas astillas de las
que se obtenian brasas para cocinar los ali-
mentos. El cepo era el que mantenia el calor
en el fogdn hasta que se consumia o remataba.
Los informantes recuerdan sus enormes
dimensiones porque en las casas donde las
cocinas se hallaban en el piso bajo, los bueyes
entraban hasta dentro arrastrando el pesado
cepo. Un dicho de las comadres de esta locali-
dad recuerda los cambios que se operan en la
casa con la venida de la nueva ama: “En vinien-
do la nuera se muda hasta el cepo”.

En Mélida (N) una vez encendido el [uego
s¢ anadian tarugos de chopo, pino y otros
drboles. Para mantener el fuego se cchaban
los tarugos de madera a los lados. Con el badil
se retiraba la ceniza que luego se echaba al cie-
mo.

En Amorebieta-Etxano (B) el combustible
eran ramas secas de los arboles que mds abun-

+Véase también el capitulo de esta obra dedicado a los ritos en
Lorno al fucgo doméstico.
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dan, antanio roble, aretxa, aliso, allza, argoma,
otabarra, y algo de haya, pagoa, y a partir de los
anos treinta el pino. Para poner al fondo del
fogon se traia alguna raiz o tronco grueso,
subillostia. También se utlizaba, ocasionalmen-
te, carbon vegetal, basoko ikelza, o egur-iketza.
En el fondo del fogén se ponia un tronco mas
grueso, makurre, de roble que una vez encen-
dido duraba muchas horas y servia para ir ana-
diendo nueva lena que asi prendia. La cocina
econémica usaba como combustible lena y
carbén,

En Durango (B) en el fuego bajo se utiliza-
ban troncos, y en la chapa sospales, astillas
menudas, y lena. Después carbdn, antracita
que vendian por quintales en las carbonerias y
se solia tener debajo de la fregadera. En Aba-
dino (B) eran las casas del niicleo las que uti-
lizaban carbén, ikeiza, que vendian los carbo-
neros de casa en casa transportandolo cn
carros arrastrados por mulos.

En Busturia (B) el combustible caracteristi-
co eran los troncos de roble. Se conocian con
el nombre de llundije, tizon, los troncos que
estaban en el fuego bajo con un extremo en
brasa. En Ereno (B) el combustible preferido
es la madera de encina, artie, por ser la que
mas aguanta y la que mas calor da. Junto al
fuego, en la esquina de la cocina, se ponian
los wroncos, mokurrek, necesarios para el fuego
de una jornada diaria, el resto de lena se api-
laba en el portalon. En Améscoa (N) se emple-
aba como combustible lena de embro o espi-
no. En uno de los lados del fogén (el del
humero) colocaban un tronco grande de
roble, denominado tizén y sobre €l apoyaban
las lenas.

En Gorozika (B) se utilizaban troncos de
castaino, roble y haya de arboles que habian
permanecido apilados en el portaléon o en la
tejavana. Hoy dia este fuego sirve de calefac-
cién ya que los alimentos se guisan en cocinas
de gas o eléctricas. En Andraka (B) se quema-
ba lefia grande, mukurrek, que normalmente
eran raices de madrono.

En Elgoibar (G) cl combustible era lena lla-
mada zupilla. En Zerain (G) madera de llama
corta obtenida de dos troncos fuertes que se
ponian en el centro y otras mds delgadas y cor-
tas. En Andoain (G) las piezas gruesas de lena
se llaman alderokuak. En Oiartzun (G) la lena
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procedente del corte de drboles trasmochos,
arbazia, o de los troncos de robles caducos,
enborra, se apilaba cerca de casa, a resguardo
de la lluvia. En Telleriarte (G) dicen que la
madera de caslano produce humo negro y
calienta poco, en ocasiones se mezclaba con
carbon vegetal, egur-ikatza. En Onati (G) hoy
dia se utiliza cualquier tipo de madera: roble,
fresno y pino.

En Portugalete (B), asi como en las villas u
otros nucleos mas poblados, en los hogares se
emplcaba lena y carbon que almacenaban en
una pila junto al hogar. Una informante de
esta localidad senala que mucha lefia la trajan
del cercano monte Serantes. En las chapas se
consumia carbén, lena de pino, chirlora, viruta
de madera, y escarabilla (de Altos Hornos). El
consumo de combustible estd muy relaciona-
do con la situacién econémica y profesional
de los moradores de la casa. Asi por ejemplo la
gente relacionada con la mar conseguia made-
ra de los barcos y los comerciantes madera de
embalajes.

Vertiente mediterranea

En Moreda (A), el combustible mds emplea-
do es la lena de olivo y la de vid: olivenas, cepas
y sarmientos. También se quemaban las aulagas
y leia de monte bajo, los palos de almendros,
las cascaras de almendrucos y de nueces. Para
la cocina econdmica ademas de lena de olivo se
han utilizado el carbén de piedra y el carbon
vegelal que acarreaban los arrieros de la Mon-
tafia alavesa. El carbdn vegetal se utilizaba mas
en verano en los hornillos.

En Allo (N) el combustible era lefa que a
pesar de abundar en la localidad nunca llega-
ba, por lo que algunas familias traian ramas de
encino, abarras, desde Ancin o de la sierra de
Urbasa. Se quemaban también los sarmientos
de las vinas y los olivastros que se recogian en
el campo después de la poda y las cepas y oli-
vos cuando se arrancaban por viejos. La lena
de olivo, por su extraordinario rendimiento
calorifico, se conocia como “lenia de reyes”.
Muchos cortaban ademds las matas de ollaga
que crecian en los llecos y cogotes incultos.
Las casas que tenian trujal para moler la oliva
aprovechaban también el “giiesillo” como
combustible. Se consumia también carbon
vegetal traido en carros desde los pueblos de
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las Améscoas. Senalan que el consumo de lena
era elevado porque era el Gnico combustible
disponible para templar habitaciones, guisar,
calentar el agua, etc., tanto en invierno como
en verano hasta que apareci6 el gas butano a
comienzos de los anos sesenta.

En Artajona (N) quienes no podian obtener
madera de encina en el pueblo, la compraban
en los lugares vecinos de la Valdorba. Las hila-
gas, chaparros y otros arbustos eran transpor-
tados sobre jumentos c¢n haces o cargas; no fal-
taban hombres que regresaban del campo lle-
vando al hombro un fajo de lena. A la accién
de cortar estas plantas y recogerlas sc llamaba
“hacer lena”. Estd prohibido cortar lena en el
monte del lugar.

En Obanos (N) en los fogones y cocinas eco-
némicas se utilizaban sarmientos, brezos,
romero, lena de terrenos comunales, las cepas
viejas y drboles que se tiraban. En general se
aprovechaba lo que habia en casa, algunos
tenian que comprar lena fuera.

En San Martin de Unx (N) el combustible
empleado eran briquetas de hueso de aceitu-
na triturada, sarmiento, cepas vigjas, troncos y
arbustos de monte. No se gastaba carbon
mineral pero si vegetal. Los troncos se com-
praban a veces en localidades proximas y los
trafan cargados en los burros. La lena se alma-
cenaba a finales del verano para tener provi-
siones en los frios otonales e invernales.

En Sangiiesa (N) se consumian cepas viejas,
sarmientos y olivos, a veces troncos de lecinera
o encina, de olmo, de chopo y de otras espe-
cics ripicolas, las ramas de poda de frutales y
de otros arboles, canas, mimbreras, ollagas e
incluso cascaras de los almendrucos. Cuando
a partir de los anos cuarenta poco a poco se
utilizaron las cocinas econdmicas, el combus-
tible utilizado era la lena que habia que par-
tirla a tamano adecuado, ¢l carbén mineral y
rara vez el serrin de las serrerias. Para el que-
mado de este tltimo se colocaban en la cocina
dos palos en forma de “L” para posibilitar el
tiro y la combustion. En Valuerra (N), a veces,
se recurria al sarmiento para asados.

En Viana (N) la mejor lena para quemar fue
la de olivo y la de cepa por su buena brasa,
también se quemaban las ramas de poda de
los diversos drboles frutales como almendros,
manzanos, perales y ciruelos. Igualmente se
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aprovechaba el huesillo o resto de la aceituna,
una vez extraido el aceite, v la cascara de los
almendrucos que daban muy buena brasa. La
gente mas pobre aprovechaba los tamarices,
los ramones del corte de chopos y olmos, los
escabiles, las carrascas, las espinaveras, las bur-
zagas v las ollagas. La lena de tamariz era muy
buena para cocer la caldera del cocho, de ahi el
dicho: “Con la tamariz coceras un buey, pero
no asaras una perdiz”. Los escobiles daban
abundante llama y ceniza pero manchaban
mucho, el resto de combustibles daban una
llama muy chisporroteante.

Encender o reavivar el fuego

El pedernal, suharria. Nuevos sistemas de encendido

En tiempos pasados fue comun obtener fue-
go de percutir el pedernal, su-arria, con el bor-
de de una chapa de acero o eslabon, arreta, y
prender yesca, ardagaia / ardaixa / iazkia, tal y
como se ha constatado en Markinez, Valle de
Zuia (A); Amorebieta-Etxano, Orozko, Zeanu-
ri (B); Ataun, Beasain, Elosua, Itziar, Onati,
Orexa, Zerain (G); Valle de Florz, [zurdiaga,
Lezaun y Mezkiritz (N). A menudo avivaban el
fuego con ayuda del fuelle o, segtin se ha reco-
gido en algunos pucblos guipuzcoanos, valién-
dase de un tubo, karnoia, de acero o de hierro
por el que soplaban. A continuacién se agre-
gaba lena fina, ramas delgadas, abarrak, hele-
chos secos o productos similares para que
prendiera bien y se mantuviera el fuego. En
Tholdi (BN), antiguamente, mediante este
método prendian un pano de lienzo chamus-
cado, atorraki. Informantes de Allo (N) recuer-
dan que el pedernal se traia de la cantera de
la vecina localidad de Lorca.

Seguidamente se exponen algunos ejemplos
registrados en nuestras encuestas que decri-
ben la forma de empleo del pedernal. En
tiempos pasados, en Ezkurra (N) se usaba sua-
rri, pedernal, o moarra, piedra de la regién de
Leitza, o las picdras llamadas artxuri y giltxur-
din-arri. La picdra se percutia con eslabén de
acero llamado swrdoki y con la chispa que asi
salia se encendia la yesca, kardo. Esta, encendi-
da, se colocaba dentro de un manojo de paja
o de helecho. Agitando el manojo o soplando-
le se lograba encenderlo.

En Bermeo (B) el pedernal, suarriye, se gol-
peaba con un trocito de hierro a modo de
eslabon y sacaba suficientes chispas como para
encender la punta carbonizada de un palo,
adarra, con la que se prendia drgoma seca y se
encendia el fuego. A este pedernal le llama-
ban Burgoe-arriye, porque se recogia en ¢l mon-
te Burgoa, u ollo-arriye porque daban a las galli-
nas unos trocitos para facilitarles la digestion.
Senalan que también se podia obtencr fuego
raspando el pedernal con una lima. Los infor-
mantes de mas edad dicen haber oido que
antiguamente se encendia el fuego frotando
dos maderas, debiendo luego soplar para que
prendiera.

En Améscoa (N), en tiempos pasados, se
conacié encender el fuego con yesca y peder-
nal, llamaban yesca a la madera de haya muy
pasada que los carboneros denominaban azkoz
y si estaba bien seca era muy facil de encender
y muy dificil de apagar.

En Mirafuentes (N) se empleaba yezca, cardo
u hongo que nace pegado a ciertos drboles,
que sc recogia en el monte y se utilizaba bien
seca junto con el pernal, la piedra de pedernal
que se golpeaba con un eslabon de hierro
para obtener las chispas o chustas que hicieran
prender la yesca.

En Agurain (A) se usaba el pedernal con el
que picaban con mucho brio una punta de
hicrro sobre un buen punado de helechos
muy resecos o de paja. Con el rozamiento se
producian chispas que al cacr sobre los hele-
chos o paja ardian con gran facilidad.

Después se generalizo el uso de las cerillas,
posporoak / pospoloak, en Zeanuri-B pakulak,
conocidas también tanto en castellano como
en euskera con el nombre de mixtos, mistoak,
y el mechero o chisquero, txiskeroa. Las prime-
ras cerillas fueron de cera, luego de palo o
madera y por ultimo de cartén. En San Martin
de Unx (N) se ha consignado que el fuego se
encendia también con “cordones” de cera. En
Allo (N) se ha recogido el dato de que los
mecheros [ueron primero de mecha, después
de gasolina, de gas v electronicos.

En Sara (L) para encender el fuego en los
anos cuarenta se utilizaban cerillas semejantes
a las que luego se llamaron alumetak y enton-
ces subrametxa; pero eran mas caras que el vie-
jo sistema de encendido y poco practicas don-
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de soplase viento. También en Araun (G) se
utilizaron cerillas de fésforo, suprametxa. En
Uharte-Hiri (BN) el alumbrado se hacia con
cerillas, alumela, supiztekoa.

En Abezia (A) se ha consignado que anti-
guamente se¢ economizaba de tal forma que
con una vela se iban encendiendo las restan-
tes, de ahi el refran: Quien no ahorra un mixio,
no ahorra un cristo.

En los anos setenta se generalizaron peque-
nos encendedores eléctricos para los aparatos
de gas. Las cocinas eléctricas se cncienden
ahora girando una llave o colocando el dedo
encima del sensor.

Reavivar el fuego, sua izarkitu

Un uso generalizado antiguamente para
encender el fuego ha sido reavivar a la mana-
na siguiente las brasas, iatiak, del fuego bajo
que habian sido recogidas y envueltas con
ceniza la vispera. Se removian con las tenazas,
se ponian algunas lenas finas encima, se sopla-
ba con el fuelle si era preciso y el fuego volvia
a prender (Abadino-B; Elgoibar, Ofati,
Zerain-G; Aintzioa y Orondritz, Eugi, Ezkurra-
N).

Lo que se pretende con todos los métodos
de encendido es hacer una base de ascuas
encendidas lo que permite que el fuego no se
apague y acepte cualquier combustible exter-
no.

En el Valle de Zuia (A), antiguamente, casi
no se nccesitaba prender la cocina pues en la
mayoria de los caserios se mantenia cncendi-
do cl hogar bajo desde el Sibado Santo. Fl
tronco arrimadero encendido se tapaba por la
noche con cenizay la tenaza y la paleta se colo-
caban en forma de cruz. A la manana siguien-
te, apartada la ceniza el fuego se mantenia
vivo. Fra muy popular la exclamacién de la
madre al contemplar la brasa: “Bendito sea
Dios que tengo lumbre”. En Bernedo, Bajauri,
Obécuri y Urturi (A) al retirarse a dormir la
familia, se solia tapar con ceniza el leno gran-
de para conservar el fuego y encender a la
manana siguiente.

En Baigorri (BN) se reavivaba el fuego de la
vispera asi como el del gran tronco, llamado
sutondoko, que duraba varios dias encendido
en un rincén de la chimenea. En Urepele
(BN) apilaban el rescoldo cubrié¢ndolo con
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Fig. 294. Reavivando el fuego. Bedarona (B), 2005.

ceniza, luego lo reavivaban operacién que se
conoce como suia izarkilu.

En Abezia (A) por la noche, y para evitar
que el fuego se apagara, se procedia a “reco-
ger el hogar o fogar”, lo que significaba cubrir
con cenizas las brasas para que se mantuvie-
ran. A la manana siguiente, echaban astillas y
bardas para que prendiera. Una razon anadi-
da para cubrir el fuego era evitar que el gato
pudiera acercarse al mismo, que prendiera su
pelo y en su huida provocara un incendio. Por
este motivo, senalan los informantes que sec
tenia mucho cuidado con ellos.

En Agurain (A) el procedimiento para
encender el fuego consistia preferentemente
en reunir los carbones que permanecian
encendidos entre el rescoldo de la ceniza, y
arrimar a ellos briznas, abarras delgadas, paja o
chiris de madera que soplando con el fuelle
ardian inmediatamente. En Apodaca (A) en
las cocinas bajas, antes dc ir a la cama, amon-
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tonaban la ceniza sobre las brasas y asi a la
manana siguiente con poner un poco de bar-
da encima de las ascuas enseguida ardia la
lumbre.

En Orozko (B) se procuraba no cargar el
fuego en las tltimas horas y cuando iban a
acostarse se scparaban las brasas, txingerrak, y
se cubrian con ceniza, ilintiek autsegaz amatau.
En algunas casas, por miedo a los incendios, se
ha consignado la costumbre de depositar los
ultimos rescoldos en un balde y sacarlo al exte-
rior. Por este mismo motivo, se tenia sumo cui-
dado en que el gato no permaneciera en la
cocina por la noche.

Alimentacion inicial del fuego

Una vez iniciado ¢l fuego habia que comen-
zar a alimentarlo con lena menuda tal y como
se ha recogido en numerosas localidades
encuestadas, luego se agregaba lena mas grue-
sa.

En Abezia (A) para reavivar el fuego utilizan
papcl, astillas de madera, paja y bardas. Fsta
ultimas son hojas que se bajan del monte en el
mes de septiembre y sirven para proteger del
viento la cuadra y parte de la cabana. En Ribe-
ra Alta (A), para prender el fuego, se utilizaba
la barda o lena menuda. En Anana (A) el fue-
go se encendia con carrascas, ramas de encina.
En Moreda (A) se introducia el mechero
debajo de un manojo de olivenas y sarmientos.
Cuando éstos ardian ya se podia quemar la
lefia gorda de olivo y almendro. En el Valle de
Zuia (A) para el encendido se colocaba un
punado de helechos muy resecos o paja, y
sobre ello puntas de barda o aulagas que se
cogian para darselas picadas a las yeguas y
ardian con mucha facilidad.

En Markinez (A), el fuego se rodeaba de ras-
cas, residuos de cinama o lino, que quedaban
al ser golpeada esta planta con la tranquea,
mazo. La llama se aplicaba a unas abarras,
ramillas, y mds tarde a lenos mas gruesos. Tam-
bién en Bernedo, Bajauri, Obécuri y Urturi
(A) el combustible se componia de abarras o
paja y lena de monte. En Pipaén (A) cuando
la chimenca se enfriaba por no haber hecho
lumbre en varios dias, se quemaban abarras
con hoja que producian altas llamas para que
tirara bien. Hoy dia la mayoria sigue encen-
diendo el fuego con astillas secas, ramas de boj
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y papeles; alguno que otro con pastillas espe-
ciales y lena delgada. En Améscoa (N) para
[acilitar el encendido se valian de abarras que
eran ramas delgadas de roble o de encbro. En
Orozko (B) el fuego se encendia con ramitas,
abarrak, y con sobras que se traian del monte
cuando se hacia carbén,

En Allo (N) preparaban lena de haya alla
por septiembre, La partian en rajas pequenas
a las que llamaban brinzas y procuraban que
estuvieran bien secas. Antes de usarlas se
calentaban en el horno o en un agujero que
algunas cocinas tenian junto al fogdén para
este menester. También se valian de abarras de
giniebro, encbro, que se recogian en los mon-
tes cercanos. En el Aintzioa y Orondritz (N)
sobre las brasas se disponian unas ramitas
secas y algun papel que pronto prendian fue-
go y cuando adquiria fuerza se echaban los
troncos. En Eugi (N) para el encendido se
ponian ramas de haya secasy papel. En la coci-
na economica en vez de ramas se empleaban
astillas y papel.

En Ereno (B) al no haber papel, se usaba
paja de trigo seca, galtzue, que se amontonaba
y sobre ella se ponian unos trozos de lena
pequenos y delgados, zozpalak, sobre los que se
iban anadiendo lenas mas gordas. En Abadino
(B) se valian de paja y de ramitas finas, aba-
rrak, para que el fuego tomara fuerza y des-
pués se anadia lena, asiillak.

En Gorozika (B) sc utilizaba paja, hierba
seca, papel o argoma seca. Para encender el
fuego, paja, lastua, se ha usado también en
Elosua (G) y dargoma en Sara (L). En Andraka
(B) se valian de puntas de drgoma, labarota,
que se picaban previamente; sobre cllas se
ponia lena menuda, kimek, y luego lena mas
gruesa, mukurrek, normalmente raices de
madrono. En Busturia (B) para el encendido
empleaban un poco de hierba seca, azpigarrije;
también el madrono, gurguxe, scrvia para
hacer una carguilla, kargillie,y encender el fue-
go. En Bermeo (B), en zona rural, la lefia o
tablas se apilaban sobre un punto central jun-
to al que se colocaba drgoma seca.

En Andoain (G) colocaban ramas delgadas
llamadas zofzak o txotxak; o palos de drgoma
denominados otarrak. En Orexa (G) se utiliza-
ba lena menuda, zofzak eta arbak; en Itziar (G)
también se echa ramaje, txotxak, al fuego. En
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Ataun (G) ramillas, zaprasta. En Bedarona (B)
se colocaban astillas finas, egur meiek, y luego
lefios mas gruesos. Cuando no habia suficien-
te brasa, se anadian las pinas que se habian
tenido en el horno a lo largo de la noche para
que se abrieran, con lo que se conseguia que
prendieran enseguida. IToy en dia se hace lo
mismo para encender la chapa.

En Elgoibar (G), a la mafana, sobre el res-
coldo se ponia de nuevo lefia. Cuando se
encendia la cocina econémica se colocaba en
la base algo de helecho o hierba seca, encima
unas astillas y luego madera o carbén, aunque
generalmente era lena lo que se utilizaba,
sobre todo quienes disponian de buena lena
en casa. A los trabajadores de la Fabrica San
Pedro, al mes les daban un saco de carbon.

En Trapagaran (B) se colocaban dos gran-
des troncos sobre la chapa de hierro que hacia
de base del fogén y en medio de ellos se daba
fuego a lena menuda mezclada con paja y
papel a los que se iban agregando trozos de
madera mas grande hasta que prendieran los
woncos grucsos. En Portugalete (B) para
encender el fuego se empleaba lena bien seca
o chirlora y un pedazo de papel y como las
cocinas tenian buen tiro se encendian rapida-
mente. También en el nicleo urbano de Ber-
meo (B) ponian virutas de madera, ixirlorie,
que era lo primero que prendia.

En Sangliesa (N) en el hogaril se cebaba el
fuego con mixtos aplicando la llama a un bolo
de hojas secas de olivo, o de otros arboles, o de
paja, pues escaseaba el papel, colocado debajo
de las ramas o la lefia. En el campo y cuando
se encendia con el mechero de mecha se apli-
caba la lumbre a las hojas secas y se soplaba
hasta que se originaba la llama.

En Mélida (N), antignamente, la madera uti-
lizada para iniciar el fuego era de romero, sar-
mientos v leda, pino de mucha resina, que nor-
malmente se cogia en el campo. Para calentar
el horno se recurria al sisallo y romero, proce-
dente de arbustos y matorrales de las Barde-
nas. En Lezaun (N) el haz de lena que se uti-
lizaba para calentar el horno se llamaba horni-
jay era madera mas delgada que la del fogon.

En Murchante (N) el fuego del hogar y la
cocina econdmica se encendian con sarmien-
tos, muy abundantes en esta localidad viticola
y en alguna ocasién con madera de chopo,
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procedente de las choperas locales. Con un
abanico de madera, tipo oriental, extendian la
llama. Los calentadores se encendian con
erraz, que era el hueso de oliva triturado. Lo
obtenian el mismo dia que se les daba la cose-
cha de aceite. Senalan los informantes que
“con una palada de la badileta era suficiente”.
Este combustible lo preferian a la carbonilla
porque ésta desprende un gas que produce
dolores de cabeza.

En Obanos (N) para encender el fuego
como es debido, primero se parten sarmientos
o ramas finas bien secas y con un papel se
prende por debajo. Las primeras llamas son
grandes y sobre ellas se colocan un par de
troncos, luego s6lo hay que mantener el fuego
echando mas troncos. También se usaban
como combustible las pinochas secas del maiz.
En las cocinas econémicas que no tiraban
bien se metia un pequeno papel encendido
por el tiro, que es un orificio de forma rectan-
gular situado en la parte mds baja que comu-
nica con la chimenea, dicen que se trata de
romper la columna de aire frio.

En Viana (N) para encender el fuego en el
fogén se aplicaba la llama a escobiles, paja,
sarmientos, matas de alubias y oliverias o ramas
de la poda de los olivos, mas raro a un papel
pues escaseaba en las casas. En el campo se
usaba el mechero de mecha larga o jodevientos,
aplicandolo a hierba seca y soplando hasta
conseguir llama. En Artajona (N) se emplea
aliaga, sarmiento y chaparro.

Con cardcter general hay que senalar que el
fuego y la chapa o cocina econémica han ser-
vido para eliminar todos los residuos que se
producian en casa, salvo los organicos que se
le daban al ganado.

Suertes de lefia o fogueras

Principalmente en localidades alavesas y
navarras, que han conservado mayor cantidad
de bosques comunales o de titularidad muni-
cipal®, sc ha mantenido la costumbre de que
cada vecino tenga derecho a una cantidad de
lena anual para uso propio. Este derecho se ha

> Véase ¢l capitulo “Pastos comunales” in ETNIKER EUSKA-
LERRIA. Ganaderia y pastores en Vasconia. Bilbao: 2000, pp. 407-
442,
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conocido con los nombres de suerte de lena o
foguera (Agurain, Anana, Apodaca, Aprikano
(Kuartango), Bernedo, Valle de Zuia-A); suer-
te fogueral (Markinez-A); lote de hogar (Aint-
zioa y Orondritz-N), lote de lena (Allo, Eugi,
Luzaide/Valcarlos-N; Trapagaran-B) o carga
de lena (Artajona-N). En Apellaniz (A) la
suerte de lena se traia del monte y se guarda-
ba en el leriadero.

En Agurain (A), en los siglos XIX y XX una
reducida parte de la lefia se cortaba en los
montes de la propia localidad que se encuen-
tran en la sierra de Entzia, del arbolado de
inferior calidad que no es aprovechable como
madera. El modo de conseguirla era mediante
solicitud al ayuntamiento de la suerte de lena
o foguera. Por las dificultades que entranaba
su transporte, salvo los labradores, eran pocos
los vecinos que anualmente la pretendian. Era
costumbre que los martes, dia de mercado
que se alternaban las plazas de San Juan y San-
ta Maria, los labradores de los pueblos de la
comarca concurrieran a vender carros carga-
dos de lena y carbon que luego entregaban en
casa de los compradores.

En el Valle de Zuia (A) la casa rural tiene su
pertenecido en el monte que son las fogueras-
suerte del hayedo de los montes comunales.
Ademas se ayudaban con pequenas fogueras
en las dehesas propias de los pueblos. A este
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Fig. 295. Aviso para el reparto
de lotes de lena entre vecinos.
Leoz (N), 2011,

propésito la gente mayor solia decir: Bosque y
rio vecinos / pobre la casa que no tenga arrimeb. El
acarreo y la preparacion de la lena era una
labor encomendada a los hombres.

En Aintzioa y Orondritz (N) los lotes de
hogar asignados anualmente a las casas eran
normalmente de madera de haya y de boj. En
Allo (N) el encinar de Miravete era talado
periodicamente por el ayuntamiento y tras dis-
tribuir la lefia en lotes, se repartia entre los
vecinos. En Ezkurra (N) antiguamente habia
sitios y montes senalados para la libre explota-
cion donde cada vecino obtenia la lena para
su casa. En los anos treinta se echaban suertes
entre vecinos para que cada uno aprovechara
la parte que le tocara cn el lote del bosque
scnialado por los guardas de la Diputacion.

En Eugi (N) la riqueza [orestal del munici-
pio permitia a los vecinos tener fuego gratis
todo el invierno ya que anualmente el conce-
joreservaba un lote de lenas para cada vecino.
En Ataun (G) la lefia procedia de los bosques
comunales en los que cada familia tenfa sena-
lado por el municipio un lote cada ano. En
Ainhoa (L), si bien habia quienes tenian
madera propia, algunos compraban lotes de
lena en la alcaldia.

6 En euskera existe un refrin para expresar lo mismo: Basoa la
thaia auzo, au ex daben etxea gaxo.
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En Luzaide/Valcarlos (N) el ayuntamiento
provee gratuitamente de madera de haya a
todos los vecinos que lo soliciten. Senalan una
fecha y elegido el lugar de la explotacion se
reparte en lotes numerados que se distribuyen
por sortco. Esta operacién tiene lugar cada
ano antes de entrar en invierno. La tala y el
transporte corren por cuenta de los beneficia-
rios. A veces se les asigna el material de dese-
cho de anteriores explotaciones madereras.
Los caserios cuentan también con sus propios
medios de aprovisionamiento ya que poseen
plantaciones pero les asiste el derecho de
recabar un lote en terreno comunal. Cuando
lo piden, se procura concederles no lejos de
los habituales lugares de trabajo.

En Monreal (N) una vez al ano, un hombre
de cada casa acudia a cortar lena a los comu-
nales, a esto se llamaba epaiz’. El ayuntamien-
to era el encargado de marcar los arboles que
se debian talar y se hacian tantos montones
como casas hubieran participado en la tala.

En Trapagaran (B) se iba a por lena en fun-
cién de las necesidades pero también habia
quienes tenian siebes, fincas cerradas con arbo-
lado, y en septiembre talaban lo necesario
para las provisiones del invierno.

Base y fondo del fogén. Su azpikoa

La base del hogar tenfa forma cuadrada o
rectangular y aunque habia fuegos a ras de sue-
lo, lo normal era que estuviera construido
sobre una pequena grada de unos cuantos cen-
timetros (de 15 cm hasta 30 6 40 cm) de altu-
ra de manera que quedara algo elevado del
suclo. Este levante estaba hecho de losas de
piedra, ladrillo, cemento o mosaico, a veces
con los contornos enmaderados y la superficie
embaldosada (Sangiiesa-N). El canto de made-
ra servia para que se sentara la persona que
estaba cocinando, y de tanto pasarlo con lejia
solia tener color blanco (Mélida-N). Este esca-
l6n podia tener un entrante en el frente para
que la cocinera pudiese manipular mejor los

7*Epaiz”: Lote de drboles que es asignado a cada casa del pue-
blo y que sefiala el montero. “Ilacer epaiz”: hacer lefia en ¢l mon-
te del comiin en auzalan los vecinos del pueblo, para repartirse-
la después a partes iguales. IRIBARREN, Vocabulario Navarre, op.
L
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Fig. 296. Base elevada del hogaril. Sangiiesa (N), 2006.

pucheros en la lumbre (Mélida, Monreal, Mur-
chante-N). A modo de ejemplo en Bermco (B)
la base de ladrillo solia ser rectangular de
150x125 ¢cm de ancho por 30 cm de alto; en
Astigarraga (G) la base era de piedra de unos
30 cm de alto por 100 cm de ancho con forma
curva con fondo de piedra y en Orozko (B) el
suelo era de una mezcla de barro y cal, karea eta
buztina masea eginda. En Tholdi (BN) es de for-
ma cuadrada, levantada decimetro y medio
sobre cl pavimento del local. En Ataun (G), en
otro tiempo, el hogar tenia como base una
loseta de piedra. En Sara (L) el resalto cuadra-
do era de 15 cm de alto y 150 c¢m de lado
hecho con ladrillos. En Andoain (G) la plata-
forma recibe el nombre de koska.

En Allo (N) la grada, a veces, era tan amplia
que ademas de los cacharros de cocina que sc
amontonaban en ella, las personas ancianas de
la casa solian pasarse muchas horas de invierno
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sentadas en ella sobre sillas bajas. En Lezaun
(N) el altillo ocupaba una superficie similar a la
dc la campana o algo mayor, tenia unos dos
metros de ancho por uno de frente, el borde
era de madera y con frecuencia se usaba para
sentarse en los costados al calor del fuego.

En Oiartzun (G), segin se recogio en el
segundo decenio del siglo XX, en las cocinas
de los pisos el hogar estaba adosado a la
pared, sobre un suelo de ladrillos o losas que
forma la superficie de suarka, que era una caja
llena de tierra como de 1,50x2,50 m de lado y
10 ¢m de altura, que puede hallarse sobre el
suelo, posta, o soterrada, teniendo en este caso
su superficie de ladrillos o losas al mismo nivel
del piso de la cocina.

En la parte central de la plataforma se ponia
una chapa metdlica rectangular o cuadrada
sobre la que se encendia el fuego, aunque mas
antiguamente el fogén se encendia sobre los
propios ladrillos (Itziar-G) o la losa era de are-

Fig. 297. Plataforma del fuego bajo. Carranza (B), 1999.

509

nisca (Valle de Carranza-B; Oiartzun-G). En
Améscoa (N) se recuerda que la chapa cra de
1 m de largo por 0,80 m de ancho aproxima-
damente; en Andoain (G) las dimensiones no
excedian de 0,58 m de largo por 0,55 m de
ancho. En Valtierra (N) dicen que se encendia
la lumbre sobre una rejilla de hierro movil
para dejar pasar la ceniza. En Allo (N) indican
quc cn las casas mas pobres esta chapa era sus-
tituida por una hojalata obtenida a partir de
un pozal viejo de zinc. En algunos lugares esta-
ba delimitada por un rodafuegos (Murchante,
Monreal-N) o trincha (Apodaca-A) también de
chapa o de ladrillo. Esta roda o cortafiegos se ha
descrito como una llanta de hierro en forma
de “U” o semicircular, con su mango, para que
el rescoldo no se extienda demasiado
(Romanzado y Urrail Bajo-N).

Para la chapa metilica en la que se prende
la lumbre, que en muchos lugares no tiene
nombre propio, se han recogido las siguientes
denominaciones: solera (Artajona-N), su azpi-
koa (Zerain-G), suko metalia (Urepele-BN), tola
(Donoztiri, Uharte-Hiri-BN; Sara-L), fola-azpi-
koa (Tholdi-BN), #metalic (Garazi (Saint
Michel)-BN), plakarra (Heleta-BN) y funda
(Liginaga-Z). En Zerain (G) se ha recogido
que esta chapa era de 64x52 cm, estaba limita-
da con un marco de hierro de unos 6 cm de
alto, dividido en dos piezas para graduar la
zona de fuego. En el fondo del fogén y apoya-
do en el muro habia otra chapa metdlica que
se describe mas adelante.

El espacio entre el suelo y la altura a la que
se situaba el hogar se utilizaba en algunas loca-
lidades (Ribera Alta-A; Hondarribia-G) para
guardar las zapatillas y poner a secar los calce-
tines y el calzado mojado. Era también un
lugar apreciado por los gatos que buscaban el
calorcillo (Hondarribia). En Sara (L) a este
hueco existente debajo de la plancha de hic-
rro se le llama metalazpi, tenia entrada por la
parte anterior del resalto y servia de sccadero
de calzado. En Luzaide/Valcarlos (N) senalan
que permitia colocar un tirador que servia
para guardar calzado de abrigo, bayetas de
limpieza y otros objetos de mucho uso. No era
raro quec cl frente de esa caja fuera de cobre o
latén, con lo que se convertia ademas en moti-
vo ornamental, tiranta. En la zona rural de
Deba-Mutriku (G), dentro de la campana de
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Fig. 298. Chapa metdlica sobre la que se enciende la lumbre. Arrajoz (Baztan-N), 1999,

la chimenea solia haber travesanos de madera,
su gafieho agak, de donde colgaba el calzado
htimedo, a fin de secarse.

Para impedir que las brasas se¢ desplazaran
fuera de la plancha de hierro, alrededor del
hogar habia una proteccién en forma de “U”,
por fuera una hilera de losas de piedra protegia
la madera del riesgo del chisporroteo del fucgo
(Orozko-B). Alrededor del hogar se colocaban
también baldosas blancas en un espacio que
ocupaba cerca de un metro de anchura (Eugi-
N). En otros casos era una plancha de hierro,
su-burnia, la que protegia la madera del suelo de
la cocina (Aintzioa y Orondritz, Goizueta-N).

A este esquema general de fuego bajo
corresponden los datos registrados en las loca-
lidades encuestadas. Asi se ha recogido en
Abeczia, Agurain, Anana, Apodaca, Berganzo,
Bernedo, Moreda, Pipadn, Ribera Alta, Valde-
govia (A); Abadifo, Amorebieta-Etxano,
Andraka, Valle de Carranza, Ereno, Gorozika,
Zeanuri (B); Beasain, Berastegi, Elgoibar, Elo-
sua, Telleriarte, Zerain (G); Aoiz, Elorz, Izal,
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Izurdiaga, Mélida, Mezkiritz, Mirafuentes,
Murchante, Obanos, Valle de Roncal, San
Martin de Unx, Viana (N) y Baigorri (BN).

Una particularidad de algunos fogones es
que dispongan de ixakurtegi o tizonera. Asi en
Aintzioa y Orondritz (N) en la pared sobre la
que se apoya el fuego se construia un anadido
hacia la calle de 1 m o mas de profundidad y
de unos 0,80 m de altura llamado (txakurtegi.
En esta cavidad se introducian los dos grandes
maderos que limitaban el fuego y se llamaban
baztarrekos. También era el lugar donde se
refugiaban los perros en invierno, de ahi su
nombre. En Aurizberri (N) también se ha
constatado la utilizacion de tizones colocados
en cl ixakurtegi, pero con la singularidad de
que no se disponen a ambos lados del fogoén.
Su base, algo mas alta que la plancha del
fogdn, permite que los extremos de los tizo-
nes, que avanzan sobre éste, queden al aire,
facilitando su combustion.

En Aria (N) llaman xukunia (fogon) al lugar
donde se hace el fuego. Tiene forma cuadrada
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y esta colocado normalmente al nivel del piso
de la cocina. Su base es una plancha de hierro
horizontal y contigua al muro. En el muro que
forma el fondo del hogar, a més de 10 cm de
altura sobre el mismo, se abre un hueco lla-
mado txakurtegi. Su entrada tiene forma de
arco rebajado y mide unos 60 cm de ancho, 50
cm de alto y 100 cm de fondo. Su piso es de
losas de gran tamario y sus paredes y techo de
ladrillo y argamasa de cal y arena. Su principal
funcién es la de servir de deposito a los tron-
cos o tizones cuyos extremos, rebasando la
entrada, avanzan hacia el centro del hogar
donde sirven de combustible.

En Romanzado y Urrail Bajo (N) el tipo de
fogoén pegado a la pared, en la que se apoya la
chimenea, cuenta con dos modalidades: una
para colocar los troncos paralelos a la pared,
en la que hay, para protegerla del fuego, una
chapa de hierro que cuando es de fundicién
esta decorada; otra con una cueva en el muro
para poder quemar troncos mas largos, con
menos estorbo y molestias pues entran los
extremos en la cueva, quedando perpendicu-
lares a la pared. Como es mas profunda que el
grueso del muro, se acusa al exterior en la
fachada lateral. Se llama tizonera. Para deno-
minar a ésta cn Urraudl Alto (N) se recogio la
voz ixakurtegi. En Urzainki (N) la base del
hogar era una chapa y el fondo el sukapar y
detrds de éste se guardaba la lena.

Trasfuego, su-gibeleko harria

Segun recogié Barandiaran, antiguamente,
en el respaldo del fuego, junto a la pared del
fondo del hogar, solia haber una gran losa de
piedra. Asi lo constaté en muchas cocinas de
Baja Navarra, donde la losa iba ademas deco-
rada con curiosas esculturas o bajorrelieves.
También en Sara (L) antiguamente lo que
estaba en el fondo del fogén y apoyado en el
muro era una losa, como lo delata el propio
nombre de la pieza su-gibeleko harri, que con el
tiempo fue sustituida por una plancha de hie-
rro. En esta localidad labortana en los anos
cuarenta eran raras ya esas piedras y las pocas
que subsistian tenian una decoracién muy
simple. En Altaun (G), en otro tiempo, en el
fondo del hogar habia una piedra de alrede-
dor de treinta centimetros de altura, que ser-
via de apoyo a la paleta de talos, al asado y a la

parrilla. En Améscoa (N) las informantes mas
ancianas conocicron hogares de piedra que
consistian en una piedra labrada en el suelo y
otra embutida en la pared de la cocina y un
poco saliente. En Ezkurra (N) se recogio que
detras del fogon habia una losa de piedra en
unas casas v ladrillos en otras; la losa de piedra
también se conocié en Ezkio-Itsaso (G). En
Markinez y en Apellaniz (A) a esta piedra que
iba colocada en la pared se le llama paleieja.
En Itziar (G) la piedra que estaba detras del
fogon, limitandolo, se llamaba gaafarrixa, cra
de arenisca y servia de apoyo a la pala de hacer
talos y otros comestibles. En Ataun, Andoain
(G) y la zona rural de Deba-Mutriku (G), anta-
no, solia haber una piedra arenisca llamada
su-aizeko arria, piedra de detras del fuego. Lue-
go, en su lugar, se puso una chapa de hierro,
su-atzeko burnia, arrimada a la pared, con un
reborde saliente, donde se apoyaba la pala de
hierro cuando se cocian talos. En el Valle de

Fig. 299. Su-txapa, (rasfuego. Elosua (G), 1985.
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Carranza (B) también se ha constatado la exis-
tencia de una piedra dec arenisca labrada. En
Gautegiz-Arteaga (B) algunas casas tenian
como trasfuego la piedra de arenisca, ari-arrij-
Jje que no se calcifica, ez da karetulen. En Ando-
ain (G) senalan que la chapa era preferida a la
piedra. En Oiartzun (G) limitando el fuego,
junto a los morillos, por el frente habia otro
hierro, lalamantenua, que servia para sostener
los talos después de hechos.

Mis tarde se impuso la chapa de hierro que,
segtin el dato recogido en Beasain (G) solia
tener unos 60 cm de alto por 45 cm de ancho.
Con frecuencia esta chapa iba decorada con
adornos vy figuras, y su finalidad era evitar el
fuego a la pared, “para que no se saltaran las
piedras” (Sanguesa-N) y que refractara el
calor. Algunas, en el centro a media altura,
suelen tener una pequena chapa horizontal
que sirve para apoyar la pala de hacer talos
(Beasain-G) o los troncos (Hondarribia-G).

Para esta chapa zaguera se han recogido las
denominaciones de frasfuego (Abezia, Apoda-
ca, Aprikano (Kuartango), Valle de Zuia-A),

Fig. 300. Suteko txapea. Ajuria (B), 2011,
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guardafuegos (Moreda-A) y chapa (Artajona-N).
En Sanguiesa (N) los documentos antiguos la
llaman “trasfuego de chapas enclabadas” y
“trashogar”. En euskera se han consignado los
nombres de ixapea (Berastegi-G), su-lxapa
(Zerain-G), su-txapea (Telleriarte-G), suieko txa-
pie (Gautegiz-Arteaga-B), su-alzeko (Onati-G),
su-atzeko (xapea (Beasain-G), debelixie (Bermeo-
B), su-burdinie (Abadino-B), parrilla (Gorozika-
B), sukileko o su-gibeleko (el leno del fondo en
Luzaide/Valcarlos-N), su-gibeleko harri (Sara-
L), su-gibeleko metalia (Urepele-BN), su-gibelcko
tola o la téle en francés (Donoztiri-BN), ol
(Tholdi-BN), su-aitzinike plakarra, plancha del
fondo del hogar (Helcta-BN) y murreta (Ligi-
naga-Z).

La utilizacién de esta plancha se ha consig-
nado en numerosas localidades encuestadas
(Pipaén, Valdegovia-A, Trapagaran-B; Elgoi-
bar, Elosua, Onati, Orexa-G; Elorz, Eugi, Méli-
da, Monreal, Luzaide/Valcarlos y Viana-N).
En Zerain (G) senalan que la placa era de hie-
rro fundido de unos 10 mm de espesor. Podia
ser lisa pero ordinariamente estaba decorada
con motivos religiosos o vegetales.

Motivos decorativos

En varias localidades se ha indicado que los
motivos reproducidos solian ser la figura de
un santo o motivos religiosos: la ligura de san
Miguel (Moreda-A, Amorebieta-Exano, Zea-
nuri-B, Telleriarte-G, Améscoa, Izurdiaga-N),
de ahi que en Moreda se diga que junto a la
pared, protegiéndola, se encuentra “El San-
to”; la figura de san Martin dando su media
capa al pobre (Zerain-G, San Martin de Unx-
N); Santiago (Zeanuri-B); motivos religiosos
(Andraka-B, Berganzo-A); escenas biblicas y
leyendas (Mirafuentes-N) y el Angel de la
Guarda con un nino y la figura del diablo en
actitud pensativa (Bera-N)3.

5 A este propdsilo, recuerda Caro Baroja que en ningiin sitio
mejor que en el hogar podia ponerse la representaciéon del alma
humana custodiada por el dngel y victoriosa del mal, ya que €l es
también custodio y testigo de las buenas y malas acciones, segun el
pensamiento popular, expresado en refranes como el siguiente:
Ezla itxi orvetavako lavatzakin ateko (No sacara los llares fuera de casa),
dando a entender que nadie sacard al publico sus actos privados, si
sospecha que son condenables, Julio CARO BAROJA. De la vida
rural vasca (Vera de Bidasea). San Sebastian: 1974, pp. 164-165.
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Fig. 301. Decoracién del trasfuego. Mélida (N), 1997.

También ha sido muy comiin la representa-
cién de motivos profanos como el Gernikako
Arbola o Arbol de Gernika (Amorebieta-Etxa-
no, Gautegiz-Artcaga, Zeanuri-B; Beasain,
Garagartza, Telleriarte, Zerain-G); el dios Mer-
curio o un herrero golpeando en el yunque
(Zeanuri-B; Elorz-N); caballos (Andraka-B,
Berganzo-A); un hombre a caballo, un arbol
(Obanos-N); en los caserios pudientes el relie-
ve de un caballero oriental a caballo (Beraste-
gi-G); una figura de moro ecuestre en el cen-
tro, siempre la misma, a veces con la inscrip-
cion “Abd-el kader™ (Beasain-G; Apellaniz-A),
dibujos grabados de cabras y cabritos o lobos
(Izurdiaga-N); el zagal con los lobos (San Mar-
tin de Unx-N); un pastorcillo tocando la flau-

¢ Famoso emnr de Argelia que vivié entre 1808 y 1888, y luchd
contra la invasién de su palis por los franceses.
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ta (Moreda-A); el escudo, el nombre del case-
rio, el de su propietario o el de la familia (Bea-
sain, Zerain-G); el escudo de la localidad
(Garagartza-G); escudos en muchas ocasiones
(Bera-N). Senalan los informantes de algunas
localidades que los motivos representados
eran muy comunes porque se trataba de cha-
pas compradas en las ferreterias que se servian
de fundiciones en serie hasta principios del
siglo XX (Beasain-G; Lezaun-N).

En el Valle de Zuia (A) se ha consignado
que algunas planchas trasfuego eran lisas,
otras llevaban unas estrechas liminas sujetas a
la plancha principal con gruesos remaches
para darle mayor solidez. Generalmente teni-
an diversos adornos y figuras en relieve.

En Améscoa (N) habia dos tipos de chapas
de apoyar en la pared. La mas corriente era
alargada, rematada en arco, lipo estindar de
fundicién, con dibujos en relieve siendo cl
mds corriente una figura de san Miguel y un
racimo de uvas u otros motivos animales o
vegetales. Pero las habia, y atin se conservan
muchas, mas interesantes, manufacturadas.
Varias chapas de hierro unidas por el canto,
con una superficie plana, fuertemente clava-
das en barrotes atravesados en la cara opuesta.
En su parte superior terminan en una cruz o
una flor de lis u otro adorno y los barrotes cn
anillas de hierro. Una chapa de éstas mide
0,65 m de largo por 0,60 m de altura.

Similares datos a los de Améscoa se han
recogido en las encuestas de Artajona y Allo
(N). En esta tultima localidad precisan que
alguna chapa incluso llevaba grabada en relie-
ve el nombre del fundidor y el ano en que fue
fundida la chapa; scnalan también que en las
casas mas pobres no habia chapa del fondo.
En Sangtiesa (N) dicen que las mds antiguas
estaban formadas por chapas horizontales
algo separadas, mas una vertical a cada lado,
provistas de dos grandes anillas con labores
cinceladas. Mds modernas son las de hierro
colado con figuras que servian de adorno.

En Garazi (Saint Michel) (BN) la plancha de
hierro forjado era de unos 150x100 cm. Algu-
nas solian ser antiguas (siglo XVIII) y podian
llevar grabado el nombre y apellido del etxeko
Jjaun o duenio de la casa.




CASA Y FAMILIA EN VASCONIA

El llar, laratza

En el canon de la chimenea hay una barra
de hierro clavada transversalmente de la que
cuelga una cadena de hierro (en Izurdiaga-N
y en Amorebieta-Etxano-B dicen que tenia
alrededor de 1,5 m de largo) conocida como
llar, formada por sélidas argollas redondas (de
unos 8 cm de seccion cuadrada de cerca de 1
cm en Beasain-G) con un doble gancho, elaiza,
(Beasain-G) en la parte inferior. La cadena
podia ser también de cobre o de lata mas
modernamente (Valle de Zuia-A). En Liginaga
(Z) un informante describié el lar, laatza,
como “katea bat duzu uxtun-uxtune, eta kakua
burdiniazkua”, una cadena de eslabones y gan-
cho de hierro. Este gancho de hierro en Ezku-
rra (N) se denomina labatz-burni. También en
Itziar (G) se recogié la denominacion kakua
para el gancho utilizado para cambiar de
lugar la cadena.

El doble gancho permite colgar del extremo
de uno de ellos un recipiente y con ¢l otro regu-
lar la altura. La cadena sirve para colgar los cal-
deros por medio del gancho y, a veces, de una

T st = i

Fig. 302. Llar. Otsagabia (N), principios del siglo XX.
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picza soporte llamada neskamea (Beasain, Elo-
sua, Ezkio-Itsaso, Orexa-G), neskatoa (Donoztiri,
Heleta-BN; Liginaga-Z) o kriaric (Onat-G). El
doble gancho es de hierro forjado, en ocasiones
decorado, de entre 40 y 70 cm de largo. Sus dos
extremos estin doblados en forma de gancho
pero en direcciones contrarias entre si. En
Zerain (G) senalan que el gancho de inicio de
la cadena de hierro iba seguido de tres o cuatro
pinchos, vueltos hacia arriba, “sorgiiak ez sartze-
ko’, para que no entraran las brujas, y rematado
en otro gancho que regula la altura del engan-
che al que se sujetan los calderos.

Del gancho colgaban el balde para cocer la
leche, la caldera con la comida de los cerdos,
bazka, en Aintzioa y Orondritz (N) o con cl
agua caliente para fregar o hacer la colada. El
caldero o pozal podia ser de cobre (Goizueta-
N), hojalata o latén (Murchante-N). En Bea-
sain y en Berastegi (G) anotan que cuando lo
que se deseaba colgar de la cadena era un
puchero o cazuela se utilizaba la pieza soporte
llamada neskamea que consta de una base cir-
cular sujeta a un puente que cuelga del gan-
cho y estd hecha con pequenas llantas de hie-
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Fig. 303. Laraizua, llar. Zeanuri (B),1978.

rro. En Garagartza (G) senalan que el gancho
colgador era una pieza de hierro con un disco
metilico, situada sobre la comida que pendia
del gancho, cuya chapa circular impedia que
un ratén bajando por la viga alcanzara el ali-
mento. En Hondarribia (G) llaman deblua al
gancho de hierro que soporta el asa del
puchero y sardangua a la chapa circular. En
Abadino (B) denominaban finglaue al anillo
de hierro que se colgaba del llar y se usaba
para colocar las cazuelas sobre la llama.

En la zona rural de Deba-Mutriku (G), en
tiempos pasados, el llar constaba de una
madera, laatz-egurra, provista de varios orifi-
cios, que colgaba de un travesano que se halla-
ba en el techo, y de un gancho de hierro, laat-
za, de alrededor de un metro de largo, quc se
articulaba en uno de los orificios de laatz-egu-
rra. Tambicn en Kortezubi (B), antiguamente,
el llar era asi.

En Romanzado y Urradl Bajo (N) se ha
constatado que la cadena también podia col-
garse de un grueso tronco de roble atravesado
en la chimenea central y en algunas cocinas
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suntuosas pendia de un artistico arco de hie-
rro en cuyos soporles se encontraban unos
grandes federos para iluminar el hogar. En
Pipadén (A) se consigna también que no en
todas las casas el travesano era de hierro, has-
ta que fue obligatorio, lo que provocaba
numerosos fuegos y por ello cada cierto tiem-
po lo cambiaban. En Izal (N) el lar era de hie-
rro forjado, con dos pies y pieza horizontal
que sobresalia a ambos lados, del que se col-
gaba en su centro el caldero y a los lados un
ledero para alumbrar con teas.

Recuerdan los informantes de mas edad que
siempre habia un caldero, besua, en Aria (N);
lapikua en Astigarraga (G); pazia o maskelue en
Garagartza (G); periza en Goizueta y en Mezki-
ritz (N), colgado del llar que se subia o bajaba
en funcién de las necesidades. Segtin algunos,
un balde permanecia siempre en ese lugar
para cumplir un doble cometido, el de tener
siempre a mano agua caliente y evitar que el
fuego subiera directo a la chimenea con el
peligro de que se pudiera provocar un incen-
dio (Valle de Zuia-A).
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Para llamar a esta cadena de hierro se ha
recogido la voz llaren Abezia, Agurain, Anana,
Apodaca, Berganzo, Bernedo, Markinez,
Moreda, Pipaon, Ribera Alta, Valdegovia (A);
Trapagaran (B); Hondarribia (G); Aintzioa y
Orondritz, Allo, Aoiz y Obanos (N). En Ape-
llaniz (A); Mirafuentes, Monreal, Romanzado
y Urradl Bajo (N) sc ha registrado la denomi-
nacidn lar, en Améscoa (N) el elar; en San Mar-
tin de Unx (N) el alar o agary en Romanzado
v Urrail Bajo (N) también ar. En Moreda (A)
algunos vecinos le llaman ollar. En Murchante
(N) gancho. En Sangtiesa (N), en documenta-
cién antigua, se conoce como “enganchador
de fierro”.

En euskera se ha recogido la denominacion
laratza en sus diferentes variantes fonéticas.
Laraiza en Busturia, Gautegiz-Arteaga, Gorozi-
ka, Kortezubi (B); Aria, Bera, Goizueta, Mez-
kiritz, Valle de Roncal y Luzaide/Valcarlos
(N); laatza en Oiartzun (G); Tholdi, Uharte-
Hiri, Urepele (BN), Ainhoa, Sara (L), y en
Liginaga (7); laraiza o laratzue en Amorebieta-
Etxano (B); laraizue (Abadino, Andraka,
Durango, Orozko-B); latzue (Zeanuri-B); leaiza
en Heleta (BN); elatza en Elosua, Ataun, Itziar,
Zerain (G); elasue (Garagartza-G), labaiza en
Andoain, Berastegi, Orexa (G) y Ezkurra (N);
gelatza es el llar giratorio en Elosua y cn Telle-
riarte (G); gelatzua en Onati y en Leintz-Gatza-
ga (G). En Bermeo el llar se llama laraskuey el
travesano de hierro del que cuelga, garaizue.
En Irisarri (BN) gerena. En Beasain y Honda-
rribia (G) katea. En Lezama (B) karalizoa. En
Liginaga (Z) el llar de muchas chozas, olha,
pastoriles se llama zurkatxa y es todo de made-
ra salvo el gancho que es de hierro.

En la zona rural de Deba-Mutriku (G) sc
recogio que el llar era uno de los objetos mas
representativos de la cocina. A quienes a ocul-
tas practicaban conducta menos decente, se
les reprendia diciendo: Danak ezautuko gaitu
laatzak, a todos nos conocera el llar. Similar
dato se constatdé en Kortezubi (B), asi cuando
se queria dar a entender que, aun cuando los
extranos ignoraran la conducta de una perso-
na, sus familiares la conocian, se empleaba la
frase: etxeko laralzak danak ezaututen ditiu, el llar
doméstico conoce a todos. En Araun (G),
cuando se queria manifestar que se ignoraba
la conducta de una persona, se decia de ella:
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sukaldeko elaatzak jakingo do orren berri, el llar de
la cocina conocera sus noticias.

Chimenea y salida de humos. Tximinia

Los informantes a menudo mezclan los tér-
minos campana y chimenea porque ambos
elementos forman parte del sistema de la sali-
da de humos. La campana recoge el humo
que produce el fuego bajo, que sale al exterior
por la chimenea. A veces llaman chimenea a la
campana, incluso en ocasiones utilizan el
vocablo chimenea para referirse al propio fue-
go bajo.

Chimenea del fuego bajo

Fue comin que los fogones centrales anti-
guos no tuvieran chimenea exterior y el humo
que recogia la campana, si la habia, salia libre-
mente al piso superior, al desvin y luego fue-
ra.

En Kortezubi (B), antano, el humo se exten-
dia por toda la casa, sobre todo por la pieza
situada sobre la cocina, llamada kolizia o tam-
bién otia, que servia de secadero de cercales y
lena cuando la casa no tenia desvan. En la
zona rural de Deba-Mutriku-G), seguin se reco-
gi6 en el segundo decenio del siglo XX, desde
que se introdujo el uso de chimeneas o tubos
de humo en el fuego bajo, desaparecieron los
koltzia o techos de varillas de avellana de que
antiguamente se cubrian las cocinas.

En los fogones laterales los humos aspirados
por la campana salian al exterior a través de la
chimenea que unas veces sobresalia del tejado
sin proteccién y otras, contaba con algtn inge-
nio hecho de ladrillo, tejas o era metalico para
evitar que entrara la lluvia y que el viento rein-
trodujera el humo en la cocina.

Las descripciones recogidas en las encuestas
son similares, se incluyen algunos ejemplos
representativos de los distintos territorios.

En Abezia (A), en las cocinas bajas una gran
campana adosada a la pared era la encargada
de recoger los humos. En la cocina, a medida
que ascendia, solia ir estrechandose y en el
resto de los pisos tenia forma rectangular
mucho mads pequena. La chimenea sobresalia
del tejado hasta alcanzar la altura del gallur,
con objeto de que no se viera alterada la
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corriente de vientos. En la salida solian colo-
carse tres o cuatro tejas apoyadas para el tiro
que evitaban ademas que entrara el agua de la
lluvia. Iguales datos se han recabado en Ber-
ganzo y en el Valle de Zuia (A).

En Agurain y en Apodaca (A) dicen que la
chimenea se construye empezando por la pre-
paracion del marco de madera sobre el que se
asienta el tabique. Este marco se hace con arre-
glo a los servicios que se proyecte obtener en el
mismo frente de la chimenea; cuando ¢l espa-
cio lo permite, sobre el marco, que se coloca a
1,40 m de altura aproximadamente del suelo, a
los lados de la chimenea, se hacen armarios
empotrados, con el frente tabicado vertical-
mente. En el canén de la chimenea se coloca el
llar y otro tabique con la inclinacién conve-
niente para que conecte con el canén que ado-
sado a la pared sobresale en el tejado a la altu-
ra necesaria para que tenga tiro sobre el humo.

En Bernedo (A) a una altura de 1,70 m y
paralela a la pared del fogén se empotraba
una viga en sus dos extremos en las paredes de
los lados. Encajados en esta viga salian per-
pendiculares dos largueros que se empotra-
ban en la pared del fogén, sobre el que se
construia con ladrillo la campana y la chime-
nea que salia por encima del tejado de la casa
permitiendo la salida de los humos. Encima
del fogon se abria la campana de la chimenea,
montada sobre una viga con ladrillos para
recoger los humos y sacarlos por la chimenea.
En Bajauri, Obécuri y Urturi (A) los datos
recogidos son similares y sefialan que en algu-
nas cocinas la luz entraba por la chimenea.

En Bermeo (B) sobre el hogar estaba la cam-
pana de la chimenea, kanpaie, hecha de ladri-
llos y sostenida sobre un arco, uzter, de metal o
de madera, agie. En Amorebieta-Etxano,
Andraka, Busturia y Trapagaran (B) los datos
recogidos son similares. En el Valle de Carran-
za (B) la campana, fabricada en madera o
ladrillo, ayuda a la recogida de los humos
hacia la chimenca que estd hecha de ladrillo y
arranca del suelo del sobrao para sobresalir
varios centimetros del tejado.

En Beasain (G) la base de la campana es rec-
tangular, va desde una altura aproximada de
1,5 m hasta el techo. Las paredes inclinadas de
la campana estdn apoyadas en un bastidor de
madera en [orma de “U”, con sus dos puntas
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Fig. 304 (ayb). Chimenea dc madera de un fuego bajo.
Zeanuri (B),1978.

empotradas en la pared. La chimenea arranca
de la parte posterior de la campana ascen-
diendo hasta el tcjado de la casa y suele estar
rematada con ladrillo macizo y dos o cuatro
tejas colocadas de forma mas o menos decora-
tiva. Se forma por la sucesién de piedras cua-
dradas de cerdmica de unos 25 cm de hueco y
50 cm de longitud. También hay conductos de
humo fabricados in situ con ladrillos macizos
de arcilla cocida. Al poco de iniciarse la chi-
menea suele estar atravesada horizontalmente
por una barra de hierro de la que pende la
cadena. En Ttziar (G) al tubo de la chimenea
se le denomina tximinian extarria. En Berastegi,
Elosua y Zerain los datos recogidos son simila-
res. En Onati (G) senalan que la campana
recogia por la misma chimenea el humo del
fogon y del horno del pan. En Agurain (A) se
ha consignado que era bastante usual esta
campana con marco en forma de “U”.

En Lezaun (N) la campana del fogén se con-
formaba con un “enyugado” (bastidor) en for-
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ma de “U”, generalmente de madera y mas
raramente de hierro, que se empotraba en la
pared y que con dos tirantes del mismo mate-
rial iba unida a una madera del techo. Sobre
el enyugado se tabicaba con ladrillo macizo y
se “lucia” (enlucia) de yeso absorbiendo en la
tabiqueria los tirantes. El conjunto tomaba
forma troncopiramidal. La campana era de
unos 2 m de anchura por 1 m de frente. En
Aintzioa y Orondritz, Améscoa, Eugi y Ezkurra
(N) los datos recogidos son similares.

En Allo (N) las campanas tienen general-
mente planta rectangular y forma de semipi-
ramide truncada. En la base podian tener 0,5
m de profundidad por 1,6 m de longitud;
habia otros hogares con campana troncoconi-
ca, sobre todo cuando el fogén estaba ubicado
en un rincén del hogar. Las chimeneas esta-
ban rematadas con unas tejas para evitar que
entrara la lluvia pero que no obstaculizaran la
salida del humo. Cuando las chimeneas eran
circulares, estaban formadas por un tubo de
wralita desnudo por completo o forrado con
ladrillo lucido y se completaban con un gorro
cénico de chapa. En Aoiz, Obanos, Sangliesa,
Luzaide/Valcarlos y Aria (N) los datos recogi-
dos son similares; en esta ultima localidad a la
campana se le denomina etsamina.

En Mirafuentes (N) antiguamente no se
conocia ninglin mecanismo para el escape de
humos, la chimenea comunicaba directamen-
te con el exterior. Recuerdan los informantes
que “si andaba aire contrario, te ahogabas can
el humo que se metia dentro de la cocina”.
Cuando llovia llegaba a entrar agua por la chi-
menea por lo quec era obligatorio tener un
puchero colgado del lar. También se coloca-
ban unas tejas cruzadas cn la salida exterior de
la chimenea. Hay quien recuerda chimenecas
que ocupaban casi toda la habitacién pero
comunmente eran mds sencillas y estaban
situadas a 1,5 m de altura sobre el suelo. Tam-
bién en Lezaun (N) senalan que las chimene-
as carecian de tapa y cuando llovia ponian una
caldera colgando del lar para que recogiera las
escorreduras de agua.

En el Valle de Roncal (N) la chimenea, fxa-
ranbil, txaramidra, kezilo, era grande, redonda,
de campana cénica sobre un suelo de piedra.
Sobresalia del tejado con forma esférica y
ancha, a menudo enarbolando un espanta-
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brujas sobre el tejadillo que la cubria. Segiin
algunos informantes la campana estaba hecha
con piedra de tosca asi como la chimenea que
salia por el tejado. La gran chimenea roncale-
sa que sobresale por el tejado es cilindrica,
gruesa y ancha. Estd cubierta con un tejado
circular de forma coénica y de teja corriente. El
escape de humos va por una especie de alme-
nado cubierto. Por el interior de la casa, es
decir por el sabayau, se abre e¢n cono hasta el
techo de la cocina, desde donde cuclga en for-
ma de campana. En Aurizberri (N) para desig-
nar la chimenea se recogieron las voces elxemi-
na o tximindegia. Era de forma cénica y su
ancha campana estaba atravesada por dos
viguetas sobre la que se colocaban lenas a fin
de que se secaran. Mas arriba se hallaba la ter-
cera, de la que se colgaba el llar.

En Sara (L) a 1,6 m de altura sobre el fogén
empieza la chimenea, ximini, por una amplia
boca de campana en forma de embudo pira-
midal, ximinipania, la cual esta montada sobre
unas vigas de madera que, apoyadas en la
pared, forman lo que se llama ximini-uztarri,
yugo de la chimenea. El tubo de la chimenea
sube hasta 1 m o poco menos sobre el tejado
de la casa. En Donoztiri, Heleta, Iholdi y Uhar-
te-Hiri (BN) la chimenea o escape de humos,
xtminia, cs obra de albanileria: campana o
emboquillado de ladrillo que se prolonga has-
ta algo mas arriba que el te¢jado en forma de
tubo de seccion cuadrangular.

Las chabolas pastoriles, con caracter gene-
ral, no solian tener abertura para el humo en
el techo por lo que se esparcia por todo el
recinto y servia para ahumar los quesos (Valle
de Zuia-A).

Respecto a la direccién que toma el humo
en algunos Ingares se dice que va hacia las per-
sonas mas guapas o mas hermosas. En Apella-
niz (A) se recogio el dicho: A los guapos les va
el humo /'y a los feos mds a menudo.

Chimenea de la cocina econdmica

Cuando el fuego bajo fue sustituido por la
cocina econémica, en algunas localidades se
aprovecho la misma chimenea de aquél como
conducto de salida de humos al exterior para
la cocina. Se aportan algunos ejemplos.

Asi se ha constatado en Aintzioa v Orondritz
(N) donde sefialan que cuando se introduje-
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ron las cocinas econdémicas se aprovecharon
las antiguas chimeneas, colocandose aquéllas
en el lugar donde antes estaba el fogén en la
cocina.

En Apodaca (A), en las cocinas econdmicas
la chimenea era mds estrecha que en el fuego
bajo, cl tubo era de cerdamica y en el tejado
solia tener una tapa encima de cuatro ladri-
llos, otras terminaban en un tridngulo.

En Aoiz (N), cn la primera mitad del siglo
XX se utilizaban cocinas y estufas de lena o
serrin que sustituyeron a los hogares. Eran de
metal, generalmente de hicrro, y disponian de
grandes tubos por donde salia el humo. El
tubo pasaba por la habitacién en la que se
situaba la estufa y después, salia al exterior
atravesando uno de los cristales de alguna ven-
tana de la estancia, a veces, se reemplazaba el
cristal por una chapa de hoja de lata, para lo
que se realizaba un orificio circular.

En Mélida (N), a raiz de la generalizacion de
la cocina econémica la campana se sustituyd
por un tiro que iba por el interior de 1a pared.
Asi se ha recogido también en Izurdiaga y en
Mirafuentes (N) donde la chimenea esta
empotrada en la pared y dispone de un regis-
tro para que se pueda limpiar de hollin y una
plancha metdlica que la atraviesa perpendicu-
larmente y que permite regular el tiro.

Limpieza de la chimenea

Para evitar sobre todo el riesgo de incendio
cra conveniente limpiar de vez en cuando la
chimenea. Asi las ordenanzas municipales de
Améscoa (N) establecian que los vecinos debi-
an limpiar las chimeneas todos los anos para
el dia de San Migucl, 29 de septiembre, a fin
de evitar incendios. En la encuesta de Aintzioa
y Orondritz (N) también se ha recogido la
conveniencia de limpiar la chimenea anual-
mente pues de lo contrario sc corria peligro
de incendio. En Anana (A) dicen que habia
que tener cuidado con los terrillones, que era
el hollin que se caia sobre el fuego, porque
podia arder toda la chimenea.

En Allo (N) senalan que si no se limpiaba
periédicamente, se corria el riesgo de que
ardiera el hollin, produciéndose un recalenta-
miento de las paredes de la chimenea, cuyos
componentes —uralita o ladrillo—, saltaban por
efecto del calor. Las consecuencias podian ser

mas dramdticas si, ademas, el fuego alcanzaba
las maderas de la estructura del tejado, cosa
que, segun recuerdan los informantes, ha ocu-
rrido a lo largo de los anos. También en
Lezaun (N) guardan memoria de que, con [re-
cuencia, ardia el hollin de las chimeneas. En
estos casos, se subia al tejado con una manta
humedecida, se taponaba la boca de la chime-
nea y asi se apagaba. En Abezia y en Apodaca
(A) cn caso de que la chimenea prendiera,
cosa que no era normal, se echaba agua por cl
tejado y se cubria con un saco mojado, con
objeto de que el hollin no pudiera respirar.

En cuanto a los procedimientos de limpiar
la chimenca las encuestas han aportado los
siguientes datos.

En Sangticsa (N) la expresion “esfollinar las
paredes” se aplica a la operacién de quitar el
hollin de la chimenea del fogaril. Se realizaba
con una tranca, o una cadena con un fajo de

Fig. 805. Chimenea. San Martin de Unx (N), 1979,
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sarmicntos en un extremo para rascar bien las
paredes. En Moreda (A) descolgaban desde ¢l
tejado una pequena gavilla de sarmientos o de
olivenas atadas a una cuerda; en Artajona (N)
se ataba una gavilla de aliagas, hilagas, con dos
sogas, echiandose desde el tejado por el inte-
rior de la chimenea y tirando dos personas,
una de arriba y otra de abajo; en Apodaca (A)
se hacia lo propio con holagas y en Lagran (A)
con una gavilla de hojarasca.

En Zerain (G) para limpiar la chimenea se
hacia una escoba con brezo, arkasatsa, se colo-
caba en medio de una cuerda larga con un
peso en uno de los extremos, que se dejaba
caer desde la boca de la chimenea hasta la
cocina. Una persona en el tejado y otra en la
cocina suben y bajan la escoba, raspando las
paredes para que se desprenda el hollin acu-
mulado. En Telleriarte (G) se raspaba el orifi-
cio de la chimenea con una escoba hecha de
brusco o brezo. En Berastegi (G) desde el teja-
do introducian en la chimenea una bola con-
feccionada con paja por dentro y arpillera de
saco por fuera, amarrada a una soga y restre-
gaban hasta dejar la chimenea limpia.

En Orozko (B) se limpiaban las chimeneas
al menos una vez al ano. Se consideraba
importante el hacerlo porque la acumulacion
de hollin podia provocar que prendiera y se
propagara ¢l fuego a la casa. Se introducia des-
de el tejado una soga atada a una cadena de
hierro que fuera tan larga como el recorrido
de la chimenca, a la que se envolvia en su
extremo unos sacos que rasparan los laterales
de la chimenea. La cadena se subia y bajaba
varias veces hasta que dejara de desprender
hollin.

En Zeanuri (B) una persona subia al tejado
con una escoba hecha a proposito de inarrea a
la que se colocaba un peso. Enganchdndola a
una cuerda larga se deslizaba por el hueco de
la chimenea. Otra persona dispuesta abajo
junto con la de arriba tiraban reiteradamente
del artilugio para que se desprendiera el
hollin.

En Abezia (A) se ataba un espino [ucrte a
una soga larga mediante el mismo sistema,
tirando hacia arriba y hacia abajo, para raspar
bien las paredes de la chimenea y conseguir
que soltara el hollin. En Berganzo y en el Valle
de Zuia (A), a la soga de acarrear la mies se le
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ataba una gavilla de espino albar o de endrino
y se pasaba de arriba abajo raspando las pare-
des interiores de la chimenea. La limpieza se
realizaba en visperas de las fiestas patronales
de San Miguel Arcangel.

En Apellaniz (A) la limpieza se hacia con
gavillas, deshojadas, de ramas de chopo, con
ramaje de moras, o con un largo palo de ave-
llano en cuyo extremo tenia una bola, tam-
bhién de madera, con clavos en toda su super-
ficie para que al rozar las paredes de la chi-
menea desprendiera el hollin almacenado.

En Allo (N), con frecuencia eran los hom-
bres de la casa los encargados de esta labor
pero, a veces, también lo hacia alguno de los
especialistas que al grito de “jA limpiar chime-
neas!”, recorrian el pueblo periédicamente.
Eran gente que venia de Castilla y su unica
herramienta era una cadena larga a la que ata-
ban una gavilla de olivastros.

En Durango (B) todos los anos se limpiaban
las chimeneas, que eran tubos de ceramica
por donde salia el humo al exterior por la
cubierta de la casa para prevenir los incendios.
Habia en el pueblo deshollinadores profesio-
nales que se encargaban de este trabajo.

En Moreda (A), mas recientemente, para
limpiar tanto las cocinas de fogén bajo como
las econémicas, desde el tejado se arrojan por
la chimenea unas cadenas que cuelgan de una
soga y se van moviendo de abajo arriba para
que se desprenda la porqueria de la pared de
la chimenea. Las cascarillas o porqueria caen
ala cocina y se extracn a través del cajetin con
una pequena pala. Las cenizas se utilizan
como abono de los campos para acabar con
los pardsitos de los productos horticolas, espe-
cialmente las pulguillas de las berzas. Las orra-
nas y la suciedad de la cocina sc limpiaban
dando una mano de cal, cosa que sc hacia
sobre todo con motivo de las fiestas patronales
de la localidad.

En Portugalete (B) para la limpieza de la
chimenea se utilizaba una pesa atada a una
cuerda que se tiraba desde arriba. La pesa
podia tener forma de pera (de hierro fundi-
do), pero también se utilizaban pesas de medi-
da, de bascula. Si se trataba de un edificio de
varias plantas, la labor la realizaba el desholli-
nador, conocido como limpia-chimeneas, que
avisaba a los vecinos para que taparan los agu-
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jeros de sus cocinas econémicas a fin de evitar
la salida del hollin hacia la cocina.

HORNO DE FABRICAR EL PAN, OGI
LABEA

En este apartado se describen los diferentes
tipos de hornos de fabricar el pan que han
existido en las cocinas o cerca de ellas como
complemento de las mismas, los modelos y
materiales de construcciéon. La elaboracién
tradicional de las distintas clases de panes, los
utiles empleados y las creencias asociadas al
pan han sido tratados en otro volumen de esta
obral?,

El hecho de que a mediados del siglo XX se
dejara de plantar trigo y poco después tam-
bién maiz, al menos para fabricar pan de boro-
na, trajo como consecuencia que los hornos
domeésticos cayeran en desuso o desaparecie-
ran por la crisis citada y porque la gente no
adquiria trigo sino que empez6 a comprar a
las panaderias.

En numerosas localidades encuestadas se ha
recogido el dato de que hasta hace unas déca-
das (mediados del siglo XX) casi todas las
casas han dispuesto de hornos domésticos o
tahonas para elaborar el pan y se ha constata-
do también que muchos han desaparecido o
se usan ocasionalmente. Ello estaba motivado
por la importancia del pan en la alimentacion
y la inexistencia en muchos lugares de pana-
derias o del servicio de reparto de pan por la
dificultad de las comunicaciones. Asi se ha
consignado en Abezia, Apodaca, Berganzo,
Bernedo, Markinez, Moreda, Pipaén, Ribera
Alta, Valle de Zuia (A); Abadino, Amorebieta-
Etxano, Andraka, Bedarona, Bermeo (los
caserios e incluso algunas casas de la villa),
Valle de Carranza, Gorozika, Kortezubi, Zea-
nuri (B); Ataun, Beasain, Elgoibar, Elosua,
Itziar, Onati, Orexa, Telleriarte ((G); Aria,
Améscoa, Artajona, Aintzioa y Orondritz,
Eugi, Izal, Izurdiaga, Lesaka, Obanos, Roman-
zado y Urrail Bajo, Luzaide/Valcarlos (N);
Donoztiri, Heleta, Ortzaize (BN); Sara (L) y
Liginaga (Z). En Astigarraga (G) y en Monre-

10 ETNIKER EUSKALERRIA. La alimentacion doméstica en Vas-
conia, op. cit., pp. 95-157.
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al (N) han sefnalado que algunas casas tuvie-
ron horno. En Ribera Alta (A) quienes careci-
an de horno propio llevaban la harina cernida
para hacer el pan al horno de una casa de
Pobes.

En Amorebieta-Etxano (B) precisan que los
hornos se utilizaron en el primer cuarto del
siglo XX y después de la Guerra Civil volvieron
a usarse hasta que se fueron asfaltando los
caminos y el panadero comenzé a acceder con
comodidad a los caserios. En Artajona (N)
dicen que los hornos domésticos fueron susti-
tuidos por las panaderias particulares y éstas, a
su vez, por el horno cooperativo. También en
Ezkurra (N) muchas casas disponian de horno
de cocer el pan pero hace mucho que dejé de
fabricarse el pan casero.

En el Valle de Carranza (B) entre los anos
1910 y 1930 se calcula que funcionaban unos
130 hornos, de los que hoy dia sobreviven una
decena en buen estado de conservacion pero
en desuso. Generalmente eran unifamiliares
aunque también han sido usados por varios
vecinos con el consentimiento del dueno e
incluso se ha dado el caso de que lo constru-
yeran conjuntamente entre dos o tres vecinos.

En otro grupo de localidades se ha constata-
do la existencia de hornos comunales o muni-
cipales con cardcter exclusivo o conviviendo
con hornos de particulares. Asi en el Valle de
Roncal (N), ademads de los hornos privados de
las casas estaba el horno comunal, que lo regia
con licencia del ayuntamiento la persona que
mds hubiera ofrecido “a candela”. En el Valle
de Carranza (B) han existido hornos comuna-
les, coexistiendo con los particulares, repar-
tiéndose los gastos entre los vecinos. En la
encuesta de Portugalete (B) se menciona un
horno comunal que pertenecia a 18 casas v se
encontraba en el barrio de Cabieces en el limi-
trofe término municipal de Santurtzi.

En Berganzo (A) existieron dos hornos de
cocer pan de uso comiin, uno de cllos mas
antiguo y durante un decenio funcionaron los
dos a la vez. Podian elaborar simultancamente
unas veinte otanas y, de ambos, sélo se conser-
va el edificio. Se establecian turnos para su uso
v a cada casa le correspondia hacerlo cada
veinte dias. Las familias acarrcaban el com-
bustible y los ingredicntes precisos. En Agu-
rain (A) el horno del pan funcionaba en régi-
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men de arrendamiento en el que participa-
ban, de ordinario, cuatro familias, siempre de
labradores, que atendian por scmanas turnan-
dose a rengue. En 1930 cerrd este horno. En
Moreda (A) habia horno de la villa y en Goi-
zueta (N) hubo un tinico horno para que todo
cl pueblo cociera el pan; la gente no guarda
memoria de que hubiera hornos particulares.

En Sangtiesa (N) parece que no existieron
hornos particulares de pan en las casas, salvo
en las casas-corrales alejadas de la poblacion.
Hubo hornos de propiedad municipal utiliza-
dos por los vecinos. A partir de finales del siglo
XIX habia hornos a cargo de particulares pero
al servicio del publico a donde se llevaba a
cocer el pan amasado en casa. En la posgue-
rra, algunos vecinos construyeron hornos
domeésticos que no se han conservado. Fn Via-
na (N) no han existido hornos en las casas
pero si dos o tres de particulares para uso
publico.

Ha habido otras localidades donde o no ha
habido hornos domésticos o apenas si se
recuerda su existencia tal y como ocurre en
Valtierra (N) y en Anana (A), donde el pan se
fabricaba en el horno del panadero. En Allo y
en Aoiz (N) sélo los informantes ancianos
recuerdan los hornos domésticos, pero a [ina-
les del siglo XIX habian dejado de utilizarse.

En Améscoa (N) en la masanderia estaban el
torno, la artesa, el sobador, la cama de lludar el
pan y el horno con su chimenea de escape de
humos. También en Allo (N) hay constancia
de que algunas casas lenian su masanderia, que
cra una sala habilitada en los graneros donde
se amasaba el pan. Después de que ludara o
reposara la masa sobada y con forma de pan,
se llevaba a cocer a uno de los tres hornos par-
ticulares de la localidad, que cerraron a finales
de los afnos sesenta. En Mélida (N) a mediados
del siglo XX era frecuente una habitacién a la
que denominaban maserio, el lugar donde esta-
ba la artesa para amasar el pan que luego se
llevaba a cocer al horno del pueblo.

En Aoiz (N), en la época de la Guerra Civil
se volvio a amasar pan en las casas y se cocia en
las cocinas economicas. En Elorz (N) y en los
valles circundantes no ha habido hornos ni
panaderias particulares, el pan se trae desde
hace mucho tiempo desde Pamplona.

En Murchante (N) no recuerdan que hubie-
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ra hornos domésticos; en torno a los anos
treinta se conocieron los primeros hornos en
las casas que fueron los integrados en las coci-
nas econémicas. L.a masa del pan se preparaba
en casa y se llevaba a cocer a los hornos de las
panaderias. También en Valtierra (N) los pri-
meros hornos que se conocieron en casa fue-
ron los de las cocinas econoémicas.

Sitio que ocupa y forma del horno

Segtin los datos recogidos cn las encuestas
parece que es mas antiguo el hecho de que el
horno doméstico de cocer el pan se ubicara
cn la cocina o en una dependencia proxima
pero con la boca dando a la cocina, que el que
estuviera en un edificio exento. También
podia situarse en la tiltima planta de la casa,
en el desvan o sabayau.

Es posterior por tanto, aunque ha gozado
también de gran extension y ha convivido con
¢l modelo anterior en ¢l tiempo, el horno ubi-
cado en una pequena edificacion, pegada a la
casa o independiente de ella, pero siempre
préxima a la misma.

Es comiin que el horno tenga forma redon-
da, semiesférica, erdipurdiko eittura, en lelle-
riarte (G); cuando estaba exento iba dentro
dc una caseta con (ejado a dos aguas.

El horno incorporado a la cocina o a una
dependencia adjunta segiin los datos recogi-
dos en nuestras encuestas es mas propio de
Alava, Navarra y Vasconia continental. El hor-
no exento es mas comiin en Bizkaia y Gipuz-
koa, y también sc encuentra en Iparralde.

Hornos en la cocina o adosados a la casa

En Monreal (N), a menudo, en el patio tra-
sero las casas contaban con una masanderia
con el horno de cocer pan.

En Abezia, Apodaca, Berganzo, Valdegovia y
Valle de Zuia (A) se ha recogido que el horno,
generalmente, se encontraba en una habita-
cién anexa a la casa que se adivinaba facil-
mente desde el exterior debido a su forma cir-
cular y a su tejado independiente; en Apella-
niz (A) estos hornos eran conocidos por pelota.
Existia también la posibilidad de que formara
parte de la casa sin que se percibiera su exis-
tencia en el exterior. La boca del horno solia
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mostrarse en la cocina vy, sobre todo, en la
recocina.

En Bernedo (A) el horno, por lo general,
abria la boca pegando al fogén a la altura de 1
m que era también la altura del suelo del hor-
no. Asi se aprovechaba la campana y la chime-
nea de la cocina para el escape de humo del
horno. En algunas casas lo tenian en el des-
van. El horno estaba montado en una depen-
dencia contigua a la pared que ocupaba el
fogén en la cocina. En Berganzo (A) se colo-
caban en la cocina junto al hogar, unos incrus-
tados en la pared del fondo del mismo, y otros
en uno de sus laterales.

En Moreda, Pipaon y Ribera Alta (A) la for-
ma exterior del horno era semicircular algo
ovalada. En Moreda, la mayor parte de los hor-
nos particulares estaban ubicados en la planta
baja de la casa, detras de la entrada; otros csta-
ban instalados en la primera planta en la coci-
na, junto al fogén. En Pipadn, en la mayoria

Fig. 306. Horno de pan anejo a la pared de la cocina del caserio Unzain. Beasain (G), 1983,

de las casas el horno estaba en la cocina, cn
algunas en el fablao, desvan, En Markinez (A)
el horno estaba en la misma o en alguna otra
pieza.

En Itziar (G) unos hornos estaban [uera de
casa, adosados a la pared de la misma, de suer-
te que la boca, ataka, se abricra en un muro
cerca del fogon. En Ezkio-Itsaso (G), la boca
del horno se abria a veces cn una de las pare-
des de la cocina, precisamente debajo de la
campana de la chimenca. En Beasain (G), en
unos caserios, €l horno se hallaba dentro de la
casa, en una pieza o cobertizo anejo a la pared
de la cocina cn la que estd el hogar, con la
boca precisamente junto a €ste, a 1 m del sue-
lo aproximadamente. En Oiartzun (G) en
unos pocos caserios se veia adosado a la pared
y en otros separado de ella un pequeno cober-
tizo donde estaba el horno, pero ya en los pri-
meros decenios del siglo XX no se utilizaba.
En Orexa (G) estd situado junto a la puerta o
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en la cocina cerca del fuego bajo. En la zona
rural de Deba-Mutriku (G) también era fre-
cucnte que en una de las paredes de la cocina
sc hallara la boca del horno de hacer pan. En
Onati (G) tenia forma de igla y generalmente
estaba cerca del fogdn; si estaba fuera com-
prendia las siguicntes partes: el horno propia-
mente dicho y la parte anterior, labe-gela, don-
de se siluaba la mesa para hacer la masa, ura-
mai; el destino es hacer la hornada, labe-su.

En Abadifio (B) hay constancia de caserios
que tenian el horno de elaborar ¢l pan en la
cocina. En el Valle de Carranza (B) en algunos
casos se halla incorporado al caserio en una
fachada lateral y en contadas ocasiones, den-
tro de la casa. En Elgoibar (G) el horno, de
forma redondeada o abombada, generalmen-
te suele estar unido al caserio por la parte
exterior en uno de los costados de la fachada
principal, cerca de la cocina en la planta baja.
En Flosua (G), a veces, el horno estaba situa-
do en el zaguin. En la zona rural de Deba-
Mutriku (G) y en Zerain (G) adosado a la casa.
En Berastegi (G) lo describen como un casco
grande adosado a la fachada. Se accedia a él
desde un lateral de la cocina por donde se
abria un hueco. Algunos caserios de Ataun
(G) contaban con pequenos saledizos cerca
del portal que abrigaban los hornos de cocer
el pan y en una pared cercana al hogar estaba,
a veces, la boca del horno. Igual dato se ha
consignado en Ezkio-Itsaso (G) donde senalan
que mas antiguamente era general el horno
con la boca fuera de casa, sea que estuviese
adosado a ¢sta o que estuviera independiente
de la casa.

En Améscoa (N) cn todas las casas grandes
habia un cuarto dedicado exclusivamente a la
claboracion del pan, la masanderia. No tiene
sitio fijo, generalmente se halla en el primer
piso pero también se puede encontrar en la
planta baja o en el desvan. En las casas cn que
escasea el espacio, el horno va pegante a la
cocing, en el exterior, pero con la boca abier-
ta a ella. En muchas casas el horno estd ubica-
do en el exterior, adosado a la fachada con for-
ma de medio cilindro y con casquete de tejas.

En Aintzioa y Orondritz (N) el horno estaba
situado en la cocina o en alguna despensa cer-
cana. En Bera y Lesaka (N) el horno estaba
formando un saliente en la parte trasera de la
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casa, o a un lado. En Allo (N) se recuerda que
tenian forma semiesférica, como de “media
pelota”, con un pequeiio ventanillo, estaban
enlucidos con cal y ocupaban algtin rincon del
piso alto de las casas. Se ha conocido también
en estado ruinoso un horno familiar con la
boca a ras de pared en la planta baja de la
casa, en una dependencia situada junto a la
cocina.

En Aria (N) la entrada del horno se encuen-
tra normalmente debajo de la campana de la
chimenea y el cuerpo del horno es saliente
apreciandose desde el muro exterior de la
casa. A veces se encuentra en un muro del irin-
dei. El cuerpo, en el exterior, se cubre con un
tejado de teja o tablilla y tiene debajo, a veces,
un hueco de dos pisos de los cuales el mas
bajo se destina a cochiquera, txerrientei, y el
interior como deposito de lena, egurtegi.

En Artajona (N) en las casas que habia sitio
abundante el horno se construia en los grane-
ros del segundo piso aunque era mds comun
habilitarlos junto a la cocina, en el primer
piso. En los anos cuarenta se construyé un
horno familiar saliente y voladizo al exterior
del primer piso de una casa. La planta puede
ser ovalada (las medidas de uno de ellos son
de 1,60 m de largo por 1,20 m de ancho y 0,60
m de alto) ylos de construccion mds moderna
tienden a ser circulares, de 1 m aproximada-
mente de diametro.

En Eugi (N) el horno se situaba en un rin-
con de la cocina y el interior era apreciable
por una pequena ventanilla de hierro encima
de la cocinilla de lena por la que se introducia
y sacaba el pan. Al exterior el horno ofrecia el
aspecto de una bdéveda de piedra de media
naranja sostenida por cuatro pilares de made-
ra que hacian que el horno quedara a la mis-
ma altura que la cocina. En Ezkurra (N) el
horno iba adosado a la casa de suerte que la
boca del horno, labe-zulo, se abria a la cocina.
En Izurdiaga (N) el horno era externamente
de forma cuadrangular, toda €l estaba en la
cuadra menos la boca que daba a la cocina.

En Monreal (N) recuerdan que el horno
estaba situado cerca de la cocina. Era de for-
ma circular y la héveda daba a otra habitacién
contigua. Tanto el horno como la masanderia
se encontraban en el 0limo piso de la casa
con la finalidad de que la chimenea tuviera
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Fig. 307. Horno de pan en el desvan de Casa Ulpiano. Obanos (N), 1998.

salida directa al tejado. En Lezaun (N), gene-
ralmente, ocupaba un dngulo de la estancia
del pajar llamada masanderia. Fn Mirafuentes
(N) presentaba forma abovedada y se hallaba
localizado normalmente en el granero de las
casas. En Obanos (N) era de forma semiesfé-
rica, construido de adobe y colocado sobre un
soporte de madera y yeso, una especie de rin-
comnera. Solia estar en el 1iltimo piso de la casa.

En San Martin de Unx (N), el horno fami-
liar se situaba en uno de los graneros del ulti-
mo piso. No era muy grande, de 1,40 m de luz
y 0,75 m de alto, por lo que a veces no era
necesario el tiro y s6lo se le hacia un escape de
humos por encima de su puerta, todo en una
sola pieza. Se colocaban siempre en un rincén
para aprovechar mejor el espacio de la habita-
cion; la ceniza se echaba en un hueco al que
llamaban cenicero. En Sangtiesa (N) los hornos
se ubicaban en el piso superior y eran de plan-
ta circular con béveda de yeso y ladrillo.

En Romanzado y Urraiil Bajo (N) el horno
era semiesférico y solia estar en el sabayau,
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donde lo hubiera, si no en ¢l primer piso o en
la planta baja. Algunas veces se ubicaban en la
cocina. Los hay también exteriores, protegi-
dos por un tejadillo o cubiertos completamen-
te, una abertura en el muro coincide con la
boca del horno que da también a la cocina. El
horno es cerrado, los humos salen por la boca
y los recoge la chimenea.

En el Valle de Roncal (N), en la primera
planta de la casa podia estar también el horno
de pan incrustado en la pared, en un cuarto
especial, visible en el exterior de la casa, col-
gando sobre la calle. En el mismo cuarto esta-
ba también la masanderia. En Aurizberri (N)
unos hornos eran interiores y otras formaban
un saledizo fuera de la casa con la entrada por
dentro.

En Donoztiri y Uharte-ITiri (BN) el horno,
labe, en otro tiempo, estaba frecuentemente
adosado a uno de los muros de la casa, de
sucrte que su puerta se abria junto al fogén de
la cocina. En las casas donde el horno se halla-
ba en la cocina al ajuar de ésta se agregaban
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Fig. 308. Horno adosado a la casa. Sara (1.), 2011.

los utensilios propios de aquél. En Amikuze
(BN) el horno estaba adosado a la casa o situa-
do frente a la fachada principal. En Sara (L) lo
mds frecuente era que el horno formara parte
de la cocina o que en uno de los muros de la
cocina, cerca del fogén, tuviera su portezuela.
La forma es de casquete esférico. En Liginaga
(Z) en algunas casas el horno tiene su porte-
zuela, labe-borta, en un muro de la cocina; en
otras se halla detrds del edificio.

Hornos exentos

En Andraka (B) el horno estd situado delan-
te 0 a un costado de la casa. Va dentro de una
pequena construccién, en el centro o en un
costado de ella, con tejado a dos aguas cubier-
to con teja curva, siendo comiin que se acceda
por una puerta que se encuentra en la parte
delantera.

En Amorebieta-Etxano (B), el horno tiene
forma de casquete esférico, sobre un soporte
de 1 m de altura. Se ubica dentro de una edi-

ficacién pequena de tres paredes y tcjado a
dos aguas que, generalmente, se encuentra
delante de la casa, 2 uno de los lados vy separa-
do algunos metros de ella. En Bedarona (B) se
encuentra o bien exento dentro de una cons-
truccién de piedra o chabola, con techo de
paja o bien adosado a una pared de la casa, a
menudo en la fachada, en una tejavana abier-
ta. En Bermeo (B), normalmente, el horno,
de forma semiesférica, esta situado delante o a
un lado del caserio, cubierto con un pequeno
tejado. En Ereno (B), frente a la casa se
encuentra una chahola, eixaurreko ixabolie,
compuesta por tres departamentos; el central
y mas grandc esta ocupado por el horno y a
ambos lados hay dos habitdculos menores
donde estan el cerdo y el burro respectiva-
mente. En Abadino, Orozko v Zeanuri (B) el
horno es una edificaciéon pequena, separada
de casa o adosada a ella. El espacio anterior al
horno en las dos ultimas localidades se llama
labaurrea.
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Fig. 309. ITorno de pan exento. Carranza (B), 1985.

En el Valle de Carranza (B) los hornos, de
seccion semiesférica, generalmente han esta-
do emplazados en edificios exentos cercanos a
las casas. En Trapagaran (B) el horno estaba
situado cerca de la casa. Estaba protegido por
una chabola que se extendia desde la trasera
de la béveda hasta unos dos o tres metros de
distancia dc la boca del horno. En la parte
delantera quedaba un espacio que se utilizaba
para amasar y donde se localizaban la desga o
artesa, la pala y ¢l combustible. Segun el tama-
no que tuviera la chabola se usaba también
para otros menesteres, tras la béveda se utili-
zaba como cuadra de animales pequenos.

En Astigarraga (G) el horno consistia en
una pequena construccién exterior hecha de
piedra y adosada a la [achada trasera de la
casa. En Beasain (G), en ocasiones, se encuen-
tra a escasos metros del portal dentro de una
pequena chabola exenta, ocupada por el hor-
no. En Elosua (G) los caserios cuentan con un
horno independiente, labesue, que suele estar
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dentro de un edificio con cubierta a dos
aguas, prolongada por uno de los lados para
resguardar la lenera. Las paredes de este edifi-
cio son de mamposteria de piedra, la cubierta
de tejas y el armazon de madera. En Ataun,
Onati, Telleriarte y Zerain (G) los datos reco-
gidos son similares. En liziar (G) algunos hor-
nos consistian en pequenos edificios llamados
laba-aldiak, situados cerca de las casas. Tam-
bién en Artajona (N), donde ademds senalan
que este cmplazamiento parece una solucién
mas moderna. En Tuzaide/Valcarlos (N) lo
mds comun es que los hornos, que tienen for-
ma de casqucte semiesférico, sean exentos y
ocupen un lugar cubierto préximo a la vivien-
da; en algunas casas estan adosados a una
pared exterior.

En Mélida (N), en dos o tres casas habia
pequenos hornos domésticos para hacer pan.
Se trataba de pequenos edificios de planta rec-
tangular situados en el corral, que se construi-
an apoydndose en una de las paredes del mis-
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Fig. 310. Horno anexo a la casa Aldekoa, Arraioz (Baz-
tan-N), 1999,

mo. El techo era de teja y las paredes de ado-
be. Tenian una puerta central y una pequena
ventana. La estructura tenia forma de huevo.

En Heleta (BN) el horno ocupaba general-
mente un lugar fuera de casa, sélo dos casas lo
tenian dentro.También en Tholdi, Irisarri,
Urepele (BN) y Ainhoa (L) era una construc-
cion cercana a la casa. En Garazi (Saint
Michel) (BN) era un edificio circular exento,
proximo a la casa, construido en piedra, con
béveda alzada de ladrillo y puerta en el frente.
En Ortzaize (BN) el horno es de casquete esfé-
rico y se encuentra dentro de un pequeno
recinto con tejado a dos aguas. En la parte
delantera habia un espacio donde se ubicaba
la mesa para dejar los panes, ogi pausagia tau-
la. En Donoztiri (BN), con el tiempo, el horno
pasé a ser una construccion separada de la
casa.

En Sara (L) una modalidad de horno era
que se ubicara en un pequeno cobertizo cono-
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cido como labatei, lugar del horno, con techo
a dos aguas. Algunas veces se hallaba adosado
a la casa, en un lado del lorio o portal abierto;
otras, en un lugar algo separado de ella.

En muchas localidades alavesas se ha recogi-
do que, aunque no era lo comun, en algunos
casos el horno podia ser independiente de la
casa y ubicarse en sencillas construcciones
exentas pero proximas a ella. Asi se ha consta-
tado en Abezia, Apodaca, Pipaon, Valdegoviay
Valle de Zuia (A). En Ribera Alta (A), en algu-
nos casos, el horno se encontraba en una
construccién cercana, a veces compartiéndolo
entre dos casas.

Materiales de construccion del horno

Aunque se han utilizado distintos materiales
en la construccion de los hornos, los mas
comunes han sido los ladrillos, las tejas y la
piedra. Generalmente, para la boveda se han
utilizado los ladrillos o los ladrillos refracta-
rios, unidos con arcilla u otros aglutinantes,
porque mantienen bien el calor. Piedra are-
nisca, a veces también ladrillo, para la solera,
asentada en ocasiones sobre ceniza. I.a boca,
enmarcada por piedras sillares, es pequena
para que el horno no pierda calor y se cierra
mediante la colocacién de una piedra o una
chapa de hierro.

Se describe en primer lugar el modelo deta-
llado de construccion de un horno doméstico
de coccién de pan, tal y como se ha recogido
cn la localidad alavesa de Bernedo: Se hacia
una plataforma de madera de 70 cm de altura
cn un cuadro de unos 2,50 m de lado. Sobre
este armazoén de madera se echaba una capa
de arcilla, bien amasada, de 15 cm de espesor.
Encima, bien colocado, iba un suelo de ladri-
llos de tejeria sobre los que se cocerian los
panes. Con tres piedras de silleria puestas en
la linea de la pared del fogdn, se abria la boca
del horno, de 35 cm de ancho por 30 cm de
alto, que se procuraba que no fuera grande
para que saliera el humo pero no el calor. En
cl centro de la solera se clavaba un clavo al que
sc¢ sujetaba un alambre que pudiera girar
libremente en toda la circunferencia marcan-
do la dimensién de las filas de ladrillos que,
superpuestas, iban cerrando la ciipula semies-
[érica del horno. Este montaje no necesitaba
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cimbra, pues cada fila de ladrillo se apoyaba
en la anterior. Se utilizaba ladrillo de tejeria,
de 25x10 cm. Se colocaba su largura en la mis-
ma direccién de los radios del centro del hor-
no para dar suficiente grosor a la béveda e
impedir que reventara cuando estuviera
encendido.

La largura del alambre solia ser de 1 m para
obtener un horno de 2 m de diametro. Entre
una fila de ladrillos y la siguiente se colocaba
arcilla bien amasada con un grosor de 4 cm en
la parte de afueray 2 cm en la de dentro para
ir trazando la curva de la boveda. Una vez
cerrada ésta, por fuera se recubria con una
capa de arcilla, bien amasada, de 4 6 5 cm de
espesor. En la boca del horno se colocaba una
chapa de hierro para cerrar y evitar la fuga del
calor durante la elaboracién del pan y regular
también su coccion abriendo o cerrando mds
o menos la boca del horno.

En Bajauri, Obécuriy Urturi (A) el suelo del
horno estaba hecho de ladrillos y arcilla; la
béveda, de arcilla y cascotes, y la boca con pie-
dra de silleria.

En Lezaun (N) para que toda la obra del
horno no apoyara su peso sobre el suelo se
hacia mas elevado y sobre una madera que se
cruzaba de pared a pared y a unos 70 cm del
suclo. El hueco formado por esta madera y las
dos paredes se cubria con una béveda de yeso.
Sobre este espacio triangular se hacia el horno
utilizando ladrillo macizo y arcilla para todo el
conjunto, tanto la base como la pared. Esta
pared, de forma hemisférica, tenia un radio
de 80 c¢cm. En el punto central se clavaba un
clavo con un trozo de cuerda de esa distancia
y se procedia a su construccion en la que no se
utilizaba encofrado interior. Después se le
daba una capa de arcilla por su exterior. La
boca del horno estaba formada por un fleje de
hierro de cabecera curvada. La chimenea se
hacia coincidir sobre la boca del horno.

En Agurain (A) se ha descrito un horno que
fabrica pan para varias familias. La solera lle-
vaba un relleno de arena de 40 6 50 cm de
altura sobre la que sc ponia losa de piedra de
arenisca de 10 cm de grosor. La béveda circu-
lar se hacia con ladrillo macizo, del usado para
tabicar, de canto o media asta echado; se cons-
truia en forma de media asta y sobre ella se
ponia otra capa de arena similar a la de deba-

jo de la losa. Para consolidar y resistir el empu-
je de la boveda, disponia de paredes de 65 cm
de grosor formando un cuadrado, sobrepa-
sando la altura de la cubierta de arena, y cn el
arranque de la béveda alrededor de ella, relle-
no sélido de piedra para su contencién.

La pared es de piedra de mamposteria, y
para la boca del horno, abajo, en el umbral, se
utiliza ancha y gruesa piedra caliza, que con
las laterales y la superior, elaboradas con per-
fecta labra y con esconce hacia el interior, for-
man el marco de entrada de unos 42 cm en
cuadro que se cierra a plastén con una puerta
de hierro que gira a un lado sobre dos bisagras
en los pernios fijados en la piedra. La boca del
horno se halla centrada en la pared que esta
en frente del obrador. A sus lados, adosadas a
la pared, se encuentran unas mesas de piedra
estrechas. El didmetro del horno es de unos
3,20 m.

En Abezia (A) la boveda interior y las pare-
des se construian con ladrillos colocados de
canto; la solera era de piedra. La boca del hor-
no, de pequeino tamano, tenia piedras de bue-
na canteria en la base y una puerta que ayu-
daba a conservar el calor. La salida de humos
se realizaba libremente entre las tejas de la
cubierta.

Descripciones similares de hornos construi-
dos con béveda de ladrillo refractario recu-
bierto de arcilla y con base de piedra o cemen-
to se han recogido en Berganzo, Moreda,
Pipaon, Ribera Alta, Valdegovia (A) y Trapa-
garan (B).

En el Valle de Zuia (A), los materiales
empleados son ladrillos que se utilizan en
paredes y béveda y, ocasionalmente, en el sue-
lo. En éste, normalmente, se coloca piedra,
pero, a veces, también se emplea en paredes y
techo colocado de canto. La boca del horno,
cuadrada, de pequeno tamano estd hecha de
piedras de buena canteria, con la base algo
saliente sobre la que se apoya una sencilla
puerta de madera movible. Algunos hornos
poseen campana de escape de humos, pero ha
nacido como resultado de acondicionar un
fogén, bajo la boca del horno. Los hornos,
cuya boca se halla sobre el fogén de la cocina,
se aprovechan, para la salida de humos, de la
chimenea de la cocina. Los hornos exentos no
disponian de chimenea, se ahumaba todo
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pues el humo salia por la puerta y el tejado.
Algun horno adosado a la casa cuenta con una
sencilla chimenea y a la dependencia se le lla-
maba Cuarto de horno o Casa de horno.

En Amorebieta-Etxano (B) la base del hor-
no es de ladrillo refractario o losas de piedra y
la boveda estd construida con ladrillos refrac-
tarios cubiertos por fuera con una scmiesfera
de arcilla. La edificacion exterior estd cons-
truida de piedra pequeia y mortero; el tejado
con vigas, madera y tejas. En este cobertizo se
suelen dejar algunos aperos de labranza. En
Abadino, Andraka y Bedarona (B) los datos
recogidos son similares; en la ultima de las
localidades senalan que la boveda disponia de
revestimiento de yeso. También en Gorozika y
en Bermeo (B) los materiales empleados son
iguales, en Bermeo precisan que el horno esta
construido con ladrillos macizos y barro. Se
utilizan ladrillos anchos para hacer la base y
delgados para la béveda.

En Orozko (B) se ha consignado la siguien-
te descripcion del horno. Tenia tres paredes
con cubierta de tejas a dos aguas. Tanto la
boéveda como la base se hacian con una mezcla
de cal, arcilla y escoria de ferreria. Para la
entrada del horno se usaba una piedra blanda.
La solera disponia de una pequena puerta y
una meseta a la altura de los brazos para apo-
yo de la masa, los panes y los utiles. Antigua-
mente, cuando habia carbén vegetal, se ponia
bajo los ladrillos de la solera una capa de 10 a
15 c¢m de cisco, idurie. A la béveda, labearen
arkue, se la daba la forma con un clavo y una
cuerda de la misma longitud que su altura,
que solia ser de unos 80 cm. Se metia el clavo
en el centro de la base de lo que iba a ser la
bovedilla. Se sujetaba un extremo de la cuerda
al clavo y haciendo girar ésta alrededor de la
pared que se iba levantando, la distancia iba
acortandose y cuando la cuerda llegaba a su
vertical se habia completado el cierre. Algu-
nos informantes sefialan que los hornos teni-
an alrededor de 2 m para que la hornada,
erratzia, pudiera fermentar y subir. La parte
delantera, labeaurrea, servia para apilar la lena,
guardar la pala, 1a escoba para la limpieza, #7e-
rrea, y la piedra para el agua.

En el Valle de Carranza (B) los materiales
empleados son teja, ladrillo y arcilla. Tienen
como base losas de arenisca, oscilando su dia-

metro de 1,75 a 2,10 m y la altura de 0,90 a
1,20 m y se encuentran en el interior de una
pequena construccion rectangular. La longi-
tud es muy variable cubriendo un abanico
entre 3 y 7 m. La boca, generalmente a unos
0,70 m del suelo, se encuentra delimitada por
dos sillares de arenisca asentados sobre una
losa sobresaliente, a modo de repisa, que for-
ma parte de la base del horno y sobre el que
descansa longitudinalmente otro de dimensio-
nes ligeramente superiores, conformando un
rectangulo de unos 33x43 cm. A la altura
media de los sillares verticales de la boca, en el
lado izquierdo, algunos hornos presentan un
hueco de 15x15 cm, para colocar la taza con
las yemas de huevo con que untaban la parte
superior de los panes. La boca se cerraba con
una piedra o una chapa de hierro. Algunos
hornos disponian de un pequeno cuenco
labrado en piedra a la entrada, donde se
ponia agua para mojar las hojas de helecho
con las que se limpiaba la solera cuando se ela-
boraba la hornada de pan.

En Beasain (G) el horno es redondo, con
béveda semiesférica, que arranca desde la
solera, de alrededor de 1,50 m de didmetro.
La puerta que cierra la boca es metalica, de
forma rectangular o cuadrada, de unos 40 cm
de lado. En Berastegi (G) el horno es de ladri-
llo refractario. La béveda tiene alrededor de
90 em de ancho por 80 cm de alto. En Flgoi-
bar (G), para la construccion del horno se uti-
lizan materiales refractarios cubiertos con
argamasa. Dispone de arco por donde intro-
ducir los materiales y una trampilla para regu-
lar la temperatura interior. En Elosua (G) la
solera es de ladrillo refractario y la boveda de
ladrillo rectangular y teja curva. La boca estd
enmarcada por cuatro maderos y de madera
es también la puerta de cierre, que esld pro-
vista de asa. En Orexa (G), la solera es de
ladrillo y arcilla cocida, buztinerrea, la boveda,
arkoa o gaina, se fabrica con masa hecha de
greda, trosha, y dispone de tejado.

En Onati (G), el horno estd construido con
ladrillo refractario y en la solera los ladrillos se
colocan sobre cenizas. En Aria (N) la base es
de ladrillo liso que se coloca sobre una mezcla
de ceniza y sal. L.a béveda estd hecha de ladri-
llo poroso y argamasa de cal y arena. En Telle-
riarte (G) la solera circular de unos 15 cm de
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grosor se llena de ceniza sobre la que se colo-
ca ladrillo y la béveda es de arcilla mezclada
con trozos de teja. A la boca, aiakea, se le da
forma con cuatro piedras labradas y se cierra
con una chapa de hierro. En Zerain (G) el
horno es de ceramica, placas cuadradas en la
solera y ladrillo en la boveda. Se encuentra en
la parte posterior de un recinto rectangular
con paredes de mamposteria, cubierta a dos
aguas, de maderay Leja, la parte anterior es un
lugar para trabajar a cubierto.

En Aintzioa y Orondritz (N) la béveda se
construye con trozos de ladrillo y teja ensam-
blados con buztin, arcilla, y la base csta hecha
con grandes ladrillos para que aguante altas
temperaturas. La puerta, que se abre a 1 m
aproximadamente del suelo, es pequena, de
35 cm de altura por 42 cm de anchura y en el
centro posee una mirilla de 8 cm de didmetro
que permite ver el proceso de elaboracion del

Fig. 311. Solera y béveda del horno de pan de la casa
Aldeckoa. Arraioz (Baztan-N), 1999.
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pan. Esta boveda, al igual que la del (xakurtegi,
sobresale de la pared exterior de la casa,
ambos salientes se sujetan apoyados sobre
maderos o con una construcciéon, acondicio-
nada a propdsito, de piedras y ladrillos con un
tejadillo. Las puertas mencionadas, por razén
del desuso en que han caido los hornos, se
conservan en muchas casas como adorno. En
Mezkiritz (N) el horno estaba hecho con ladri-
llos y salia al exterior de la pared. Debajo del
horno habia un compartimento al que deno-
minaban fxakurtegi o zakurtegi que servia de
leniera. En Mélida (N) en algunos hogares, al
lado del fogon existia un pequeno lugar para
dejar la lena.

En Artajona (N) los hornos van cubiertos
por un casquete. Los antiguos, de los que que-
dan vestigios en algunas casas, eran de ladri-
llo, yeso y cascos de teja. Los mas modernos sc
hicieron con adaobes especiales de seccién tra-
pezoidal, con las caras menores hacia adentro.
Se revocaban al exterior con yeso. Para guar-
dar el calor, calorio, del horno, el casquete se
recrecia con arena o tierra. El solar o piso inte-
rior suele ser de picdra arenisca, pues ésta se
desgasta pero no sc abre como le ocurre a la
piedra dura. El tipo tradicional de boca ¢s un
arco abierto en una piedra. Carecia de puerta
y durante la coccién se cerraba con una chapa
olata. En la base de la boca sobresalia una pie-
dra que servia de apoyo a la pala. La pequeiia
puerta del horno estaba protegida por la cam-
pana de la chimenea. A un lado, o debajo del
horno, habia un espacio rectangular cerrado,
llamado cenicero. En €l se depositaban las ceni-
zas y el fuego extraido del horno.

Normalmente se emplazaba en un rincén,
con un grueso (ravesano o viga de pared a
pared, sirviendo de apoyo a la delantera. La
base cargaba sobre los muros y el travesaio, ya
que tenian que soportar mucho peso. En otros
casos, los pequenos hornos, en forma de medio
huevo, eran sostenidos por una armadura de
tres pies derechos de madera. Tampoco faltan
casos en que se construyeron sobre el hueco de
la escalera, con la boca abierta a una depen-
dencia llamada masanderia.

En Eugi, Izal, Mirafuentes, Obanos, Roman-
zado y Urratl Bajo, y Luzaide/Valcarlos (N)
los datos recogidos son similares. En San Mar-
tin de Unx (N), las paredes se hacian con
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medias adobas o medios ladrillos macizos, asenta-
dos con arcilla mezclada con algo de yeso para
que s¢ sostuviera mejor la béveda al hacer la
obra. El suclo se afirmaba con ceniza y sal para
que cocicra mejor la base del pan. En Ezkurra
(N) la béveda se hacia con cascotes de teja y
arcilla. En Viana (N) los hornos estaban cons-
truidos de piedra v ladrillos refractarios, el
suelo era de losas de piedra, grandes y planas.
Disponian de una pequena entrada.

En Donoztiri (BN) el horno estaba construi-
do en forma de bdveda con ladrillos y arcilla,
protegido dentro de una sencilla construccién
de piedra cubierta por un techo de tejas. Los
datos recogidos en Iholdi (BN) senalan que se
hacia con piedras, ladrillos, adriliak, y morte-
ro; en Uharte-Hirli (BN) sc utilizaban trozos
de tejas o ladrillos y arcilla, fur-buztin. En Hele-
ta (BN) era una construccion abovedada
hecha de ladrillo, érika, con arcilla y argamasa,
adaillia. En Ortzaize (BN) el suclo, labe-zola,
estaba hecho de trozos de tejas anchas, teilaki
zabalak, y la boveda, labe-ganga, de tejas anchas
colocadas verticalmente. En Urepele (BN) la
base era de piedras llanas labradas, harri-lau-
zak, y la béveda de cascos de teja y arcilla. Dis-
ponia de una puerta de hierro con marco de
lo mismo. En Liginaga (Z) el horno esta
hecho con ladrillo y mortero, y su piso, zola, s
de cemento o de piedra.

En Sara (L) la béveda, labezorro, estaba
hecha con cascos de teja y argamasa y la base,
labezola, con ladrillos. El hueco de la puerta se
llama agoy la puerta que lo cierra, labeko ale, es
una losa de piedra o una plancha de hierro. El
umbral es una losa que forma resalte hacia
fuera del muro, se llama labe-kantoin. El grue-
so del horno sobresale al otro lado del muro,
generalmente fuera de la vivienda.

Utilizacion del horno

El destino habitual y comin del horno
domeéstico ha sido la coccion de pan de trigo,
ogia, dato que se ha recogido en la mayoria de
las localidades encuestadas. También se apro-
vechaba para la coccion de otras clases de
panes y tortas'l. En tiempos pasados, en

11 Para conocer los distintos tipos de panes tanto de trigo
como de maiz, puede consultarse: Ibidem, pp.126 y ss.
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muchos lugares se elaboraban tortas especia-
les que sc llevaban a la iglesia para la ofrenda
de pan en los ritos funerarios!?, En otro tiem-
po se cocian también panes de maiz, artoq,
mestua en Liginaga (Z), y estuvo extendida la
costumbre de secar o tostar maiz para moler
luego el grano y obtener harina de maiz, labar-
toa en Ereno (B), labigarra en Beasain (G),
que se consideraba de mejor calidad para
hacer talos o tortas de maiz.

Asi se ha recogido en Abezia, Apodaca (A);
Abadinio, Amorebieta-Etxano, Bedarona, Ber-
meo, Erenio (B); Ataun, Beasain, zona rural de
Deba-Mutriku, Onati, Telleriarte, Zerain (G);
Donoztiri, Heleta, Iholdi, Ortzaize, Urepele
(BN) y Sara (L). En Ezkurra (N) han consig-
nado que ademds del pan de trigo y el pan de
maiz, cocian la ofarra o pan de forma circular
y el piper-opil, panecillo hecho con harina de
trigo, yema de huevo y azicar y asperjado con
anis. En Itziar (G) pan de harina, ogixa, de for-
ma de grano de trigo, pan hecho con salvado
fino, birrina, de forma discoidea llamado pasa-
lloia y ¢l pan para ninos, ogi-opilla.

Después de realizar 1a hornada de pan de tri-
go, aprovechando el calor del horno, en la
temporada de manzanas, se asaban éstas, y
mds ocasionalmente otras frutas como peras,
tal y como se ha podido constatar en Abezia,
Valle de Zuia (A); Abadino, Amorebieta-Erxa-
no, Andraka, Bedarona, Valle de Carranza
(B); Beasain, Telleriarte, Zerain (G); Urepele
(BN); Sara (L) y Liginaga (Z). En Bermeo pre-
cisan que cerca de la boca del horno dejaban
unas brasas, txingerrak, con esta finalidad y en
Erenio (B) que cubrian las manzanas con ceni-
za, en esta ultma localidad cocian también
patatas en el horno. En Beasain (G) se ha con-
signado que se asaban castaiias en su tiempo.

Las encuestas han aportado otros usos a los
que se han destinado los hornos tales como
asar corderos (Abezia-A, Obanos-N, Portugale-
te-B en el horno comunal)!®. En Tholdi (BN)
se asaban gallinas para los banquetes de fiestas
familiares. En Irisarri (BN) se hacian conser-

12 Idem, “Ofrenda de pancs” in Rilos funerarios en Vasconia. Bil-
bao: 1995, pp. 471-483.

13 Otros usos de los hornos pueden verse en ldem, La alimen-
tacion doméstica en Vasconia, op. cit., pp.105-107.
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312. Hornada de pan. Zeanuri (B), 1978.

Fig.

vas de tomate en botellas, En Onati (G) sc ha
consignado que en ellos se secaban las lenas
de madera de haya, bringak, para la hornada
siguiente. Otro tanto se hacia en Telleriarte
(G) donde ademds introducian en el horno
flejes v aros para que sc flexibilizaran y utili-
zarlos luego en cl arreglo de cestos.

En Agurain (A) en el horno de cocer pan
que se atendia a rengue, los pasteleros llevaban
a cocer algunas labores de pastas y pasteles
cuando, finalizada la hornada de panes,
comenzaba a bajar la temperatura del horno.
En Tholdi (BN) se hacian bizcochos.

En Portugalete (B) se ha recogido que ante
la escasez y el precio de los combustibles,
muchos vecinos de la localidad en los anos de
penuria de 1a posguerra llevaban los pucheros
a un obrador de panaderia. Colocaban los
pucheros en una repisa alrededor del horno
circular y asi cocinaban las comidas. El pana-
dero les cobraba un precio por ello y habia un
nino encargado de cuidar los pucheros, giran-
dolos periodicamente.

W

Es comtn el dato de que hoy dia en los hor-
nos domésticos de las cocinas econémicas, de
butano, eléctricas y vitrocerdmicas sc dispone
de parrillas para realizar asados de carne, pes-
cado, manzanas y otros productos.

ALUMBRADO DE LA CASA. ETXEKO ARGIA

En tiempos pasados, sobre todo en las zonas
rurales, se vivia mas acorde con el horario
solar y se aprovechaban las horas de luz natu-
ral tanto para realizar las labores agricola-
ganaderas fuera de casa como las tareas
domeésticas. Es por ello que cuando oscurecia
la forma mads antigua de alumbrado que
recuerdan los informantes era la producida
por la luz de la llama del hogar o fuego bajo y
de las brasas segiin se iba extinguiendo el fue-
go. Asi, se ha constatado en muchas localida-
des que las familias se reunian a realizar algu-
nas labores domésticas, a rezar o a charlar jun-
to al fuego hasta la hora de acostarse.
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Procedimientos antiguos de alumbrado: tea,
azaoa

En nuestras encuestas se han recogido algu-
nos procedimientos antiguos de alumbrado.

En el Valle de Roncal (N), en otro tiempo, la
cocina, sukalte, se iluminaba con tederos de
hierro, que en las salas inferiores eran de lajas
de piedra incrustadas en la pared, alimentados
con teas de pino, lerki, o' de otras de maderas
diferentes, zuzu. En Urzainki (N) habia tede-
ros en la cocina, los del establo eran losas de
piedra clavadas en la pared; también los dor-
mitorios se alumbraban con teas. En Roman-
zado y Urrail Bajo (N) los informantes de mas
edad guardan memoria de la iluminacién de la
cocina con teas. Habia uno o dos tederos o
soportes para la tieda, tea, que en los fogones
centrales solian ser fijos, también se encontra-
ban, a veces, sobre los apéndices de los moricos.
En el Valle de Elorz (N) se recuerda que eran
de uso comin las tiedas de pino. En Izal (N) las
teas se colocaban en el tedero de la cocina que
colgaba de un lateral del lar de hierro forjado;
también con ellas se iluminaba el establo. En
Aintzioa y Orondritz (N) los troncos de pino
con mucha resina se utilizaban para ilumina-
cién como teas o antorchas apoyadas en cual-
quier saliente de la pared de la cocina; en Aria
(N) las teas, teak, se hacian con raices de pino.
En Mirafuentes (N) las teas consistian en unos
palos largos de boj bien preparados, a cuyos
extremos se prendia fuego.

En el Valle de Urraul Alto (N) se ha recogi-
do que las teas, conocidas también como tieras
y liedas, precisaban de una preparacion traba-
josa. Se conseguian de la parte del pino que
quedaba con las raices después de la tala. Una
vez cortado el arbol esperaban a que se
pudriera la parte de madera més blanda y
arrancaban lo mds duro, el coral. Una vez los
trozos de coral en casa, lo colocaban en el tos-
tador de teas, llamado tostadero, de madera o
metal, que colgaba de una de las vigas que sos-
tenian la campana de la cocina de hogar cen-
tral, donde permanecia hasta secarse. Perdida
la humedad se ponian tres o cuatro teas en el
tedero y les prendian fuego para alumbrar la
cocina.

En Heleta (BN), a comienzos del siglo XX,
para el alumbrado se utilizé resina, arraxina,
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que en las cuadras solia estar apoyada en una
horquilla de madcra, xardea, metida en un
muro. En Ortzaize, Uharte-Hiri (BN), Ataun,
Elosua (G) y Liginaga (Z) sc utilizaron asimis-
mo velas domésticas hechas con resina, arrexi-
na, erretxifia, errexina, respectivamente y en
Uharte-Hiri (BN) también con cera, ezkua. En
Sara (L) antano habia velillas de resina, arroxi-
na, y de cera, ezko-xigor, que alumbraban la
cocina, colocadas sobre un soporte vertical de
madera, argimutil, que terminaba en horqui-
lla. También servia de soporte a tales velillas
un palo horizontal, metido parcialmente en
un muro de la cocina.

En Lezaun (N) un método de alumbrado
comtin y rudimentario era el de las paguias. Se
trata de unos palitos delgados de boj que se
secaban en el interior de la campana del
fogén y hacian la vez de velas. Cuando estaban
bien secas se les daba fuego y ardian sin apa-
garse hasta consumirse totalmente. En esta
misma localidad senalan que cuando se tras-
nochaba, jugando a las cartas por ejemplo,
para no hacer un gasto excesivo o inhabitual,
se alumbraban con una nuez. La parte interna
de la nuez o mame ardia al contacto de la lla-
ma y se mantenia tiempo ardiendo. Aunque la
luz que aportaba era escasa, proporciona la
suliciente para ver la baraja.

En cl Valle de Carranza (B), en tiempos
pasados, en casas y caserios de los barrios de la
zona sur de este valle, las cuadras se ilumina-
ban con el vienzo. Se trataba de una antorcha
fabricada con la corteza del abedul, clavando-
le en la terminacién un espino negro para evi-
tar que se desenrollase.

En Andraka, Ereno, Orozko, Zeanuri (B);
Beasain (G) y Sara (L), antiguamente, en las
noches oscuras, para desplazarse de un lugar a
otro se utilizaban antorchas o teas, zuzi-argia;
zuztak en Zeanuri (B); en Ataun (G) lastargi;
en Sara lastorgai; hechas con haces de paja de
trigo bien prensada, gari-txorta, en Beasain las-
tabala. Producian gran resplandor y tardaban
en consumirse. En Urzainki (N) se ha recogi-
do la denominacién “fallén” de tea. En Beda-
rona y Gorozika (B) también hay constancia
del uso de gavillas encendidas, azauak, que
hacian de antorcha; anotan en Gorozika que
si el camino era largo llevaban tres o cuatro
gavillas. En Abadino (B) se llevaba una antor-




HOGAR, ALUMBRADO Y COCINA

cha de paja, lasto-eskuta, o un farol. En Trapa-
garan (B) se usaban “pajones de trigo” para
alumbrarse de noche en los caminos. En Ore-
xa (G) senalan quec la gavilla ademds de con
cereal podia estar hecha con helechos.

En Zerain (G) cl mazo de paja recibia los
siguientes nombres: lastozuzkie, lasto-azaoa, ziki-
ro-lastoa o gari-balak. Para confeccionar la antor-
cha se cogia la bala de paja, se partia por la
mitad y a una mitad se le daba la vuelta de arri-
ba hacia abajo, se volvia a unir y se ataba fuer-
temente por ambas puntas, luego se encendia
por un extremo. Al estar la paja prensada tar-
daba en quemarse y el atado se iba bajando a
medida que se consumia. Si la llama languide-
cia se agitaba para que tomara aire y se reaviva-
ra. Recuerdan que en otro tiempo fue costum-
bre que cuando sc cosechaba el centeno y lue-
go el trigo, cada casa entregase diez mazos,
azaoa, en el ayuntamiento-posada para que
pudiera aprovisionarse cualquiera que necesi-
tara luz para regresar a casa. En esta misma
localidad se ha constatado que para alumbrar
el exterior en tiempos pasados se utilizaba zuzi-
i 0 zuzie, que era un trozo de madera grucso
del mango de una azada al que se abria en tiras
delgadas librando un trozo para agarrar, dejan-
dolo secar durante unos meses.

En Ataun (G) para alumbrar el camino por
la noche se utilizaba la gavilla de paja de trigo,
lastargi, atada cn dos o tres lugares; quicn la
llevaba la agarraba de un extremo y la encen-
dia por el otro haciendo que conservara la lla-
ma sacudiendo la gavilla al aire. Mas antigua-
mente se usaba zazi-lea que era palo seco des-
hilachado mediante golpes de martillo.

Lampara o candil de aceite, kriseilua

Una forma antigua de alumbrado consigna-
da en numerosas localidades encuestadas son
las lamparas o candiles de aceite, que general-
mente eran de hierro. En todas las casas habia
dos o tres, los utilizaban en la cocina y los lle-
vaban alli donde se necesitaran, a la cuadra, a
las habitaciones, al desvan, etc. En euskera se
han recogido las siguientes denominaciones:
kurizulue en Bedarona, Bermeo, Busturia,
Gorozika y Orozko, Zeanuri (B); y kriseilua, hri-
sailua en Ataun, Beasain, Bera, Elosua, Telle-
riarte, Zerain (G); Goizueta, Valle de Roncal,
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Luzaide/Valcarlos (N) y Sara (L.). En esta
localidad laburdina se ha constatado también
el nombre de lanpion. Para lampara de aceite
en Zeanuri (B) se ha constatado también la
denominacién izar-farola.

En Améscoa (N) se ha consignado la
siguiente descripcion: el candil era un utensi-
lio formado por dos recipientes de hierro,
superpuestos, cada uno con su pico. En el
superior se ponen el aceite y la torcida, y el
inferior lleva unida en la parte de alrds una
varilla con garfio para colgarlo, si bien tam-
bién se puede apoyar por su base plana. Se
usaba preferentemente para alumbrar la coci-
nay las cuadras. En Lezaun (N) la descripcion
es similar y en razén de que a la mecha se le
llame torcida cuando alguien dice una menti-
ra, se utiliza la expresion: “ésa y la del candil,
torcida”.

La mecha (conocida como torcida en
muchas localidades navarras) se compraba en
el comercio pero se improvisaban también
soluciones caseras. Una de ellas consistia en
enrollar en la mano fuertemente varias hebras
de hilo de lino del mismo largo y atar con otro
hilo arrollado en espiral. Otra solucién se
obtenia de la eleccién de un junco, ie, grueso
al que se despellejaba y sacaba el tuétano con
cuidado de no romperlo. También podia
hacerse con un trozo de cinta de alpargata.
Para que durase mucho y ardiera mas derccha
y mejor se colocaba un trozo de corcho a
modo de flotador que se agujereaba en su par-
te central, por donde se pasaba la mecha.
Habia que graduar la altura de la mecha
saliente para que no se apagara a medida que
se quemaba. Cuando no habia lamparillas
suficientes se empleaban en su lugar latas de
conserva vacias o vasos de cristal.

En Beasain (G) krisaillue es la lampara mds
antigua que recuerdan los informantes. Se tra-
ta de un candil de aceite o grasa animal que
consiste en una pequena cazoleta de chapa de
unos 5 6 6 cm de didmetro por 3 6 4 de altu-
ra, terminada en una especie de pico inferior
de pdjaro. En este pico se coloca la punta de la
mecha, una tira de tela de lino que estd empa-
pada del aceite depositado en la cazoleta. De
la parte opuesta al pico de la mecha sale de la
cazoleta una chapa vertical a la que va unida
una varilla giratoria con gancho para colgar.
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Fig. 313. Candelero, kurtzulua
(candil) y palmatoria. Orozko
(B), 2008.

En Zerain (G) describen la lampara de acei-
te, krisallu, como dos recipientes de hierro
uno bajo el otro para recoger el sobrante, ter-
minado en punta afilada, como guia de la
mecha y con un gancho para colgarlo del
techo. Se llenaba dc aceite de cocina y se le
introducia una mecha que sobresalia por la
punta y era la que se cncendia. La luz que
daba era mortecina.

En Bermeo y Busturia (B) para alumbrar la
casa se usaba el candil, kurtzulue, que se com-
ponia de dos recipientes de hierro, de los que
el inferior era algo mayor. En el superior se
depositaba un aceite barato, lisi-sainie, que se
extraia calentando la grasa y las visceras de la
cavidad abdominal de la lija, y una mecha. En
cada casa habia normalmente dos o tres can-
diles que se colgaban en la chimenea o en cla-
vos situados en las vigas del techo. En Busturia
hay quienes a este tipo de candil le llaman
auntzen popie, culo de cabra. También en Goi-
zueta (N) se recuerda que los kriseiluak mas
antiguos llevaban grasa de algin animal mari-
no que olia mal pero se usaba porque el acei-
te era escaso y caro.

En Allo (N) el candil de aceite ha sido el
método mas frecuente de alumbrarse en el
interior de las casas. En todas ellas habia por
lo menos uno que se colocaba en la cocina. Si
no habia més, cuando un miembro de la fami-
lia lo necesitaba para salir a la cuadra, a las
habitaciones, o para subir al granero, y se lo
llevaba, dejaba a oscuras a los demas. A la ope-
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racion de reponer el aceite y espabilar la
mecha se le llamaba “atizar el candil”. La

mecha se compraba en las tiendas locales y se
pedia de esta forma: “Dame una madeja de
torcida de candil”. A principios del siglo XX la
madeja costaba una cuatrena (cinco céntimos
de peseta). Siguio utilizindose hasta el segun-
do decenio del siglo XX, ultimamente solo en
graneros y cuadras. En Artajona (N) hasta que
se inauguro el alumbrado eléctrico (1902) el
sistema comun de iluminacion de las casas era
el candil de aceite que habia en todas las
viviendas y se estuvo empleando hasta los afos
de la Guerra Civil. Con él se iluminaban habi-
taciones, cuadras, bodegas y otras dependen-
cias. En Obanos (N) todas las habitaciones y
cuadras tenian un gancho de donde se colga-
ba el candil.

En Sangtiesa (N), en el pasado, la forma mas
usual de alumbrar fue el candil de torcida de
esparto con aceite. Su gancho era alargado y
retorcido para poderse colgar, y llevaba dos
piezas engarzadas mediante un dispositivo, la
interior para el depésito del aceite y de la
mecha. Los documentos antiguos lo llaman
“candil de fierro doble”. En Viana (N) la des-
cripcién consignada es similar. Advierten que
al bajar a la bodega habia que tener cuidado
con ¢l tiempo de fermentacién del mosto,
porque si ¢l candil se apagaba por la falta de
oxigeno, cra peligroso acceder a las cubas.

En Bernedo (A) senalan que el candil de
aceite, el pecu, se colgaba en la cocina junto al
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fuego. Los hacia el herrero. Cuando se bajaba
a la cuadra se descolgaba el candil y lo lleva-
ban dejando la cocina con la luz de la lumbre
solamente. En el Valle de Zuia (A) se iba a la
cuadra acompanado de un muchacho para
que llevara en la mano el candil para alum-
brar. Era peligroso posarlo por miedo a que
pudiera prender una tela de araiia. Ocurria lo
mismo cuando se iba al pajar ya que se temia
producir un incendio, suceso que en tiempos
pasados no fue inusual en este valle.

En Romanzado y Urraul Bajo (N) los candi-
les de aceite, colgados en la chimenea del
fogon, eran corrientes antes de los anos cin-
cuenta, en esa época todavia habia alguno en
uso. También hay constancia del candil con
aceite y mecha en Urradl Alto (N). En Trapa-
garan (B) se recuerda que el candil de la coci-
na tenia una pequena argolla en la parte supe-
rior para ser colgado en un lugar cercano a
donde se cocinaba y se comia. En Aoiz (N) en
los dormitorios, antiguamente se utilizaban
candiles de aceite. En las salas se usaron quin-
qués de aceite, blancos, colgados del techo
sobre mesas camillas. En Onati (G) la cuadra
y el desvan se alumbraban con candil. En los
decenios cincuenta-sesenta se introdujeron las
primeras linternas.

IEn Moreda (A) sefialan que los sistemas de
alumbrado antiguos, como los candiles, las
velas de cera y los quinqués, se empleaban
para iluminar cualquier dependencia de la
casa, las mujeres los utilizaban en las labores
del tresnoche o candiladas cuando se reunian en
las cuadras domésticas para coser y bordar col-
chas y otras prendas.

El uso de lamparas de aceite con descripcio-
nes vy datos similares a los anteriores se ha
constatado también en Abezia, Anana, Ber-
ganzo, Lagran (A); Amorebieta-Etxano, Valle
de Carranza, Lezama (B); Arrasate, Elosua,
Telleriarte (G); Izal, Izurdiaga, Valle de Elorz,
Eugi, Mélida, Mirafuentes, Monreal, Mur-
chante, Valle de Roncal, San Martin de Unx,
Luzaide/Valcarlos, Valtierra (N); Baigorri
(BN) y Sara (L).

Velas, kandelak

En tiempos pasados, quienes posefan abejas
fabricaban velas para alumbrar la casa, ademas
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de para la sepultura de la iglesia. También se
compraban en cl comercio. En Abezia (A) las
velas o cirios se [abricaban en casa y en la coci-
na habia un clavo para colocarlos. La cera
doméstica era mads grisicea que la que se ven-
dia en el comercio, tenia mayor duracién aun-
que daba menos llama que las espelmas del
comercio. Los cirios eran de tonalidad amari-
llenta. En Orexa (G) vy en Améscoa (N) se ha
constatado ademads la utilizacién de velas
pequenas, esperma.

En el Valle de Orozko (B) se conocia una
vela de cerilla llamada tiritu, zirioa, que se
enroscaba en un cilindro de unos 30 cm de
longitud y 12 cm de didmetro, que llevaba en
sus extremos dos maderas planas de 20 cm de
lado; no disponia de patas ni de mango. En
Zerain (G), en casa, con sebo de animales y
mecha se hacian cerillas y velas, si bien gene-
ralmente se compraban. La cerilla, argizaie, se
usaba habitualmente para ir de un sitio a otro.
En Astigarraga (G) se recuerdan las velas de
sebo fabricadas en casa y en Berastegi (G)
para iluminar se usaba la cerilla, eskubildu. En
Liginaga (/) antigunamente habia unas velas
llamadas zihu que se hacian en casa con grasa
o sebo, milgor, de carnero, atzarra. Para ello se
utilizaba un aparato denominado ziku eilekua,
consistente en un par de tubos de hierro de
0,20 m de largura, abiertos por uno de sus
extremos. Colocado el aparato de suerte que
los tubos estuviesen verticales y con los extre-
mos abiertos hacia arriba, s¢ metian en aqué-
llos sendas torcidas o mechas, a las que que-
daba adherido el sebo cuando se vertia liqui-
do dentro de ambos recipientes.

La utilizacion de velas, kandelak comun; kan-
dra en ¢l Valle de Roncal (N); lujire en Heleta-
BN); en otro tiempo de sebo o de sebo y cera,
y luego de cera ha sido general. Necesitan
soporte y si no habia otra cosa a mano servia
el cuello de una botella. Para que la vela se
quemara mas lentamente y durara mads, se le
ponian unos granos de sal junto a la mecha
(Zerain-G). El instrumento de apoyo ordina-
rio de la vela era el candelero, kandeleroa, kan-
delabroa; en Beasain, Elosua, Orexa-G también
argimutila, o la palmatoria, y solia tenerse en
cualquier dependencia: en la cocina, el come-
dor, sobre todo en las habitaciones y servia
para andar por casa salvo en aquellos lugares
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Fig. 314. Tiratua, vela de ceri-
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en los que se consideraba que habia riesgo de  consideraba mds scgura la vela colocada en un
incendio como el desvdn y la cuadra. En estos  candelabro.
casos se llevaba la vela dentro del farol (tam- En algunas localidades encucstadas se sena-
bién una mecha de aceite, Gorozika-B). Asi se  la que el uso de velas en el candelabro o en la
ha constatado en Abezia, Agurain, Aflana, Ber-  palmatoria se prolongé en el tiempo incluso
ganzo, Bernedo, Ribera Alta, Valle de Zuia  después de la introduccién de la luz eléctrica
(A); Andraka, Valle de Carranza, Bedarona, porque en aquella época fallaba mucho la luz.
Gorozika, Lezama, Orozko, Trapagaran (B); Ofrecemos la siguiente descripcion del
Arrasate, Beasain, Flosua, Telleriarte, Zerain  farol, farola, aportada por la encuesta de Oroz-
(G); Aintzioa y Orondritz, Allo, Améscoa, ko (B): tiene forma de cubo, paredes laterales
Aoiz, Aria, Eugi, Monreal, Murchante, Oba- de cristal y base de hojalata. Sobre la cara
nos, Romanzado y Urraul Bajo, San Martin de  superior, abierta, apoya una pirdmide, de hoja-
Unx, Sangliesa y Valtierra (N). lata también, que lo cierra. En su vértice lleva
Los candeleros o candelabros podian ser de  un asa para el transporte. Las caras de la pird-
latén, de bronce y de cobre. En Orozko (B)  mide presentan unos agujeros para que entre
recuerdan que tenian la base cuadrada o  oxigeno y no se caliente el farol con riesgo de
redonda, siendo los primeros mds antiguos.  ruptura de los cristales. La vela (en Izurdiaga-
La palmatoria, argi-azpil, y eskuargia en Oroz- N un cabo de vela llamado esperma) se enca-
ko, que podia ser de bronce, ceramica, alumi-  jaba en su base en un pequeno cilindro. Tam-
nio o porcelana, tenia base circular, asa, yun  bién se han usado faroles con un pequeno
dispositivo en el centro, clevado unos cuantos  depdésito de petrdleo o aceite y su mecha o tor-
centimetros donde iba la vela metida en un  cida. A este ultimo farol en Mirafuentes (N) le
anillo que la sujetaba. Se consideraba un siste-  llaman linferna de aceite y disponia de un aga-
ma de alumbrado limpio porque lagrimeaba  rradero que facilitaba su transporte.
dentro del recipiente. En Aoiz (N) dicen que Es dato comun que el farol se consideraba
habia candelabros de bronce de uno o mds  mas seguro que otros métodos para llevar luz
brazos; en las casas pudientes solian ser de  al camarote y a la cuadra, tal y como se ha
varios brazos y mas decorados. En Abadifio  recogido en Abadino, Andraka, Amorebieta-
(B) en el dormitorio se usaba el rollo de cera  Etxano, Bedarona, Ercno, Gorozika, Lezama,
o la vela, el primero resultaba peligroso y se  Trapagaran (B); Berastegi, Elgoibar, Elosua,
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Onati, Telleriarte (G); Aintzioa y Orondritz e
Izurdiaga (N). También se usaba en los des-
plazamientos nocturnos porque el viento no
apagaba la vela que iba protegida en su inte-
rior y era comodo de transportar y asi lo han
consignado en Bernedo, Valle de Zuia (A);
Andraka, Bedarona, Orozko (B); Beasain,
Orexa, Zerain (G) y San Martin de Unx (N).
En Sara (L) todavia en los anos cuarenta se
utilizaban los faroles de cristal con vela que lla-
maban flanterna. El sustituto del farol tanto en
las labores del establo como para salir de
noche de casa, fue la linterna.

En Amorebieta-Etxano (B) recuerdan que
mientras el hombre realizaba las tareas de la
cuadra con el ganado en el establo, era un
niflo quien sostenia el farol a la altura de la
cabeza y, en su defecto, la mujer de la casa. A
veces se dejaba el farol colgado de la columna
central del establo. Al ir a acostarse, los padres
eran quienes generalmente se llevaban el farol
y los demas no disponian de luz o encendian,
en su caso, una vela fina de color amarillo,
enroscada, llamada argizarie.

En Ereno (B) al ir a acostarse, la luz, se
ponia junto a la escalera para que alumbrara
pero sin introducirla en los dormitorios, siem-
pre se decia “argije ez sarty”, no meter la luz,
por temor a que se produjera un incendio.

Candil de petréleo, petrolio-ontzia

Los candiles y quinqués de petréleo y los de
carburo aparecieron mds o menos simultidnea-
mente. En las localidades encuestadas se esta-
blece la comparacién entre ambos tipos de ilu-
minacién y se llega a la conclusion de que aun-
que el petréleo era mds barato, el carburo
daba mejor luz pero como este ultimo emitia
un olor muy desagradable su uso fue limitado
en el tiempo.

El candil, lJampara o quinqué de petréleo,
pues con todas estas denominaciones aparece
mencionado en nuestras encuestas, se ha utili-
zado para iluminar la cocina, el establo en
labores de ordeno y de dar de comer al gana-
do, y los dormitorios. Asi se ha constatado en
Abczia, Anana, Apodaca, Lagran, Ribera Alta
(A); Amorebieta-Etxano, Bedarona, Valle de
Carranza, Gorozika, Orozko (B); Arrasate,
Astigarraga, Elosua, Orexa (G); Aintzioa y
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Orondritz, Aoiz, Aria, Valle de Elorz, Izurdia-
ga, Mezkiritz, Murchante, San Martin de Unx,
Sanguiesa, Luzaide/Valcarlos, Viana (N); Bai-
gorri y Ortzaize (BN). En Trapagaran (B)
dicen que el candil de petréleo se compraba
en las tiendas con un envase llamado caneco.

En Goizueta (N) se ha recogido la denomi-
nacion kinkea. In Zerain (G) petroleo-kinka se
usaba como candil y como lampara bien para
colgar o para poner sobre la mesa. En Telle-
riarte (G) se ha conocido para iluminar la
cocina petrolio-argie. En el Valle de Roncal (N)
los dormitorios, etzangu, estaban alumbrados
con quinqués, argizaintun. En Uharte-Hiri
(BN) la lampara de petrdleo, lampa, y el farol,
lanterna. En Ileleta (BN) hay constancia del
uso de quinqueé, lanterna. En Sara (I.) se han
utilizado quinqués de petréleo, petrolanpa. Se
ha constatado la existencia de quinqués de
hojalata (Orexa-G; Valle de Elorz-N) y de por-
celana (Izurdiaga-N).

En Beasain (G) se ha recogido la siguiente
descripcion: en algunos caserios como luz fija
de la cocina se utiliz6 la limpara de petroleo,
petroliontzia, redonda, de seccion oval, de la
que salia una mecha de cuerda tejida con hilo.
Es la lampara mas recordada. Tenia unos 12
cm de diametro por 4 cm de altura, que col-
gaba sujeto a un puente metalico de unos 20
cm de altura, y de cuyo centro ascendia una
varilla giratoria terminada cn gancho para col-
gar.

En Ereno (B) antignamente se alumbraba
con un quinqué de petréleo, petroleontzije. Se
componia de una taza pequena redonda,
quinqué, con dos agujeros, uno por ¢l que se
introducia el petréleo y otro por el que salia el
fuego. Disponia de un alambre que hacia las
veces de gancho mediante el que se sujetaba al
mutilargi que era una barra vertical de madera
o hierro cuya base pesaba mucho por ser de
piedra.

En Artajona (N) en las casas de alguna
importancia no faltaban quinqués de petréleo
bien sobre pies o colgantes del techo con tres
cadenas y una bola de contrapeso. También
cn Améscoa y Allo (N) se ha registrado el dato
de que no todas las casas se podian permitir el
lujo del quinqué o bujia de petréleo sino las
de cierta categoria.
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Petroleontzie

Fig. 315. Distintos tipos de iluminacién. Beasain (G).

En Anana (A) se ha constatado el uso de
quinqués de aceite con un tubo de cristal que
protegia la llama y un depésito en hierro
negro.

Lampara de carburo, karburo-argia

La lampara, candil o farol de carburo, segtin
senalan los datos de las encuestas realizadas,
ha sido utilizado preferentemente en la coci-
nay en la cuadra para las labores de ordeno y
dar de comer al ganado.

La lampara de carburo convivié con la de
petrdleo v asi en Beasain (G) se ha recogido
que mientras en unos caserios se utilizé la lam-
para dc petrélco en otros optaron por la de
carburo, kinkea, que también era redonda.
Consta de dos partes diferenciadas, la inferior
donde se deposita el carburo y la superior
enroscada a la anterior herméticamente como
depdsito de agua que al gotear sobre aquél
produce una reaccién gaseosa que se prende
al salir de la boquilla, es a modo de un cilindro
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Kandelabroa

vertical de unos 9 cm de didmetro por 20 cm
de alto, con un dispositivo para colgar. En el
Valle de Zuia (A), en la cocina, del candil se
paso al carburo, que daba una luz mas viva y
clara, pero despedia un olor fuerte y molesto.
En el barrio de Murgia convivian los dos siste-
mas, pero el candil cra mas usado.

La descripcion de Zerain (G) es similar a la
anterior. Se trata de un recipiente de zinc lla-
mado karburu-kandille con un doble depésito,
el superior con agua y el inferior con carburo,
con el goteo del agua se iba produciendo el
gas que se encendia en el pitorro de salida.
Daba una luz clara. Los candiles se compraban
en las ferias de las localidades guipuzcoanas
de Ordizia y Onati, y en Alava.

En el Valle de Orozko (B) los candiles se usa-
ban con carburo, karburc-argia, que emitia
mejor luz que el candil de petréleo. El carbu-
ro se quema con agua y su combustién es la
que produce mds luz, a mas agua mas luz. El
carburo no necesita mecha mientras que el
petroleo si.




HOGAR, ALUMBRADO Y COCINA

En Amorebieta-Etxano (B) en la cocina se
empleaba el alumbrado de carburo. La mitad
superior cilindrica se llenaba de agua, se
cerraba en rosca con la mitad inferior donde
iban las piedras de carburo. Fl agua al caer
gota a gota provocaba una reaccion y los gases
que eran combustibles salian por un morro
que al arder alumbraban.

En Abezia (A), en las casas habia carburos
para hacer frente a la oscuridad. Asi durante la
noche el carburo solia permanecer colgado en
algiin lugar intermedio de la casa, por ejemplo,
entre la cocina y la cuadra. Tenia una boquilla
de metal que habia que cambiar periodica-
mente y se limpiaba mediante una aguja. Fun-
cionaba con piedras y agua y solia dejar un olor
fuerte. En Bernedo (A) senalan que las lampa-
rillas de aceite fucron sustituidas por el carburo
que daba mas luz pero era mas sucio.

Hay constancia del uso de la lampara de car-
buro y los datos registrados son similares en
las siguientes localidades: Anana, Apodaca,
Lagran, Ribera Alta, Valdegovia (A); Abadino
(B); Arrasate (G); Mirafuentes, Sangiicsa, Val-
tierra, Viana (N) y Ortzaize (BN). En Zeanuri
(B) senalan que la limpara de carburo, karbu-
rontzia, fue muy utilizada por los pastores en
las chabolas de monte. Ademads de las deno-
minaciones en euskera mencionadas, en las
encuestas se han consignado estas otras: en
Andraka (B) karburo-argi, en Telleriarte (G)
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Fig. 316. Instrumentos para el
alumbrado doméstico. Zerain
(G), 1983.

karburu-argie, en Bedarona, Bermeo y Lezama
(B) karburoa, en Gorozika (B) kinkiey en Sara
(L) karburu-lanpa.

Cuando se comercializé el butano se empe-
z0 a usar este combustible para alumbrarse. Se
utilizaban bombonas pequenas, llamadas de
camping-gas, a las que se acoplaba un candil,
butano-argia, que se transportaba facilmente
por las distintas dependencias de la casa.
Daban buena luz y resultaban tan seguras
como los faroles (Orozko-B).

Luz eléctrica

El transito de la iluminacion por medio de
los procedimientos descritos a la luz eléctrica
ha sido decisivo, este hecho se ha producido
en distintas fechas segtin la importancia de la
localidad, pero con cardcter general ha tenido
lugar en los primeros decenios del siglo XX.
En sus comienzos la luz producida por peque-
nas centrales eléctricas locales era de poca
potencia, mortecina y se interrumpia con fre-
cuencia; en algunos lugares al principio sélo
habia luz por la noche. Ademas el paso a la
electricidad no se dio de golpe sino que fue
gradual pues atn utilizindose ésta, para
muchos menecsteres siguié conviviendo con
candiles y velas.

Ha sido comun el dato recogido en las loca-
lidades encuestadas de que en las casas sc
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empezd ponicndo una Unica bombilla que
provista de un cordén largo se movia de un
lado a otro. Asi en los caserios de Beasain (G)
se dice que en otro tiempo habia dos clases de
luz: una fija para la cocina, y la otra portatil
para ir al establo, desvan y otras dependencias.
De la bombilla tnica se pasé a unas pocas, dos
o tres, de escasa polencia, ipuriargiak, puestas
en algin lugar estratégico de forma que ilu-
minaran las distintas dependencias de la casa.
En Abadifio (B) en las casas habia tres bombi-
llas: una en la cocina, otra en la cuadra y la ter-
cera en el pasillo de la planta superior.

Incluso hubo localidades, como Obanos y
Viana (N), donde las puertas antiguas de algu-
nas casas disponian de una pequernia ventana
en la parte superior para iluminar desde el
pasillo todas las habitaciones con una sola
bombilla. En Valtierra (N) senalan que se
generalizo el abrir agujeros en el suelo o en las
paredes para alumbrar con la misma bombilla
distintas dependencias.

De aquella bombilla tinica con el tiempo se
ha ido pasando a otros sistemas de alumbrado,
como luces fluorescentes, halégenas, focos,
etc., y ala colocacion de hombillas y lamparas
en todas partes: techos, paredes, mesillas, etc.

En las localidades encuestadas se ha recogi-
do que el cableado antiguo consistia en un
cordén trenzado forrado de goma y tela, que
se estropeaba con facilidad produciendo cor-
tocircuitos. En algunas localidades (Aoiz,
Mélida-N) se ha consignado que los cordones
de la luz se adornahan con papelinas de colo-
res rojos o verdes. Se cortaban tiras de papeli-
nas y sc enrollaban alrededor de los cables.
También se cortaban cartones o papelinas en
forma de cono que hacian las veces de lampa-
ras en torno a las bombillas. Para evitar la peli-
grosidad del cableado fue sustituyéndose con
tubo Bergman, que consistia en empotrar los
cordones en un tubo que ofrecia mayor segu-
ridad. Los interruptores de luz eran de porce-
lana y se colocaban en el dintel de las puertas.
En las cabeceras de las camas se han usado los
interruptores llamados peras. Con cardcter
general puede decirse que la luz eléctrica pri-
mero se incorporé a la cocina, comedor y
habitaciones, y poco tiempo después se intro-
dujo en las cuadras, cabanas y edificaciones
auxiliares. Las bombillas que se usaban eran
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Fig. 317. Pera en la cabecera de la cama. Mélida (N),
1997.

las de bayoncta, después pasaron a ser de ros-
ca.

A continuacion se aportan algunos ejemplos
que son aplicables a otros lugares. Asi en Allo
(N) a principios del siglo XX llegé la luz eléc-
trica. Durantc dé¢cadas funciond cl sistema de
luz conmutada con dos bombillas, de las que
una estaba en la planta baja y en el primer piso
la otra. Este sistema preveia que cuando una
de ellas se encendia, la otra sc apagaba. Los
puntos de luz estaban estratégicamente colo-
cados, de suerte que pudiera alumbrarsc al
mismo tiempo el mayor nimero posible dc
habitaciones.

En Hondarribia (G) a mediados de los anos
cincuenta se pusieron bombillas en todas las
habitaciones, con cable paralelo que al princi-
pio daba muchos problemas pues se clavaban
con una punta pasada por el centro y ¢l movi-
miento o la mala calidad del aislante daban
problemas. Luego se comenzaron a colocar
luces fluorescentes en las cocinas, costumbre
que sigue practicandose. El interruptor de la
luz, kriskeia, que era de porcelana, se acciona-
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ba girando 90°. En los caserios siempre se tie-
ne a mano una linterna, que a menudo suele
estar colgada de un clavo cerca de la puerta.

Ademads de la penuria inicial del sistema de
electrificacion, una explicacién del procedi-
miento utilizado la proporciona la encuesta
de Portugalete (B). En ella se ha consignado
que habia dos modalidades de contrato de
suministro de luz: sistema de “luz fija” y
mediante contadores. Con ¢l primero de los
sistemnas se disponian en la vivienda dos pun-
tos de luz, uno que se¢ colocaba en la cocina y
cl segundo, normalmente, en el pasillo. Este
punto disponia de un cable largo para su tras-
lado a las otras dependencias. Las casas mds
acomodadas tenian sistema de contador con
lo que contaban con puntos de luz en toda la
vivienda. Si se producian cortes eléctricos se
recurria al uso de velas con palmatorias de
laton o porcelana. En Baigorri (BN) se ha
constatado que cuando llego la electricidad a
las casas de la localidad, al principio se pagaba
en funcién del numero de bombillas que se
tuvieran.

El caso de Obanos (N) puede servir de ejem-
plo para reflejar la realidad mas reciente: en
los anos setenta, en la mayoria de las cocinas
habia una bombilla sujeta a una pantalla meta-
lica blanca o azul cobalto, de metal o de plas-
tico. A finales del siglo XX se han generaliza-
do las barras de luz blanca para la cocina por-
que ademas de iluminar mejor, son mas
econdémicas. Mayor variedad se observa en las
limparas de otras dependencias como el salén
y el comedor donde se colocan lamparas de
cristales y de brazos; los dormitorios y pasillos
largos suelen disponer de mas de un interrup-
tor.

COCINA, SUKALDEA, EZKARATZA

Contamos con algunas descripciones de que
la cocina en tiempos pasados fue un lugar
oscuro y no muy ventilado. Asi en Abezia (A)
se ha recogido que sc trataba de un espacio
oscuro con s6lo una pequena ventana para
permitir la entrada de la luz, escaso mobiliario
y con las paredes ennegrecidas por el humo.
En Mirafuentes (N) la cocina antiguamente se
emplazaba en el lugar mds oscuro de la casa,
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en una habitacién casi sin ventanas. Algunos
atribuyen la eleccién a lograr una mayor inti-
midad para que lo que ocurria en la depen-
dencia mds importante de la casa no fuera
escuchado por los vecinos. Después las cocinas
pasaron a ocupar el espacio de los comedores
que son los lugares mds luminosos de las casas.

En Romanzado y Urraul Bajo (N) se ha reco-
gido que la cocina tiene casi siempre ventana
en la fachada principal, en la que estd la puer-
ta de entrada. Ello facilita oir mejor cuando
llaman y asomarse para ver quién lo hace. Pue-
de tener una segunda ventana a otra fachada
cuando la cocina estd en el extremo de la casa.
Tal y como senalan en Artajona (N) detrds de
la puerta de la cocina ha existido y sigue exis-
tiendo la costumbre de colgar prendas en cla-
vos o perchas dispuestos a tal fin.

En Donoztiri (BN) la cocina ocupa general-
mente un cspacio amplio en la parte delante-
ra de la casa, a uno de los costados del vesti-
bulo, con una ventana en la fachada y en Sara
(L) ocupa un lugar contiguo al vestibulo o al
lorio cn las casas de tipo antiguo. En Ataun (G)
en muchas casas ademas de la cocina, sukalde,
hay un vestibulo llamado karrera que en los
cascrios sirve para guardar aperos o como
taller para labores de mano.

En Orozko (B) en la cocina, subeiea, que
queda a nivel de la cuadra, en el bajo, el suelo
cra de barro pisado. Cuando estaba en el piso
medio, lo normal era que fuera de madera, a
veces de losas de piedra. Hoy dia el suelo se
cubre de baldosas de barro cocido, ceramica o
granito.

Hornillos

Con cardcter previo a la generalizacion de la
cocina econémica, y a veces simultdneamente,
se ha constatado la utilizacién de hornillos ali-
mentados por carbén vegetal u otros combus-
tibles.

En Abezia (A) se han utilizado los hornillos
consistentes en una bhase de ladrillo rojizo que
se colocaba en una repisa con un pequeno
agujero que servia de tiro y era el lugar al que
calan las cenizas. Constaba ademas de una
parrilla. Se utilizaba para cocinar con carbén
vegetal o con las brasas del fuego. Su uso pre-
ferente se limitaba a situaciones especiales
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como las fiestas patronales o la temporada de
verano. En Agurain (A), rasante con el azule-
jo sc empotraban uno o dos hornillos en los
que cl combustible era carbén vegetal con una
abertura en el frente para el tiro correspon-
diente.

En Bermco (B) en las casas del pueblo,
antes de la Guerra Civil, ademads del hogar,
beko sue, habia un segundo fuego, ornillo txikie,
alimentado con carbén de madera, egur-ikeixa,
sobre cuyas brasas se asaba el pescado y la car-
ne. En Busturia (B) la parte contigua al fogon
se llama subillondue, donde se solia tener un
hornillo en el que se calentaban los pucheros.
También en Portugalete (B), antes de que sc
introdujera la cocina econémica o chapa sc
utilizaba el hornillo, cuyas dimensiones eran
de 50x57 cm, que consumia carbén vegetal.
En Trapagaran (B), igualmente, algunas casas
disponian de hornillo de cemento que estaba
ubicado en la pared entre la fregadera y el
fogén. Se alimentaba con carbon de madera 'y
se encendia en los dias de fiesta en que habia
que servir mas comidas que de ordinario. Dis-
ponia de un soplillo redondo, de esparto y
con mango para avivar el fuego. En Amore-
bieta-Ftxano (B) hasta los afnos cincuenta en
que se generalizo, tener fogon con hornillo
era un signo de distincién.

En Elosuay en Zerain (G) para los pequenos
trabajos de cocina se emplearon los hornillos
de dos fuegos con madera y carb6én vegetal
como combustible, que luego fueron sustitui-
dos por las cocinas econémicas de fundicién
del modelo que dejaba introducir la madera
por delante, lo que permitia utilizar lenas
grandes, En Oiartzun (G) y Lesaka (N) era
bastante corriente el hornillo, labetxua, con
depdsito de cenizas, en un hueco sacado en la
pared al pie de una ventana.

En Aoiz (N) tras el fogdn, en la década de
los treinta vino la cocina portatil que se ceba-
ba con carbon de piedra en verano y con lenia
en invierno; para que tirase mejor al encen-
derla se utilizaba también serrin prensado.
Tenia forma cuadrada, se sostenia sobre cua-
tro patas y e¢n la parte superior disponia de
una plancha metalica. A mediados del siglo
XX, cuando la cocina estaba apagada, para
calentar alguna cosa de poca importancia,
como agua para una infusidon, sc colocaba

544

sobre una chapa un trozo de algodén impreg-
nado en alcohol. Se prendia el alcohol y sobre
el tripode se colocaba la cazuela.

En Murchante y en Viana (N) durante el
verano con la finalidad de que las casas no se
calentasen usaban un hornillo de carbén vege-
tal que se colocaba en el mismo lugar del
hogar. Datos similares a los de las localidades
mencionadas sobre el uso de los hornillos se
han constatado en Moreda (A), Busturia (B),
en alguna casa de Orozko (B), Obanos (N) y
Heleta (BN). En Sara (L) sobre el depdsito de
ceniza, austegi, se veian frecuentemente un
par de hornillos que eran complemento del
hogar en casos de apuro de las cocineras. En
Ezkio-Itsaso (G) habia un hueco en la pared
para depositar las cenizas del hogar. Otras
veces en ¢l antepecho de la ventana habia hor-
nillos, labetxo, y debajo un hueco, austoki, don-
de también se depositaban las cenizas, sobre
las que se hallaba la pala, auspalia. En Ataun
(G) algunas casas disponian de un hueco en la
pared donde se depositaba la ceniza, llamado
labetxo, hornillo.

Las encuestas han aportado algunos datos
referidos a los combustibles de hornillos y bra-
seros. En Agurain (A) el carbdn vegetal de
haya se utiliza para el hornillo, €l brasero y la
plancha. En Allo (N) habia cisco, polvo de car-
bén, para alimentar los braseros. El errgj eran
tizones muy menudos de un carbén especial
que tenia la particularidad de que al quemar-
lo en el brasero “no cogia la cabeza”. En Eugi
(N) el brasero de la cocina se alimentaba con
las brasas una vez que se habian convertido en
carbon o con cisco. En Murchante (N) los bra-
seros se encendian con brasas del hogar.

En Viana (N) cuando se fue abandonando
el fogén, para encender el brasero se cogian
brasas del fogén de una casa vecina. Se encen-
dia el brasero con carbén vegetal, procurando
hacerlo al aire libre y que estuviera bien
encendido pues existia el peligro del tufo, y la
inhalacion del anhidrido carbénico podia
producir envenenamiento. El carbén que se
consumia para el hornillo procedia de la Mon-
tana, tanto navarra como riojana, lo traian los
carboneros a lomos de ganado y, una vez ven-
dido, regresaban a su tierra con vino y otros
productos. No obstante, en la localidad siem-
pre ha habido quien ha hecho cisco en el cam-
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po aprovechando algunas ramas vegetales
para montar la cisquera.

Cocina econ6émica y transiciones posteriores

Los antiguos fuegos bajos fueron sustituidos
por las cocinas de leia, conocidas también
como cocinas econémicas o chapas.

Con cardcter previo a la descripcién de la
cocina econdémica hay que consignar la cos-
tumbre, muy extendida, de que el calor del
fuego bajo se utilizara en las labores de la
matanza y similares. Aportamos algunos ejem-
plos recogidos en las encuestas de campo: ser-
via para secar los pimientos rojos que colga-
ban del techo, las morcillas, chorizos y jamo-
nes de la matanza del cerdo. Se usaba
asimismo para hacer talos, secar la ropa huime-
da mojada por la lluvia. También se cocian en
un gran balde los alimentos para el ganado
tales como nabos con patata, remolacha, ber-
za, lo que se conoce como osala (Gorozika-B)
o egosaria (Andraka-B). Hay lugares donde
pervive algin fuego bajo que en las ultimas
décadas se ha utilizado para curar los produc-
tos de la matanza del cerdo (Valle de Carran-
za-B), para calentarse o secar la ropa (Elosua-
G). En Astigarraga, Berastegi y Orexa (G) se
han cosignado datos similares.

En Urepele (BN) para la cocina econémica
se han consignado las denominaciones de fur
neoia o estofa. Se alimentaban con lena o con
carbon y su funcién era similar a los fogones,
es decir, cocinar los alimentos y calentar el
ambiente. En las casas del niicleo urbano, sin
excluir las de zona rural, junto a la chapa en
un hueco debajo del fuego o de la fregadera
se tenia un cajon o existia la llamada carbone-
ra donde se guardaba el carbén o la lena
(Agurain-A; Portugalete-B; Hondarribia-G;
Artajona, Mélida-N). Normalmente, a la car-
bonera se le ponia una cortina de color corre-
dera para taparla. En el Valle de Roncal (N) la
cocina tenia recocinilla y un depésito de lena
junto a ella, sukapar, en un hueco de la pared
de piedra.

A menudo se ha aprovechado el sistema de
escape de humos de la chimenea vieja o el
hueco al menos para la nueva cocina econd-
mica. El tiro se regula mediante una plancha
metdlica que atraviesa perpendicularmente el
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paso de la chimenea. Existe también un cajén
para recoger la ceniza en la parte inferior que
en funcién de que se saque mds o menos crea
una corriente de aire que hace que circule el
humo y tire mejor la chimenca. Dispone igual-
mente de un registro para que se pueda extra-
er el hollin. En algunos lugares, para evitar
incendios, han introducido en el conducto de
la vieja chimenea un tubo a fin de evitar que
por las grietas de los vicjos ladrillos pueda
pasar alguna chispa y produzca fuego. Ademds
ello facilita las limpiczas periddicas de la chi-
menea.

Hoy dia, las modernas cocinas de butano,
eléctricas y vitroceramicas llevan campanas
extractoras de humos y malos olores. Los
extractores eléctricos se comenzaron a instalar
en los anos sesenta.

El cambio del fogbn a la cocina econdémica,
aunque dilatado y no uniforme en el tiempo,
se produjo principalmente a partir de los anos
cuarenta del siglo XX. Luego vinieron las coci-
nas de butano, las eléctricas, las de gasy las de
vitroceramica, pero en muchos casos conviven
con las anteriores. En Bermeo (B) datan a par-
tir de mediados del siglo XX la generalizacion
de las cocinas de butano y eléctricas. La intro-
duccién de la electricidad y del gas como com-
bustibles ha supuesto una auténtica transfor-
macion de los hogares en lo referente a la ela-
boracién de la comida en cocinas y hornos. Al
tiempo las fregaderas de piedra fueron susti-
tuidas por las de marmol y después por las de
acero inoxidable; las encimeras del entorno
de la cocina también se cubrieron de marmol
o de granito. En Ataun (G) senalan que en la
cocina econdmica fue suplantada o convivid
con la cocina de gas butano desde 1956.

En Apodaca (A) los fogones han desapareci-
do, s6lo quedan en alguna recocina y en dicha
localidad y en Agurain (A) proporcionan la
siguiente descripcién de un tipo de cocina
econdmica que es valida con cardcter general.
Tiene 80 6 90 cm de altura y se compone de
hogar, horno y depésito de agua con tapa de
metal. La chapa cuenta con dos redondeles, el
primero sobre el fuego con tres arandelas con-
céntricas y el otro encima del horno con dos.
Tirando de las tres arandelas se facilita la lim-
pieza y si se quicre, sirve también para que el
fuego tome contacto con el recipiente. En el
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]

Fig. 318. Cocina econémica. Pipaén (A), 1998.

frente, a la izquierda, estin arriba la puerta
para introducir la lena y abajo el tiro para
sacar la ceniza; a la derecha, la puerta del hor-
no y ¢l grifo de salida del agua caliente del
depésito que tiene arriba, sobresaliendo unos
pocos centimetros del ras de la cocina. [Fl
depdsito tiene unos 12 cm de ancho, y poco
menos que la anchura de la chapa, que suele
ser de unos 46 cm de largo. Junto al costado
del depésito dispone del registro para la lim-
pieza del espacio entre el horno y el depésito.
A la altura de la chapa a un lado hay azulcjos
blancos y debajo armarios para guardar cazue-
las y sartenes, al otro lado la fregadera de mar-
mol. Cuando las casas contaron con agua
corriente pusieron un calderin para disponer
de agua caliente que después se sustituyd por
cl gas butano o el termo eléctrico.

En la chapa, en la barra metdlica protectora
se cuelga ¢l yerro para remover la lumbre, que
en Busturia (B) llaman suieko burdinie y en
Lezama (B) txapako burrunia. En Portugalete
(B) se ha consignado que el picaparrillas es
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una barra larga teminada en gancho para
levantar las arandelas de la chapa y picar el
carbon encendido, y el deshollinador es una
barra larga rematada con una chapa rectangu-
lar para extraer el hollin.

Recuerdan algunas informantes de Abezia
(A) que no pudieron sustituir en sus casas la
cocina baja por la econémica porque las per-
sonas mayores decian “que para calentar los
pies era mas comoda la primera”. Esta cocina
SUpuso un importante avance en su tiempo
pues permitia cocinar sobre la chapa, disponia
de horno y tenia a un lado el depésito para el
agua caliente. El tiro estaba situado contra la
pared y contaba con un espacio para extraer la
ceniza. La chimenea era mas pequena que la
del fuego bajo.

En Amorebieta-Etxano (B) la encuesta apor-
ta una descripcion de la chapa, ekonomikia,
similar a la de Apodaca (A). Puntualizan que
si se necesitaba aportar mds calor a un reci-
piente se quitaban una, dos o las tres arande-
las de la chapa. La ceniza caia abajo a un reci-
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piente alargado y rectangular que se vaciaba
periddicamente. El pequeno hogar donde se
quemaba la lena cstaba hecho con ladrillos
refractarios con un fondo de rejilla de hierro
y el horno situado en la parte derecha dispo-
nia de dos o tres pisos. Por detras del horno
pasaba la salida de humos a la chimenea que
también calentaba el horno.

En Busturia (B) se ha constatado que a
comienzos del siglo XX muchas casas tenian
fuego bajo v el suelo de la cocina era de barro,
la introduccion de la cocina econémica supu-
so un adelanto y ayuda importante, y a partir
de los anos sesenta los cambios introducidos
han sido fundamentales, tales como las coci-
nas de butano y eléctricas.

En Orozko (B) se ha recogido que ha segui-
do habiendo fuegos bajos hasta mediados del
siglo XX. En los afos treinta de ese siglo fue-
ron introduciéndose las cocinas econémicas y
en las restauraciones modernas, de finales de
siglo, se tiende a conservar estos fuegos alli
donde no fueron eliminados. El depésito late-
ral de agua de las cocinas econémicas era de
unos 15 1. Gon posterioridad se acoplaron
unos serpentines que calentaban el agua de
un depdsito de mayor capacidad de unos 501,
que se colgaba de la pared y se conocia con el
nombre de calderin.

En Agurain (A) sefalan que la supresion del
fogdn bajo y su sustitucién por la cocina eco-
noémica comenzd en el segundo decenio del
siglo XX. En Bernedo (A) se ha recogido que
la cocina tradicional ha convivido con la eco-
ndmica por la ventaja de que en la matanza
scrvia para curar las carnes y chorizos. Tanto
cn csta localidad como en Moreda (A) dicen
que actualmente en verano se cocina con
butano o vitroceramica eléctrica pero en
invierno se mantiene la cocina economica
porque, ademas, caldea el recinto de la coci-
na. En Zerain (G) se ha recogido que por la
mayor comodidad de manejo y para evitar o
disminuir el trabajo del acarreo o corte de la
lena, se han ido imponiendo las cocinas de
butano y eléctrica, pero no obstante, en invier-
no, se enciende el fuego bajo para calentar la
estancia.

En Berganzo (A) y en Trapagaran (B) sittian
la fecha de aparicién de las cocinas econémi-
cas hacia los anos cuarenta, funcionaban con
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lena o con carbén, en Trapagaran con carbon
y escarabilla. Anotan cn Berganzo que las pri-
meras cocinas cran de color negro y luego die-
ron paso a las esmaltadas en blanco y en alu-
minio. Hoy dia, en las cocinas actuales, aun-
que la superficie sea de vitrocerdmica, se
aprecia una vuelta al color negro y a las deco-
raciones de otro tiempo.

En Portugalete (B) la chapa esta siempre
contra una pared de la cocina que suele ser la
que da a la medianera o tabique divisor entre
viviendas. La base, el fondo y las paredes exte-
riores son de ladrillo normal colocdandose en
el interior una capa de ladrillo refractario.
Para preparar el desayuno, en caso de que
hubiera gente que tuviera que madrugar, se
recurria al hornillo eléctrico evitando encen-
der el fuego a hora temprana.

En Elgoibar (G) la cocina econémica de las
casas de la villa se hallaba centrada en una
pared lateral y en las casas del casco antiguo
estaba en una pared medianera. En algunos
caserios de la zona rural estd orientada al nor-
te y los combustibles utilizados son lefia y car-
bén. Las antiguas cocinas disponian de un
depdsito para agua caliente y se solia extraer
con un cazo pues aunque tenian un grifo, nor-
malmente estaba estropeado y goteaba
debiendo ponerle un corcho como tapén. En
Ataun (G), hacia 1920 empezé a utilizarse la
llamada cocina econdmica, chapa de hierro
que debajo disponia de fogdn con depdsito de
cenizas y horno, depésito de agua cn cl otro
lado, y escape de humos a la chimenea.

En Beasain (G) dicen que [ue a partir de los
anos cincuenta cuando se generalizo la insta-
lacion de la cocina econdémica. En Hondarri-
bia (G) la mayoria de las cocinas economicas
se fueron instalando después de la Guerra
Civil y se quitaron las campanas de los fuegos
bajos que eran demasiado grandes y estorba-
ban aunque se mantenia el hueco del tiro de
los humos. Las cocinas econémicas antiguas
tenian un recipiente encastrado para el agua
caliente, luego se paso a instalar un gran depo-
sito sobre la cocina que mediante un serpen-
tin interior calentaba el agua que almacenaba.
La mayor parte de los caserios siguen mante-
niendo hoy dia la cocina econémica que ali-
mentan con lefa aunque tengan instalada
otra mas moderna. Los restantes aparatos que




CASA'Y FAMILIA EN VASCONIA

requicren energia son alimentados con gas
que sc almacena en un depésito que el caserio
ha construido a tal fin en el exterior de la casa.

En Allo (N) a partir del decenio de los cua-
renta “las cocinillas econémicas” comenzaron
a sustituir a los fogones si bien en muchas
casas siguicron conservandolos en las Ilama-
das cocinas vicjas. Consideran que un cambio
importante [ue el que la cocina de lena fuera
sustituida por el hornillo de petréleo que a su
vez luego se cambid por el butano y hoy dia lo
ha sido por el horno cléctrico y la placa de
vitrocerdmica. Hoy quedan pocos fogones y
apenas se usan o han sido sustituidos por los
modernos fogones prefabricados que se
encuentran en algunas “cocinas vascas”. En
Aria, Artajona e Izurdiaga (N) sc ha recogido
que también en el decenio de los cuarenta
comenzaron a generalizarse las llamadas coci-
nas economicas.

En Aoiz (N) a mediados del siglo XX se
impuso la cocina economica; en los anos
sesenta se introdujo la de gas; en la década de
los ochenta la cocina mixta de gas y eléctrica.
En este ultimo decenio se introdujeron en la
localidad las calefacciones de lena que dispo-
nian de una plancha, como las cocinas econé-
micas, sobre las que se cocinaba. Hoy dia pre-
dominan las cocinas de vitroceramica. En Izal
(N) las cocinas econémicas de fundicion se
instalaron en los anos cincuenta, quitando el
hogar tradicional y creando la recocina, con la
fregadera, que daba paso a la masanderia.

En Lezaun (N) se ha situado la desaparicion
de los fogones entre finales de los afos cin-
cuenta y el comienzo de los sesenta. Para esa
época habia, de tiempo atris, “cocinillas eco-
némicas” que se instalaron conservando el
fogdn. Se consideraba mis sabrosa la comida
cocinada en el fogén. En el decenio de los
sesenta se creia que eran un estorbo y se qui-
taron, hasta que en la década de los ochenta
comenzaron a montarse fogones en las salas
de estar. Esta recuperacién vino como conse-
cuencia del nuevo uso que se dio a las salas de
estar que hasta entonces sélo se utilizaban
como comedor cn fiestas y fechas senaladas.
En tiempos pasados la cocina habia cumplido
también las funciones de sala de estar y en ella
se coloco al principio la television y sigue sien-
do asi todavia en algunos hogares. Los fogo-

nes modernos son de hierro. La parte inferior
es de ladrillo caravista y mas recientemente de
piedra. Encima disponen de un cabezal de
madera y la campana de yeso. Hay muchas
combinaciones de materiales y tan sélo tienen
abierto el frente.

En Miratuentes (N) el primer paso para el
abandono de los fogones lo supuso la llamada
cocina economica que las casas mas pudientes
comenzaron a introducir a mediados del siglo
XX. Los informantes senalan no sin ironia
que de econdmicas tenian muy poco dado el
alto consumo de lena que requerian a lo que
anaden el recuerdo de lo mucho que se man-
chaban.

En Monreal (N) en torno a los anos veinte
algunas casas compraron las primeras cocinas
econémicas de cuatro patas que colocaban
encima o al lado del fogén. Con el tiempo
pasaron a convertirse en un objeto decorativo
o a usarse como calefaccion. El hogar dejé de
utilizarse a partir de la Guerra Civil siendo sus-
tituido por la cocina econémica que, a dife-
rencia de su predecesora, solia estar encajada
en una encimera de obra hecha de baldosas
blancas. En el decenio de los sesenta estas
cocinas fueron sustituidas por las de butano
que ocuparon el mismo lugar que las anterio-
res. En las décadas de los setenta y ochenta lle-
garon las cocinas eléctricas y en los noventa las
vitroceramicas. Hoy dia predominan las coci-
nas de gas butano y eléctricas.

En Murchante (N), en los anos veinte, algu-
na casa compré una cocina econémica sin
patas, que denominan la cocinilla. Era de hie-
rro, con un depdsito de agua cubierto con una
tapa de laton amarillo y grifo. Por lo general la
colocaban encima del hogar, sustituyéndolo.
La aparicion de la cocina ccondmica hacia
1930 contribuyé por una parte a la desapari-
cion del hogar y por otra a una nueva distri-
bucién de los muebles y de los objetos tradi-
cionales de esta estancia. La chapa sc instalo
junto a la pared y al lado de la fregadera que
seguia manteniéndose al igual que la bolsa de
los peines, cerca de la ventana y/o puerta. A
su vez, el armario de cocina susliluyo a apara-
dores y vasares si bien la espetera continué uti-
lizandose. La cocina econdmica desaparecio
después con la llegada de la cocina de butano.
Las casas que tenian un segundo fogon en la
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Fig. 319. Convivencia de fuego bajo y chapa. Zeanuri (B),1980.

recocina, utilizaban éste exclusivamente para
calentar agua y suministrar brasas a los nume-
rosos calentadores de la casa. De nuevo la
cocina sufrié una gran transformacion en la
década de 1970 con la llegada de los electro-
domésticos y los armarios empotrados.

En Obanos (N) hacia los anos cuarenta
empezaron las llamadas cocinas econdémicas
que paulatinamente fueron sustituyendo al
fogén bajo que antiguamente tenian todas las
casas, aunque muchas mantuvieron ambas.
Las mas antiguas eran de ladrillo en el [rente
y con baldosas en la plancha superior destina-
da a calentar. Este tipo de cocina ha evolucio-
nado hasta ser totalmente metdlica, recubierta
en el alzado del frente de porcelana blanca,
reservando el metal mas transmisor del calor
para la encimera o plancha. Entre el decenio
de los sesenta y mediados de los setenta se ins-
talaron hornillos o cocinas de butano en todas
las casas. Al principio se usaron timidamente
para calentar desayunos y meriendas, evitando
tener que encender varias veces la cocina de

lena. Hoy se utilizan para todo pero sin aban-
donar las cocinas ccondémicas que se encien-
den varias veces durante el invierno y en tiem-
po de frio, los dias de mucho trabajo “para
tener mas fuegos” o para quemar papeles
amontonados. A partir de los ochenta, en
muchas casas se sustituye la cocina de butano
por la eléctrica (mas limpia, mas comoda aun-
que mds lenta) y hoy dia se prefiere la de vitro-
ceramica. Otro electrodoméstico que se ha
introducido en muchas casas es el microon-
das, de gran rapidez y limpieza, que se utiliza
especialmente para calentar la comida mas
que para cocinar.

En San Martin de Unx (N) los hogariles tue-
ron sustituidos por las cocinas econémicas vy
éstas, en los primeros anos sesenta, de forma
generalizada por las de gas butano. La electri-
cidad no tuvo opcién habida cuenta de la infi-
ma calidad de acometidas y cableados; si aca-
so, pudo utilizarse algin inficrnillo. Quicnes
primero recurrieron a las cocinas eléctricas
fueron aquellas personas que mantenian la




CASAY FAMILIA EN VASCONIA

Fig. 320. Fuego bajo, chapa y
cocina de butano. Ajuria (B),
2011.

casa del pueblo como segunda vivienda. El
recurso a hornos eléctricos convencionales es
tardio y mas reciente el de los microondas. Las
cocinas de las nuevas casas disponen de toda
clase de electrodomésticos. Pronto se genera-
lizard el uso del gas natural.

En Sangliesa (N) en los anos cuarenta toda-
via se usaba el fogaril pero las casas mads
pudientes habfan comenzado a introducir
como novedad la cocina econdmica que apor-
taba notables ventajas tales como mejor apro-
vechamiento del calor y de la lena, ausencia
de humo, una mayor limpieza y mas estabili-
dad para los recipientes. El horno separado
del fucgo y la produccion continua de agua
caliente, ecn deposito lateral, suponian tam-
bién otras ventajas. A partir de mediados del
siglo XX [ueron sustituidas por las cocinas
eléctricas y de butano, y recientemente por las
de gas ciudad. Pocos son los hogariles existen-
tes hoy dia, sobre todo se conservan como
objeto decoralivo.

En Valtierra (N) los cambios que a los infor-
mantes les parecen fundamentales son: la
implantacion de la luz eléctrica que llevo con-
sigo la desaparicion de candiles y velas. La apa-
ricién de energias como el gas y la electricidad
que han sustituido a la lefia y al carbén. La
existencia de toda clase de electrodomésticos
que han facilitado grandemente las labores
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domeésticas. Las mejoras en iluminacion, cale-
faccion, ventilacion y proteccién térmica v
acistica en la casa han supuesto un gran avan-
ce respecto de tiempos pasados.

Respecto del suelo y del entorno de la coci-
na se han registrado los siguientes datos en las
encuestas: En Ereno (B) y en Aprikano (Kuar-
tango) (A) recuerdan que antiguamente el
suelo de la cocina era de terra y luego se
pusieron losas de piedray en Andraka (B) que
era de arcilla, buztina, recubriéndose poste-
riormente con ladrillo. En Aprikano (Kuar-
tango) (A) después el suelo de algunas coci-
nas se entarimo y preferentemente se cubric-
ron de cemento. En Luzaide/Valcarlos (N) ¢l
suelo primitivo de la entrada y el de la cocina
fueron antiguamentc de losas de piedra, hoy
es una reliquia que sc conserva en alguna casa.
El cemento ha sustituido a la piedra en la
entrada y en las cocinas se ha puesto madera o
baldosa. A veces se dan ambas, es decir, una
franja de baldosa alrededor del fogén y el res-
to de madera.

En Apodaca (A) consignan que antigua-
mente las cocinas estaban encaladas. Cuando
se pusieron las cocinas econémicas, en el fron-
tis de la cocina se colocé azulejo blanco hasta
una altura de 60 cm rematandolo con una
franja de azulejos de colores o de escenas de la
vida cotidiana. Hoy dia las paredes estan alica-
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tadas con cerdmica, el suelo es de terrazo y el
techo escayolado. Hay lamparas fluorescentes
y aparatos de radio y television. La cocina con-
tinta siendo el lugar donde se hace la vida
cotidiana. Los datos recogidos en Agurain (A)
son similares. En Portugalete (B) los suelos de
las cocinas son de baldosa hidraulica de color
blanco con bordes oscuros; en las casas pobres
los suelos de las cocinas eran de madera.

La limpieza de las cocinas ccondmicas se
realizaba a diario con l¢jia, arena y jabon, fro-
tando con estropajo dc esparto, a veces se ana-
dia un chorrito de lejia. Para darle brillo se
utilizaba arena seca. A veces ¢l estropajo era
sustituido por una alpargata usada a modo de
guante (Portugalete-B). En otros lugares sc ha
utilizado lija y esparto enrollado, también las
denominadas piedras de chocolale que se macha-
caban aprovechando la arenilla para [rotar la
cocina (Mirafuentes-N).

Se ha constatado con cardcter general ¢l uso
de calentadores de agua de gas butano o cléc-
tricos y recientemente de gas natural. Otro
tanto puede decirse de la calefaccion alimen-
tada por gas butano, clectricidad o gas natu-
ral. Las casas estan dotadas tambi¢n de clec-
trodomésticos de todo tipo: lavadora cléctrica,
secadora, frigorifico, microondas, etc.

La cocina, centro de la vida familiar

Hay unanimidad en las encuestas en senalar
que la cocina, sukaldea, es la estancia principal
de la casa y dentro de ella, destacan la impor-
tancia del hogar. En Murgia (A) se conoce el
dicho de que “una casa sin fuego es como un
cuerpo sin sangre”. En Améscoa (N) la cocina,
en frase hecha, era el lugar “donde se hacia la
vida” y se ha recogido su funcién de taller de
trabajo y santuario donde se rezaba, hogar
que caldeaba y conservaba el rescoldo de vie-
jas creencias, cuya llama avivaba la fantasia de
los mayores. En la zona rural de Deba-Mutriku
(G) decian que la cocina constituye la pieza
mas importante de toda la casa: es el taller, el
comedor, el recibidor y el lugar consagrado a
toda clase de reuniones.

Alli se realizaban la comidas diarias, el desa-
yuno, v las comidas del mediodia y de la cena
todos juntos después de la jornada laboral. Se
preparaba la comida de los animales, egosaria
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en Ereno (B), en los calderos colgados del llar.
También era la estancia donde se buscaba el
calor en invierno, se secaba el calzado y la
ropa, se recibian las visitas principalmente de
vecinos y personas de confianza, y era cl lugar
donde la familia rezaba y trataba sus asuntos.
En un rincén de la cocina estaba la cuna, seas-
ka, que a veces cra una medida de grano como
la “media fanega”, para que fuera mecida por
alguna persona mayor (Berganzo, Valle de
Zuia-A; Beasain, Hondarribia-G) y también los
andadores de madera para que dieran sus pri-
meros pasos (lzal-N). En el Valle de Zuia (A)
dicen que como la ventana de la cocina, a
veces, da a la fachada permite incluso ver a
quien llama a la puerta.

El dato de que era el lugar donde se hacia la
vida y se realizaban por tanto la gran mayoria
de las labores domésticas se ha constatado en
la practica totalidad de las localidades encues-
tadas (Abezia, Agurain, Berganzo, Bernedo-A;
Amorebieta-Etxano, Kortezubi, Orozko, Tra-
pagaran-B; Berastegi, Elgoibar, Zerain-G; Aint-
zioa y Orondritz, Aria, Aurizberri, Goizueta,
Mirafuentes, Monreal, Obanos, Romanzado y
Urraiil Bajo, Sangiiesa, Valtierra-N; Baigorri,
Donoztiri, Heleta-BN y Sara-I.). En muchas
casas de localidades alavesas y navarras ha exis-
tido ]a recocina que es una dependencia junto
a la cocina que se empleaba para guisar, fregar
y tender la ropa y que, en algiin sentido, cum-
plia funciones de lo que llamamos propia-
mente cocina y ésta funcionaba mds como
comedor, lugar de reunién y de realizacion de
labores domésticas. En algunas localidades las
latas o palos de madera para colgar la matan-
za sc suspendian de la recocina o de la cocina
(Apodaca, Morcda-A).

En la cocina sc elaboraba el pan (Pipadn-A) y
se hacia la colada (Anana, Pipadn-A). Ha sido
también comun coser y planchar en este lugar.
Junto al fuego, en las zonas rurales, se llevaban
a cabo ciertas labores domésticas como pelar
mazorcas, desgranar el maiz y las alubias, car-
dar la lana e hilar, mientras los mayores conta-
ban historias o se rezaba el rosario. El fogén
bajo o la cocina han servido también para dar
calor a la gallina clueca y a sus polluelos que se
criaban en la cocina en cajones o cestos abier-
tos. En Gorozika y en Andraka (B) se ha con-
signado que alrededor del fuego se reunian las
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personas, sentadas en sillas bajas, a charlar, jugar
a cartas o hacer punto. En Orozko (B) los ancia-
nos se sentaban cerca del fuego en unas sillas
bajas, sillatxuek, se ocupaban de atender el
puchero durante la coccién extendiendo o agru-
pando las brasas. Las mujeres utilizaban esas mis-
mas sillas o unas banquetas bajas, lankak, para
coser.

En Eugi (N) la cocina era el lugar donde,
entre otros trabajos, se hacian las labores deri-
vadas de la matanza del cerdo, matatxerri. Uni-
camente por las fiestas patronales cuando
habia invitados o con motivo de algun funeral
sc trasladaban al comedor o ponian mesas en
el pasillo. El realizar las labores de la matanza
en la cocina, para lo que se disponia de barre-
nos y tinajas ha sido comin a muchas locali-
dades (Bernedo, Berganzo-A).

En la villa de Portugalete (B) anaden que la
cocina era el lugar donde se organizaban las
tertulias familiares, donde jugaban y estudia-
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Fig. 321. La cocina, centro de la vida familiar. Andoain (G), ¢. 1920.

ban los ninos, donde se realizaban las comidas
cotidianas ¢ incluso las extraordinarias por ser
la habitacion mds caliente de la casa. Para cal-
dear los comercios, echaban ascuas a un balde,
en el que previamente habian depositado ceni-
zas. Antes de introducir el balde en la tienda lo
tenian un rato en la calle hasta que dejase de
producir humo. Las brasas las llevaban de casa
0, a veces, las pedian en las panaderias.

En Kortezubi (B), segin recogio Barandia-
ran en el segundo decenio del siglo XX, la
cocina era en los caserios el lugar ordinario de
reunion, donde se concentraba la vida fami-
liar: en ella se comia, se rezaba, se realizaba la
mayor parte de los trabajos domésticos, en ella
recibian y obsequiaban, generalmente, a sus
vecinos y amigos.

En Ataun (G) la cocina era el lugar de reu-
nion de la familia y recibidor de visitas en
muchos casos. Era también el taller en el que
cada miembro de la familia realizaba las labo-
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res de mano que le competian y donde la
familia hacia las oraciones.

En la actual encuesta de Allo (N) se aporta
también una descripcion completa de la coci-
na como la estancia mas frecuentada de la
casa. Todas las funciones domésticas, salvo
dormir aunque también se echaban las cabe-
zadas después de comer, sc realizaban en ella:
guisar, comer, [regar, lavarse cara y manos por
la manana, peinarse, hacer la colada, etc. Era
el centro de las reuniones familiares y durante
los meses frios del ano la habitacidon mas aco-
gedora. En torno a la lumbre, cada tarde antes
de cenar, la familia rezaba el rosario y los chi-
cos escuchaban de sus abuelos relatos fantasti-
cos. En Baranain (N) dicen que la gente siem-
pre estd en la cocina menos para dormir, por-
que es el sitio mas confortable de la casa.

Hoy dia el cuarto de estar o la sala-comedor
han sustituido a la cocina como lugar donde se
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reciben las visitas. Las labores del campo se han
vuelto mas suaves y limpias v las casas estan
dotadas de calefaccion. En muchas de esas salas
de estar han instalado lo que llaman “cocinas
vascas” que son los fogones que tradicional-
mente estaban en las cocinas (Bernedo-A). En
algunas localidades sefialan que con el transcu-
rrir del tiempo el hogar ha sido la pieza de la
casa que ha sufrido mayor transformacion
(Allo-N) buscando una mayor comodidad e
higiene (Obanos-N). Hay quienes dicen que
desaparecida la cocina econdmica, en las casas
de nueva construccion la vida diaria sigue desa-
rrollindose en la cocina ya que, por lo general,
es lugar bien iluminado naturalmente y limpio,
donde se desarrollan los trabajos culinarios. Ya
no influye en su uso el calor de esta habitacién
puesto que las casas disponen de calefaccion.
También se emplea mds que otras habitaciones
por costumbre (San Martin de Unx-N).





