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La abundante información etnográfica que 
he mos ido acumulando desde las primeras dé­
cadas de nuestro siglo sohre la alimentación, 
nos permite afirmar que en la segunda mitad 
del siglo XIX un elevado número de ocupacio­
nes, como pastores, pescadores, leñadores, car­
boneros, etc., realizaban únicamente dos comi­
das al día. 

En el Goiherri guipuzcoano y en otras comar­
cas del país, tenían lugar, respecüvamente, so­
bre las d iez de la maüana y las cuatro-seis de la 
tarde. 

En esa misma época algunos agricultores y la 
mayoría de los habitantes de los núcleos urba­
nos, dedicados al comercio, industria, servicios 
y otras profesiones, llevaban a cabo ya tres comi­
das principales al día que coincidían sustancial­
mente con lo que denominamos desayuno, comi­
da y cena. 

Con la mejora de la situación económica, so­
bre todo a partir de principios de nuestro siglo, 
el número de refecciones va en aumento junto 
a una mejora sustancial de la calidad y cantidad 
de los alimentos que hace o lvidar las hambru­
nas de siglos pasados, sustituidas radicalmente 
por un periodo de sobrealimentación en el que 
nos encontramos actualmente. 
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COMIDAS DOMESTICAS EN DIAS LABORA­
BLES 

Distribución de las comidas 

Tradicionalmente las dos comidas principales 
se han conocido con los nombres de gosaria y 
bazkaria. Ambas se han mantenido, hasta los 
años cuarenta-cincuenta, únicamente entre los 
pastores, pescadores y otras ocupaciones que 
desempeiian su actividad lejos del hogar, talco­
mo veremos más adelante. 

De estas dos comidas básicas se ha pasado, en 
la práctica totalidad de la población, a tres co­
midas principales que reciben los nombres de 
gosaria o askaria, el desayuno, bazkaria o comida 
principal y afaria o cena. Junto a ellas se han 
desarrollado otras dos que son la merienda a 
media tarde y a la mitad de la mañana un com­
plemento al desayuno tomado nada más levan­
tarse, o en ambas ocasiones según la labor des­
plegada, época del año o comarca del país, 
habiendo influido notablemente, en los últimos 
años, e l horario de las fábricas y demás trabajos 
fuera del hogar. 

Un ejemplo significativo de la variedad de co­
midas y horarios es el de Artajona (N) donde en 
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invierno se hacían tres ingestas, el almuerzo, la 
comida y la cena. En verano lo ordinario eran 
seis, a saber: el desayuno fuerte, el almuerzo, la 
ley o taco de las once, la comida de mediodía, la 
merienda a media tarde y Ja cena. El máximo ele 
complejidad en la organización de las c:omidas 
lo refieren nuestros informantes de Izal (N) 
donde en verano, durante la siega, el número 
de ellas y su horario era el siguienle: desayuno 
hacia las seis de la madrugada; almuerzo a las 
nueve; taco a las diez; comida a las dos de la 
tarde; nuevo taco a las cuatro; merienda a las 
seis y cena a las nueve de la noche. 

En Liginaga (Ip) la refección que se Loma na­
da más levantarse, a base de café, se denomina 
lehen-asharia o asharittipia, estando señalado el 
desayuno para las ocho. En Sara (Ip) se les lla­
ma gosaritxiki y gosari respectivamente, cono­
ciéndose también la costumbre del (ft)arnaikela­
ho practicada por Jos peones que acuden al 
u·abajo. 

De esta manera la ingesta de la mañana que­
da establecida, en la mayoría de los casos, en 
dos refecciones: el desayuno propiamenLe di­
cho y su complemento nada mas levantarse o a 
media mañana, siendo una variante de esta últi­
ma, en nuestros núcleos urbanos, el bocadillo a 
mitad de mañana, regulado incluso en algunos 
convenios laborales, y el aperitivo al final de la 
mañana o inmediatamente antes ele la comida 
principal de mediodía. 

Horarios 

La hora en que tien e lugar cada una de las 
comidas varía enormemente de una época a 
otra del año así como en las diferentes activida­
des económicas. 

En Carranza (B) cuando se iba a segar a dallo 
(guadaüa) de madrugada, la primera colación 
se tomaba de cuatro a seis (hoy en día mas tar­
de); el almuerzo hacia las nueve; la comicia a las 
dos; la merienda alrededor de las seis y la cena 
de nueve a diez, adelantándose en invierno a las 
ocho y media. Hasta los años cuarenta los labra­
dores desayunaban de ocho a ocho y media, co­
mían de doce a una, merendaban a las cinco y 
cenaban de ocho a nueve. 

En Trapagaran (B) el desayuno de ocho y 
media a nueve, la comida de doce a dos y la 
cena de ocho a diez. Antiguamente el desayuno 
a las ocho, la comida a las doce en punto y la 

cena de siete y media a ocho. En Galdames (B) 
el desayuno de siele a ocho, la comida a las do­
ce y media o una, la merienda de cinco y media 
a seis y la cena sobre las nueve. En Baracaldo, 
Portugalete y otras localidades de la margen iz­
quierda de la ría del Nervión dependía del ho­
rario de las fábricas. 

En el puerto viejo de Algorta (B) se desayuna­
ba a las seis de la mañana, la comida era a las 
doce y la cena a las siete. En los caseríos de 
Getxo (B) se desayunaba a las ocho, Lomaban el 
amaiketako a las diez, la comida entre las doce y 
media y una y la cena a las nueve. 

En San Miguel de Basauri (B), actualmente, 
se desayuna enlre las sieLe y las nueve, se come 
de una y media a dos, se merienda de cinco y 
media a seis y se cena de nueve a diez. 

En Zeanuri (B) hace cincuenta-sesenta años 
se comía invariablemente a las doce del medio­
dia. Esta hora era señalada por la campana pa­
rroquial y también por las de las ermitas de los 
siete barrios o cofradías del municipio: bazkailor­
due da, amabiek yo daurie (es la hora de comer, 
han dado las doce). El desayuno se Loma hacia 
las ocho, el amarretalw a media mañana, la comi­
da hoy en dia entre la una y las dos, la merienda 
a la mitad de la tarde y la cena a las siete en 
invierno y a las nueve y media en verano. 

En Amorebieta (B) se dice que en un caserío 
contaban con una criada a la que hacían traba­
_jar mucho y alimentaban insuficientemente. En 
son de burla solía cantar: 

64 

Naiz dala udie, 
naiz dala negue 
goixeko zortziretan 
armozu ordue. 

Sea verano 
o sea invierno, 
la hora del desayuno 
es a las ocho de la mañana 

En Bermeo (B), a principios de siglo, el desa­
yuno se tomaba nada mas lcvanLarse, lo mas tar­
de a las ocho, la comida hacia las doce, la me­
rienda de cuatro a seis y la cena de ocho a 
nueve. 

En Elgoibar (G) , anLiguamente, las tres comi­
das principales se hacían a las ocho, doce y siete 
y hoy en día a las nueve, una y ocho y media; 
En Elosua-Bergara (G) nada mas levantarse go­
sarixa, a las ocho almortzua, a las doce bazhaixa, 
a las cinco meriendia y a las ocho afaixa; En Ezkio 
(G) goxari Lxikia de seis y media a siete, goxarie a 
las nueve, amarretahoa de diez a once, bazkaria 
de una a una y media, meriendea a las seis y apa­
ria a las nueve. 
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DISTRIBUCION DE LAS COMIDAS 

Vascnnia húmeda 

Gosari txi kia 
Barau aia 

Couria 
Armozua 
Bazkaria 
(Desayuno) 

(H)Amaiketako 
(H )Am arre tako 

Bazkaria Merienda A fa ria 

Arratsal<leko 
Baskar ia 

- -------+------ •- -------+-- --- --tr-----1 Mari-merienda 
Merienda-cena 

Vasr.nnir1 seca 

Desayuno Almuerzo (H )Am ar rc tako 
Las diez 

Cena 

El taco 
La k y 

Almuerzo/ 
La ley 

En Uhart-Mixe (lp) Barandiarán 1 nos dice 
que «Ün déjeune a sep t heures ou sept h eures 
et demie du m atin; le déjeuner se fait a midi; le 
goUter a quatre heures de l 'aprcs-midi; le diner 
a sept heures du soir en h iver et plu s tard en 
été». 

En Dohozti (Ip) askari hacia las siete, hazkari 
al mediodia, atsaldeko-askari a las cinco y auhari 
a las sie te u ocho d e la tarde . En Iholdy (lp) 
haskaria a las siete y media, bazkaria a las doce, 
atsaldeko askaria a las cuatro y media y auharia a 
la finalización de las labores; En lspoure (Tp) 
estas mismas refecciones tienen lugar hacia las 
ocho, al mediodía, a las cuatro y al atardecer. 

En Goizueta (N) gosari txi,kia goiz-goizean, gosa­
ria zortzien aldean, amarretakoa amarren aldean, 
bazkaria eguerdian, 'lnl'Tl"Ytda basten aldean eta aj aria 
iluntzean. (F.l desayuno (pequeño) temprano, el 
d esayuno alrededor de las ocho, el almuerzo en 
torno a las diez, la comida a mediodía, la me­
rienda h acia las cinco y la cena al an och ecer) . 

1 BARAl'\TDIARAN, J osé Miguel de. «Matériaux pour une é Lu­

dc du pcuple Basque: A Uhart-Mixe• in flmslw, l. Sare, 1947, 
p.120. 
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En Aria (N) el desayuno se toma al levantar­
se, generalmente al amanecer, el almuerzo ha­
cia las d iez o las once (an tiguamente a las nue­
ve), la comida entre la una y media y las d os y 
la cena a las nueve o las d iez, según la época. 
Antes el amarretako se tomaba hacia las on ce y la 
merienda en torno a las seis de la tarde. En 
Eugui (N) el almuerzo a las nueve y m ed ia , el 
amarretaku a las once, la comida a las doce, la 
merienda d e cuatro y media a cinco y la cena a 
las ocho. 

En Artajona (N), el desayuno sobre las cinco 
d e la mañana, el almuerzo hacia las nueve, la 
comida a mediodía, la merienda entre las cua­
tro y las cinco y la cena alrededor de las siete e n 
invierno y cerca de las nueve en verano. 

En Laguardia (A) , generalmente los hom­
bres, desayunaban entre las sie te y m edia y las 
ocho de la mañana; el almuerzo entre las o ch o 
y media y las nueve para los m ás madrugadores 
y las nueve y media para el resto. Lo ordinario 
era hacerlo una hora y media después de llegar 
al campo; el trago tenía lugar e ntre el almuerzo 
y la comida de mediodía, cada hora aproxima­
dam ente . A las doce del mediodía las campanas 
d e la iglesia tocaban a temporal lo que que indi­
caba la proximidad de la hora de la comida. 
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Fig. 2. «Amarretako». Principios de siglo. 

Cuando desaparece el toque de temporal, se re­
trasa la comida a las trece horas y posteriormen­
te a las catorce; una hora después de la comida 
del mediodía se tomaba el trago de la tarde. La 
merienda tenía un horario muy variable, de 
cuatro a seis. El de Ja cena estaba en función de 
la hora de la merienda. El más anciano de nues­
tros informantes recuerda haber cenado a las 
siete y media, en cambio los más jóvenes entre 
las ocho y las nueve. 

En Moreda (A) el desayuno a primera hora 
del día, el almuerzo a media mañana, la comida 
a mediodía, la merienda a la tarde, la cena a la 
noche y echar un trago a cualquier hora entre 
las comidas. En Salvatierra-Agurain (A) los la­
bradores tomaban el desayuno al amanecer, el 
almuerzo a las nueve, la comida hacia las doce 
y media, la merienda a las cinco y la cena a las 
ocho de la noche. Los artesanos el desayuno a 
las ocho y media de la mañana, la comida a las 
doce y media, la merienda a las cinco y media y 
la cena a las ocho y media de la noche, relar­
dándola en verano. 
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En Narvaja (A) en verano, el desayuno entre 
las cinco y las seis, el almuerzo h acia las nueve, 
el amarretafw entre las diez y las once, la comida 
a la una del mediodía y Ja cena a las sie te. En 
invierno, el desayuno se tomaba a las ocho de la 
maüana, el almuerzo a las diez, la comida a la 
una y la cena a las ocho. 

Composición de cada comida 

La colación más abundante y mejor elabora­
da es la de mediodía, seguida de la cena y de la 
ingesta matutina que no se realiza en un único 
acto sino en distintos momentos a lo largo de la 
maii.ana , variando su horario y composición se­
gún la época del año, el trabajo que se realiza y 
la región. 

Los niüos prácticamente en toda estación y 
los adultos en las largas tardes de verano, alivian 
su apetito con la merienda que, en algunos lu­
gares y si tuaciones durante el invierno se funde 
con la cena, con stituyendo la merienda-cena 
que cierra el capítulo de alimentos del día. 
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Refecciones matutinas 

Por su complejidad vamos a abordar las dis­
tintas refecciones matutinas como un todo esca­
lonado en distintos momentos desde la hora de 
levantarse hasta la comida principal. 

Primer desayuno. Barausia, gosaritxikia 

Desayuno viene de des-ayunar es decir señala el 
final del periodo obligado de ayuno de la no­
che. En castellano este significado es subrayado 
por la propia Academia de la Lengua que defi­
ne el vocablo como «Alimento ligero que se lo­
ma por la mañana antes que otro alguno». 

Su equivalente literal en euskera lo encontra­
mos en algunas comarcas interiores de Bizkaia 
donde todavía perviven vocablos como barausi 
(Zeanuri, Begoña-Bilbao-B) o baruskari (San Mi­
guel de Basauri-B) que literalmente significan 
romper el ayuno y que designan a Ja primera in­
gesta de la mañana. Badurra austea se denomina 
también en la localidad guipuzcoana de Ezkio y 
baraure ausi en Zerain ( G) . 

Este vocablo desayuno aparece claramente de­
finido y diferenciado de cilmuerw en las comar­
cas castellano-parlantes de Navarra y Alava don­
de ambos constituyen las dos principales 
refecciones de la maüana. En los territorios vas­
cófonos, que coinciden con el área húmeda del 
país, a veces no aparecen tan claramente defini­
dos porque el desayuno es más abundante e in­
cluso en ocasiones porque ambos constituyen 
un único acto que recibe el nombre de armosue 
o de gosarie. 

Goizean goizetik yagi, ezkero, kopa bat aguardiente 
ogi, kuskur bategaz. artzean z.an (Zeanuri-B) . Nada 
mas levantarse, se tomaba una copa de aguar­
diente con un cuscurro de pan. En Galdames 
(B) cuando partían al trabajo de la mina toma­
ban una copa de caña, principalmente en invier­
no. En Portugalete (B), en invierno, en el me­
dio obrero era corriente verter el contenido de 
una o dos copas de anís o de orujo dentro de 
un pan llamado richi y comérselo como si de un 
bocadillo se tratase. En las aldeas de San Miguel 
de Basauri (B) la primera operación al levantar­
se era ingerir una copa de anís acompañada de 
galletas o de un trozo de pan. 

Una bebida alcohólica de alta graduación, co­
mo el aguardiente y pan, se repite en la mayoría 
de las localidades del país como la primera pro­
visión matutina que ofrecen a su cuerpo los 
hombres, principalmente Jos trabaj adores ma-
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nuales: obreros, agricultores, pastores, pescado­
res, etc., al poco de levantarse. El conjunto de 
estos dos componentes es conocido en Zeanuri 
(B) como barauskarri. 

En Bermeo (B) los hombres, al partir a la 
fábrica o al puerto ele madrugada, tomaban un 
trozo de pan denominado fotá y una copa de 
coñac, anís u orujo, según la taberna a la que 
acudían. La mezcla de coñac y anís la pedían 
como álakue. Las mujeres que de madrugada 
iban a despescar se desayunaban con una copa de 
anís. 

En Zerain (G) haraure ausi consistía en una 
copa de aguardiente o una taza de café o ambas 
cosas, que se lo preparaban los propios hom­
bres. Se trabajaba hasta que la etxekoandre d ispo­
nía el desayuno, gosarie, para todos hacia las 
ocho y media de la mañana. En Ezkio (G) el 
ayuno se rompía con pattarra y galletas. 

En Artajona (N ) al aguardiente se le denomi­
na pacharra. Antes de acudir a la misa primera 
(sobre las cinco de la mañana) los hombres da­
ban cuenta de él en alguna de las aguardente­
rías del pueblo. Durante la misa, en la parte 
zaguera del interior de la iglesia, según un in­
formante, «no se podía aguantar de olor a pa­
charra». 

En Améscoa Baja (N) se tomaba pacharra y 
una tostada (rebanada de pan tostado a la brasa 
untado de ajo y aceite). En Aoiz e Izal (N) al 
aguardiente también se le llama pacharra. En 
San Martín de U nx (N), matarratas. 

Entre los pueblos alaveses encuestados, en 
Salvatierra-Agurain se tomaba una copa de 
aguardiente y pan tostado; en Bernedo el desa­
yu:no consistía en pan con una copa de anís u 
orujo de Viana (N) ; en Apodaca algunos echa­
ban el coleto: una copa de anís o aguardienle; en 
Narvaja anís o aguardiente con pan . En Gam­
boa anís de garrafa o aguardiente; en Laguardia 
ontjo con un cuscurro de pan; los rhcnos anís o 
aguardiente. 

El gosaritxiki en Sara (lp) consiste en café azu­
carado. 

El café , malta o similares sirven también para 
romper el ayuno de muchos vecinos de los gran­
des núcleos urbanos del país. 

En muchos casos transcurren horas entre el 
momento de la ingestión del licor y el pan, y el 
almuerzo propiamente dicho. En otras ocasiones 
apenas transcurre tiempo entre ambas acciones 
realizándose aqué lla justo antes del almuerzo, 
dependiendo de diversas circunstancias. 
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En la Vasconia seca, al sur de la línea divisoria 
de aguas, la ingesta matutina se fracciona fun­
damentalmen te en lo que en español se conoce 
de manera generalizada como desayuno y el al­
muerzo. 

El desayuno de los hombres ha consislido tra­
dicionalmente en un licor fuerte, generalm ente 
aguardiente, y un poco de pan. El grueso de 
alimentos se reservaba para el almuerzo. 

Entre las mujeres )' principalmente los niños, 
asi como algunos hombres, el desayuno estaba 
constituido básicamente por lech e con café o 
malte y más recientemente, cuando la situación 
económica lo permitía, por chocolate, acompa­
ñado de pan o similares. 

Así en Gamboa (A) los chavales desayunaban 
sopas de pan blanc.o con leche y café rehajado 
o malta; en Salvatierra-Agurain y Apodaca (A), 
leche con sopas de pan; en Narvaja (A) los jóve­
nes pan y chocolate o sopas de leche; los infor-· 
mantes de I.aguardia (A) in dican que el consu­
mo de leche se va introduciendo a medida que 
avanza este siglo acompañado de cafe, malta o 
cacao. 

En Allo (N) café con leche o leche sola a los 
que se añadía abundante pan (sopa de leche); 
en Aoiz (N) café con lech e y pan, últimamente 
galletas, bollos, tostadas con mantequilla)' mer­
melada, etc. 

En J\rtajona (N) las muj eres desayunaban ge­
neralmente chocolate hecho en las chocolate­
ras, tomándolo en j icaricas. La mayoría desayu­
naba fru ta del Liempo, dulces o algún producto 
casero. Los n iil.os los productos de temporada: 
uva en otoño, longaniza entre pan y pan en in­
vierno, dulce u otra provisión el r esto del año. 
No se les daba chocolate, limitándose a rebañar 
con el dedo o a lamer el morenitto (palo vertical 
p ara revolver el chocolate) , o las j ícaras don de 
desayunaban sus padres. De éstas se pasó a to­
marlo en taza, luego en tazón y en vaso. El cate 
con leche matutino no se estiló hasta más tarde, 
ya a principios del siglo actual. Algunos h om­
hres desayunaban chocolate en r.asa, cuando se 
levantaban de la cama. En la época de recolec­
ción del aceite, tenía la misma consideración 
una tostada hecha con una tajada de pan tosta­
do al fuego y mojado en aceite. 

Almuerzo. Cosaria, armosua, asharia 

En la zona húmeda de Va.sconia la leche, es­
nea, con d iversos aditamentos, ha sido a lo largo 
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de este siglo, la base de la principal comida de 
la mañana. 

En la primera mitad de siglo, se servía leche 
caliente en un tazón, katitu, )' sobre el m ismo se 
depositaba una torta elaborada con harina de 
maíz que se fraccionaba con la cuchara o se des­
menuzaba con los dedos para mezclarla con la 
leche. 

En Sara (Ip) se le decía arto t'esnea o afinando 
mas artv-opit t 'esnea ( Lorta de maíz )' leche) . En 
Bizkaia, Gipuzkoa y zonas vascófonas de Alava )' 
Navarra a esta torta se le llamaba comúnmente 
talo. 

En el valle del Baztán (N) e l desayuno habi­
tual consistía en el referido talo o en una rodaja 
de pan de maíz, arto, con leche o untado con 
queso fresco. El rnmrakuku era talo recién pre­
parado o artoa recién tostado untado de tocino 
o queso fresco que se doblaba sobre sí m ismo 
de forma que el tocino o queso quedara en me­
dio. Si n o había leche el marrahuku se preparaba 
con tocino, cebolla y tomate. 

La harina de maíz también se usaba, en mu­
chos casos, para elaborar, mezclada con leche 
caliente, una papilla que recibía el nombre de 
morokil (común) o en algunas localidades zulw. 
(Galdames-B) y orreboroasha (Sara-lp). 

A la papilla preparada con harina de trigo se 
le denomina comúnmente a(h)ia. 

En lugares como Sara (Ip), era suslituida, en 
ciertos casos, por otra que se hacía con harina 
de maíz )' sue ro procedente de la leche de ove­
ja. 

La leche con sopas de pan de trigo de pana­
dería se generalizó )' la costumbre aún sigue vi­
gente en muchos hogares. Para las sopas se utili­
za el pan sobrante de la víspera o pan fresco 
que, desmenuzado, se mezcla con leche caliente 
y a veces con algún otro aditivo como café, ca­
cao, azúcar o similares. Kafesnea sopahaz se le di­
ce en Zeanuri (B). 

Entre los j óvenes, en los últimos ail.os, se ha 
introducido el pan con mantequilla, margarina 
y/o mermelada con leche caliente con cacao o 
de rivados. 

En niños y algunos _jóvenes de medios urha­
nos más permeables a las costumbres anglos~jo­

nas, desde los aiws se tenta, resulta habitual el 
desayuno a base de zumo de naranja seguido de 
leche con cereales, elaborados industrialm ente 
que tienen por principal componente el trigo, 
el maíz o el arroz a los que añaden vitaminas y 



ORCANIZACIOK DE LA INGESTA. OTORDUAK 

Fig. 3. Un descanso para comer. Princip ios d e siglo. 

minerales para que resulten mas atrac tivos a los 
consumidores. 

Actualmente, sobre todo en las ciudades, mu­
chos ele los que trabajan en oficinas y talleres, 
desayunan en los bares un café o c.afé rnn leche 
acompañado de un croissant u otro producto 
de bollería. 

Como vemos del tradicional talo o torta de 
maíz hemos pasado a los cereales preparados 
industrialmente, sin modificar sustancialmente 
la composición ni el valor nutritivo de la prin ci­
pal comida de la mañana. 

En Navarra y Alava el almuerzo consislía en 
un plato de palalas cocidas, habas o similar se­
guido de algún derivado del cerdo, huevos o 
pescado. Esla comida tenía lugar en el campo o 
donde se encontraran trabajando los hombres. 

En Artaj on a (N) en el verano, durante las fae­
nas ele Ja trilla, se alm orzaba sobre las nueve de 
la mañana en las eras, despues de tender la par­
va. El condumio solían portearlo las m~jeres en 
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una cesta, en la que colocaban el puch ero o 
soperica con las patatas y, a veces, fritada d e 
cordero o bacalao, cubierta con una sen rille ta o 
paúo. Ellas, en casa, se limitaban a picar alguna 
cosa. Los n iños se presentaban en el domicilio 
fami liar a la hora del recreo escolar y con impa­
ciencia gritaban desde la escalera «¡Madre !'al­
muerzo! ». Este, cuando h abía qué comer , con­
sistía en fruta, dulce o sirnplernenle un Lrozo de 
pan. 

En Allo (N) , pimienlo frito o asado en tre pan 
con aceite, sal o bien tocin o frito, un trozo de 
salchicha,etc. En San Martín de Unx (N) , em­
butidos caseros o un huevo frito con pan . En 
Aoiz (N), tortilla, longaniza o chulas de tocino, 
acompa1'íado de pan y vino. A partir de los aii.os 
sesenta en las fábricas, escuelas, etc., un bocadi­
llo de jamón, de tortilla o de queso. 

En Eugui (N) , sopa, patatas cocidas o habas; 
a continuación algún producto porcino como 
tocino, longaniza o lomo. En Izurdiaga (N), ha-
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bas o patatas que se podían aderezar mientras 
duraran las existencias de cerdo con algún hue­
so de este animal para darles sabor. En Izal (N), 
patatas cocidas con sebo y chula con tomate fri­
to. En Aria (N), huevos o tortilla con algún pro­
ducto de cerdo Uamón, morcilla o sangre frita). 
En Baztán (N), talo y queso, a veces tortilla o to­
cino. 

En Moreda (A) , sobras de cena, huevos fritos 
o un casco de chorizo con pan. En Laguardia 
(A), lo más socorrido eran los huevos fritos o en 
tortilla; a veces con pimientos, panceta y chori­
zo. También ha sido común recurrir a sardinas, 
pimientos, anchoas, productos de cerdo y pata­
tas con sebo. Si se reunían cuadrillas de hom­
bres en casa cocinaban migas y sopas en sartén 
con pan duro y pimentón. En Bernedo (A), una 
cazuela de patatas y después algo de cerdo co­
mo morcilla o lomo con tomate o pimientos. 
Además de las patatas también podían añadir 
huevos escalfados con tomate o pimientos, torti­
lla de patatas, pescado fresco si había, bacalao 
seco con tomate o salsa con pimientos. Si no se 
iba a trabajar la sopa de ajo podía sustituir a las 
patatas. Todo esto se acompañaba con vino. 

En Salvatierra-Agurain (A), patatas cocidas 
preparadas con aceite frito o tocino y pimien­
tón. Después lomo de cerdo, bacalao o huevo 
frito con tocino, jamón y chinchortas. A veces, en 
lugar de patatas, sopa de pan elaborada con ajo, 
cebolla, pimiento rojo, sal y aceite. En San Ro­
mán ele San Millán (A), antes patatas cocidas, 
ahora bocadillo de queso o chorizo. En Améza­
ga de Zuya (A), tortilla de patatas y ajos. En 
Apodaca (A), durante el invierno sopa de pan y 
pimientos, de abril a agosto patatas, tortilla y 
pimientos secos cocidos apañados con aceite y 
sal. A veces se comía bacalao seco desmigado, 
tortilla o huevos. Hoy en día un bocadillo. Para 
beber, vino. En Narvaja (A) , patatas cocidas 
acompañadas con aceite, manteca o sebo; en 
ocasiones lomo con pimientos o huevos con to­
mate. En Amurrio (A), patatas con grasa de to­
cino. Algunos informantes de Aramaio (A), 
mencionan sopa de ajo y patatas, otros tortilla y 
otros manzanas asadas y talo. 

Los informantes de Gamboa (A) nos refieren 
que para el almuerzo o amarretako se comen 
huevos fritos con chorizo o tortilla de patatas. 
Fuera de casa queso, chorizo o jamón. 

Los informantes de más edad ele Zeanuri (B) 
recuerdan que antiguamente se desayunaba so-
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pa de ajo, berakatz-sopa, que, hoy en día, consti­
tuiría una clara señal de penuria económica. 
Un informante de Amurrio (A), de cien años de 
edad, también nos relata que el almuerzo con­
sistía antiguamente en sopa de ajo. Informacio­
nes de otras poblaciones como Laguardia o Ara­
maio ( berakatz sopari txitxa:rratxoak bota), en 
Alava, vienen a confirmar que la sopa de ajo era 
elemento principal y, antiguamente el único de 
la ingesta matutina. 

En varios pueblos de Gipuzkoa como Zerain, 
Ezkio y Elosua-Bergara ha sido usual tomar esta 
sopa, baratxuri-zopa o como nos menciona una 
informante de Elosua-Bergara: «]eikitzerakuan 
kafe puntta bat, gero, almortzu.tan, berakatz-sa/,da edo 
berakatz-sopia ta esnia» (Al levantarse una pizca 
de café y más tarde, a la hora del almuerzo cal­
do de ~jo o sopa de ajo y leche). 

El caldo de ajo, baratxuri-salda, ha sido tam­
bién un desayuno usual en algunos lugares de 
Iparralde como Iholdy, Irouleguy e Ispoure. 

Hay que añadir también que la sopa de ajo ha 
sido habitual incluirla en la cena y en la comida 
de los niños de corta edad en casi todo el país. 

Amaiketako, amarretako, el taco, la ley 

Como su nombre indica, sobre las diez o las 
once, se toma una nueva colación o tentempié 
que, a veces, en la Vasconia seca coincide con el 
almuerzo. 

En parte de Navarra, lparralde y la costa viz­
caina, tiene lugar hacia las once, (h)amaiketako, 
mientras que en el resto del país ha sido mas 
general alrededor de las diez, (h)amarretako. 
Otra denominación, frecuente en la Navarra 
media, el taco, puede estar relacionada con el 
suftjo de los mencionados términos euskéricos 
(-tako) empleados para designar esta colación. 
(Confrontar esquema) 

Esta refección consistía generalmente en un 
bocado de pan con algún producto de cerdo 
acompañado de vino. 

En Trapagaran (B), donde como en otros 
pueblos de la margen izquierda de la ría del 
Nervión recibía el nombre de amarretako, consis­
tía en un bocadillo, por lo común chorizo entre 
pan y pan; tortilla o queso en Galdames (B). 

El amaiketako, en Getxo (B), era a base de 
huevos con chorizo, lomo o tocino entre los al­
deanos y un bocadillo acompañado de vino en­
tre los trabajadores de oficio. En San Miguel de 
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Fig. 4. Merienda. Principios de siglo. 

Basauri (B) el amarretalw o amaiketako consistía 
en txitxiburduntzi de tocino, chorizo o huevos 
fritos con tocino. En Zeanuri (B) el amarretako, 
en casa, era a base de productos porcinos y en 
ocasiones un huevo pasado por agua o un cal­
do; fuera de ella, un bocadillo de jamón, chori­
zo, tortilla o queso. En Andraka-Lemoniz (B) el 
amarretako se tomaba sobre las once y consistía 
en huevos con tocino, sardinas enlatadas, queso 
o chorizo, acompañado de pan y vino. 

Algunas encuestas de Gipuzkoa equiparan el 
a.marretako con el almuerzo. En Ezkio (G) con­
sistía en queso con pan acompañado de vino. 
En Zerain (G) bocadillos de carne, tortilla o es­
cabeche, acompañado ele vino para los que tra­
bajan fuera de casa. Los que toman el amarreta­
ko en ella, tanto antes como ahora, dos huevos 
fritos con chorizo, tocino o jamón con pimien­
tos, conjunto que recibe el nombre de zartañe­
koa. Las mujeres, en el hogar, un vaso o taza de 
café con leche. 
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En Sara (lp) el arnaikelafw sólo se tornaba 
cuando había peones en casa o durante las labo­
res de la siega. En esos casos se sirve pan, queso 
y, ocasionalmente, un poco de vino. 

En Arráyoz (N) el bocadillo del amaiketaho 

apenas si interrumpía el trabajo. 
En Goirneta (N) el am.arretalw se componía 

de pan con chorizo, txislor pixhal eta ogia. En 
Aria (N) pan y queso. En Eugui (N) el amarreta­
ko, que se tenía a las once, constaba ele pan, 
queso y vino, ogi ta gazta. En Artajona (N) el 
amarretalw se tomaba únicamente en los días de 
panra, a eso ele las once de la mañana, buscando 
un lugar sombreado si lo había cerca. Era un 
bocado para darle un trago a la bota o al botijo, 
rallo. Se decía "ir a echar la ley», "a echar el taco», 
y algunos lo llamaban emeretaco, hasta hace muy 
poco tiempo. La ley o taco consistía en una plata­
cla de revuelto (huevo con tomate, mezclados 
en la sartén) . 
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En Allo (N) se solía decir «a las diez la ley» 
para referirse a Lomar una magra o un Lrozo de 
longaniza con pan y un trago de vino. En Izal . 
(N) en el tar:o de la mañana se comía una rueda 
de chorizo con pan y un trago. En San Martin 
de Unx (N) en el taco de la mañana «un bocadico 
de cualquier cosa». 

En Bernedo (A) a media mañana se hacía un 
descanso para «echar las diez»: pan con jamón, 
queso, bacalao seco, chorizo o cebolla, acompa­
ñado de un trago de vino. En Narvaja (A) el 
amarretako consistía en un trozo ele pan con que­
so, chorizo o jamón. En Gamboa o Aramaio (A) 
el amarretako se equipara al almuerzo. 

Comida. Bazkaria 

A la comida de mediodía se la designa co­
múnmen Le bazkaria. 

Las legumbres y las proteínas animales han 
constituido la base de la principal comida del 
día. Tradicionalmente esta comida por excelen­
cia, bazkaria u otordua en las zonas vascoparlan­
tes, ha tenido lugar a mediodía, aunque en los 
últimos años, en los cuatro territorios peninsu­
lares, por influencia de los horarios españoles, 
se ha ido retrasando entre una y tres horas. 

El cocido, lapikokoa, preparado generalmente 
con alubias, patatas y productos porcinos como 
tocino, chorizo o costillas, ha sido e l fundamen­
to de las comidas en Bizkaia, Gipuzkoa, Alava y 
olras comarcas del país. Variaba el modo de ser­
virlo bien como plato único con todos los ingre­
dientes se1ialados, o bien fraccionándolo en sus 
componentes: el caldo, las alubias y para termi­
nar los productos del cerdo mencionados. 

Esta comida podía enriquecerse con una en­
salada previa o berza cocinada como acompaña­
miento de las alubias y se cerraba con fruta del 
tiempo, postres elaborados, queso, castañas, etc. 

En Navarra e lparralde se dislinguen clara­
mente dos platos en la comida principal, aun­
que en lo sustancial coincide con el esquema 
señalado. En Améscoa Baja (N), por ejemplo, 
reciben los nombres de cocido y ración. El prime­
ro consiste en alubias, lentejas o similares y la 
segunda en tocino, chorizo, huevos u otras pro­
teínas animales. En Sara (lp) el cocido recibe el 
nombre de eltzekari y el segundo plato .faki. 

En los últimos años se han diversificado las 
comidas variando enormemente según las épo­
cas del año y de unas comarcas a otras pero 
manteniendo el esquema general de comenzar 

7'2. 

con cocido (legumbres, patatas, arroz) , sopa o 
verduras, para continuar con carne, pescado o 
huevos. El postre, generalmente, es fruta del 
tiempo. 

En Carranza (B) el tradicional cocido de alu­
bias que en la or:tubrada se preparaba con cecina 
de ov~ja está siendo sustituido en la actualidad 
por un primer plato de sopa, arroz o cocido, un 
segundo de carne, pescado o tortilla y de postre 
fruta o queso. 

E. Vergara decía a primeros de siglo que en 
Trapagaran «la alimentación del obrero minero 
es, en general, mala e insuficiente; no guarda 
relación con el Lrabajo a que se dedica, está re­
ducida a patatas y legumbres, y tasajo y Locino 
como únicos alimentos animales» 2

. El tasajo era 
una carne salada de vaca o búfalo importada de 
Argentina que se vendía en las abacerías. Los 
informantes de Portugalete (B) refieren tam­
bién que los obreros se nutrían de un plato úni­
co de cocido mientras que la gente acomodada 
lo hacía con sopas, cocidos, porrusaldas, pesca­
dos, huevos, patatas, y en algunas ocasiones, car­
ne. 

Siguiendo con la margen izquierda de la ría 
del Nervión, en Rarakaldo (B) la comida de me­
diodía generalmente estaba compuesta por un 
cocido de alubias. Los días de trabajo: alubia 
roja, tocino, chorizo, un trozo de puerro, otro 
de pimiento y en tiempo de maLanza, morcilla. 
En época de vigilia: alubia blanca, aceite, pi­
miento seco, refrito de pimentón y cebolla. Los 
días festivos: garbanzos, berza, carne de zanca­
rrón que, tras su cocción con el garbanzo, se 
servía aparte con tomate y pimientos. A veces, y 
más recientemente, paella. 

Los pueblos de la costa consumían pescado 
fresco según la temporada: besugo, chicharro, 
sardina, bonito, merluza, etc. En algunas po­
blaciones incluso se intercambiaban produc­
tos de huerta con pescado. Así los aldeanos de 
Santa María de Getxo (B) intercambiaban con 
los pescadores de Algorta (B) un celemín de 
alubia o palala por unas docenas de sardinas 
o chicharros. 

En Zeanuri (R) del casi invariable cocido de 
alubias rqjas, babalapilw, se ha pasado, en los 

2 \IERGARA, Eugenio. G110gmjin lVltirlir.a l'.s/Htñola. /Jatos para la 
wpograjin médica de S. Saluador del Valle (Vizcaya), Baracaldo , 1904. 
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días de labor al bosquejo de comida que traza­
mos a continuación: 

- Sopa, de ordinario, de fideo o pasta de la 
que a veces se prescinde. En verano se suele 
sustituir por ensalada de lechuga, tomate y 
cebolla. 

- Cocido, lapikokoa, que varía entre alubia roja, 
babagorria, o blanca, babazuria; patatas rnn 
puerros, porru-patatak; patatas con judias ver­
des, baine-patatak y garbanzo con berza, gar­
bantzue auagaz. 

- Un principio, printzipioa, de carne o pescado. 
La carne generalmenle de vacuno, ohela; ele 
ave, egazti u ollaskoa; de conejo, lwneju.rr, em­
bulido casero, txmixoa; jamón casero, etxeko 
pernile, con tomate frito o jamón de York con 
huevo. El pescado, arraiñe, generalmen le 
una vez por semana. Tanto aquélla como és­
te se sirven con una guarnición de patatas 
fritas, pimientos verdes, tomate frito o pi­
mientos rojos asados. 

- Postre consistente, por lo común, en fruta 
casera del tiempo, etxeko frutea, o bien adqui­
rida en el comercio. En ocasiones queso, gaz­
taia. 

- Café solo, kafe utse, o con leche, kafesnea. 

En Gipuzkoa se repile el mismo esquema: En 
Beasain, anliguamente, casi siempre se comía 
alubia con tocino y chorizo, sin1iéndose prime­
ro su caldo con unas sopas de pan; después las 
alubias, y como tercer plato el tocino y el chori­
zo que se habían cocido con ellas. En invierno 
se ponía además berza con morcilla cuando se 
mataba el cerdo; para postre, fruta, nueces o 
queso, todo ello del propio caserío, y a veces 
pastas hechas con nata. Actualmente se compo­
ne de legumbres (alubias, garbanzos, lentejas, 
habas) o verduras, según sea invierno o verano, 
de primero. Carne, pescado o huevos en sus di­
ferenles preparaciones de segundo. De postre, 
de ordinario, fruta. 

Una informante de Elosua-Bergara (G) resu­
m e las monótonas comidas habiLuales hasta los 
años cuarenta con muy pocas palabras: «Amabix­
etan, babiakin eindako sopia, ta babak u.rdaixakin» 
(A las doce sopa hecha con alubias, y alubias 
con tocino). En Zerain (G) la base de la alimen­
tación eran legumbres y cerdo. Alubias con un 
pedazo de tocino para cada uno era la comida 
diaria y con el caldo de aquéllas se hacía sopa. 
En invierno se mezclaba berza a la alubia. 

En Artziniega (A) alubias con patatas y tocino 
que constituían la comida principal se variaban, 
en ocasiones, con berza, puerros, garbanzos, ha­
bas, guisantes, ensaladas, ele. En Gamboa (A) el 
plato central era cocido de alubias rojas, susti­
tuidas por blancas los días de vigilia. En casa se 
cultivaban la roja tolosana y la blanca de riñón, 
siendo la primera la que más se consumía. Tam­
bién lo era y mucho la alubia seca pinta de 
León, llamada caparrón. De postre fruta o queso. 

En San Román de San Millán (A), tras el pla­
to de cocido c::ompuesto de patatas, alubias, ha­
bas, lentejas o garbanzos, se toma lo que algu­
nos llaman jJrincipio, que lo forman productos 
de la matanza del cerdo, carnes diversas de car­
nicería o pescado. El postre puede ser fruta del 
Liempo o algún manjar dulce (arroz con leche, 
flan , natillas, etc.). En Bernedo (A) si no se co­
mía en el campo se abandonaba el trabajo des­
pués del Loque de oración para acudir a comer 
a casa. La alubia, caparrón, con algún producto 
de cerdo, palala y berza era lo habitual. 

En Moreda (A) de primer plato: sopa, legum­
bres (alubia, caparrones, lentejas, garbanzos), 
verduras, especialmenle berza, pella de coliflor, 
cardo, acelga, habas verdes y borraja. Más mo­
dernamente macarrones y arroz. De segundo 
carne cocida, chuletas, produclos de cerdo, po­
llo, conejo, pescado, etc. De postre frula del 
tiempo. La comida se acompaña de una ensala­
da. 

En Artajona (N) lo más frecuente era prepa­
rar cocido, colocando al fuego una olla o puche­
ro con agua, garbanzos, un pedazo de cebolla, 
un trozo de garrón de cerdo, otro de longaniza 
para proporcionarle color y sal. Poníase tam­
bién carnero u oveja para ración. Tan corriente 
como el cocido eran las alubias con tocino, o el 
puchero de patatas y berza. 

En Aoiz (N) hasta los años cincuenta se em­
pezaba, a veces, con una ensalada, para conti­
nuar con un plato de alubias, garbanzos o lente­
jas que podían acompat'iarse de verduras y de 
ración, cordero o cerdo. De postre: uvas, nueces, 
manzanas o carne de membrillo. En los últimos 
años es más frecuente comenzar con ensalada 
de lechuga, escarola y tomate, seguida de le­
gumbres, verduras, pastas o sopa, terminando 
con cerdo, cordero, ternera o pescado. Los pos­
tres actuales son mucho mas variados con todo 
tipo de frutas, poslres elaborados, etc . 
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En Arráyoz (N) casi nunca faltaba alubia roja 
con tocino y a veces con j amón, birika o chorizo. 
Algunos días patatas con pimientos y tocino fri­
to con patatas fri tas. Desde finales de sepliem­
bre hasta alrededor del mes de marzo se co­
mían a diario gran cantidad de castañas asadas. 

El cocido de Iparralde, llamado en Sara eltze­
karia, eran habas, alubias, patatas o berza con 
caldo y algún puerro. La ración o jakia consiste 
en tocino, xingarra, carne y queso. En Liginaga 
(Ip) se come sopa, zopa, hecha con pan, o le­
gumbres, patatas, arvejas y tomate. En invierno 
también carne de oveja. En Irulegi (Ip) bazen 
beti salda eta haragirik ez, zonbait a/,diz ilar salsa eta 
arroltze bat bamian edo xingar puxka bateJán (lu­
kainka zonbait aldiz), lur-sagar saltsa bazen edo lur­
sagar fritak, haragia igandetan baizik; ez zen deseita­
rik, balín bazen, igandetan, krema edo irris esnea; 
zonhait lekuetan gasta bazen: ardi edo behi gasna, 
gasna xuria. (Siempre había caldo y no carne, 
de vez en cuando caldo de alubia con un huevo 
dentro o con una punta de chorizo (en ocasio­
nes longaniza), había patatas en salsa o patatas 
fritas, pero carne únicamente los domingos; no 
había postre de no ser crema o arroz con leche 
los domingos; en algunas casas (lit.: «lugares») 
tenían queso: queso blanco, de oveja o de vaca) . 

Merienda 

La m erienda recibe estas denominaciones: 
Atsaldeko (Orexa-G), merixenda (Garagarza­

Mondragón-G), krakada (Sara-Ip) , berendu (Goi­
zueta-N), arrestiaskari; atsaskari (Uhart-Mixe-Ip), 
atsaldeko-askari (Dohozti-Ip), merienda (Montaña 
alavesa), errazio (Itziar-G), atsalaskari (Urepel­
Ip). 

Se trata de una de las colaciones menores que 
se ha ido generalizando en las ú ltimas décadas 
en determinados sectores de la población. 

Los niños la toman con carácter habitual a lo 
largo de todo el año; por lo general un pedazo 
de pan con chocolate, queso, chorizo, jamón o 
similares, galletas y fruta. Los hombres que rea­
lizan faenas pesadas también meriendan algún 
bocadillo o alimentos similares a los del amaike­
tako. Muchas mttjeres toman café con leche , y 
en menos ocasiones chocolate, acompañado de 
galletas o bollos. 

La hora de merendar es a media tarde duran­
te los meses en los que los días son mas largos. 
A este respecto en Carranza (B) cuando en fe-

brero ya se percibe que el ocaso se produce a 
hora más tardía y alguien exclama «!Cómo han 
alargado los días! », se Je contesta «Ya sabes que 
febrero es merendero». 

En la misma localidad vizcaina es usual el pro­
verbio: 

El que en febrero no merendó, 
mala madre le parió. 

En Zeanuri (B) a la salida de la escuela los 
niños reclamaban la merienda con la siguiente 
tonadilla rítmica: 

a-e-i-o-u 
a-ma-me-rin-di-a-be-o-gu 

a-e-i-o-u 
madre, necesitamos la merienda 

Una vez conseguida se ponían a jugar, con 
ella en la boca, merindia agoan dauriela. 

En Durango (B) los niños tomaban pan con 
chocolate o alguna fruta; pan con nata y azúcar; 
tremesa o pan integral con miel; o pan con higos; 
las mujeres café con leche y los hombres, paita­
rra y jote. Era corriente que éstos merendaran 
sardinas viejas, llamadas también sardinas galle­
gas, que se han vendido tradicionalmente en ca­
jas redondas de madera. La sardina se ponía 
encima de la chapa caliente y se pelaba con pa­
pel de estraza quitándole las escamas. Se le 
echaba un poco de aceite y se tomaba con un 
trago de vino. El bacalao asado, makallau errea, 
tambien era usual en la merienda: se colocaba 
un trozo de bacalao sobre la chapa y se desmiga­
ba su carne añadiéndole un chorrito de aceite. 
En Gorozika (B) el pan con chocolate o miel 
podía sustituirse por talo blanco recién hecho, 
con chocolate. 
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En Elgoibar (G) las mujeres tomaban choco­
late y bolados con agua; los niños una onza de 
chocolate solo o con pan; los hombres general­
mente jamón, lomo o chorizo. En Zerain (G) , 
hoy en día, los hombres, pan con chocolate, 
nueces o queso, tortilla o huevos, acompañado 
de vino; las mujeres, café o café con leche; los 
niños, bocadillos de jamón, chorizo o dulce. 
También pan y chocolate. En Hondarribia (G) 
la merienda, labatekoa, se tomaba entre las cinco 
y media y las seis y consistía en pan con chocola­
te para los niños y pan con queso o similar para 
los adultos. 

En Iparralde durante el verano, sobre las cua­
tro se toma una ligera colación a base de pan y 
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queso que recibe diversos nombres como arres­
tiaskari en Liginaga o atsald~askari en Dohozti. 

En Goizueta (N) un poco de queso y un trago 
de vino. En el Baztán (N) los días de trabajo 
fuerte consistía en tortilla de patatas y cebolla y 
alguna ensalada. En e l Valle de Salazar (N) en­
salada de tomate con cebolla y ajoarrierq o ma­
gras con tomate. En Artajona (N), en el campo, 
una pastilla de chocolate con pan y en casa 
otras cosas, sin que faltara, en su tiempo, el pi­
miento en escabeche condimentado con aceite 
crudo de oliva. Los niños al concluir las clases 
en la escuela, miel, arrope, fru ta (pomas, cirue­
las, higos) , zanahorias en vinagre partidas en 
rodajas, etc. Entre los curas era tradicional el 
chocolatito a m edia tarde. Algunas mujeres, o 
cuando había invitados en casa, chocolate con 
bizcochos o bien agua con bolaus. 

En Moreda (A) nos hablan de dulces, choco­
late, frutos secos, aceitunas, jamón, queso y cho­
rizo. En Laguardia (A), olivas y las denominadas 
cebollas siemprevivas, el bacalao seco, los pimien­
tos verdes con sal y las guindillas también eran 
frecuentes; a los niños se daba pan con chocola­
te, pan con nata y azúcar o pan frito con azúcar. 
En Gamboa (A) pan con queso, chorizo o j a­
món, pan con miel, chocolate, nueces, castalias, 
etc. El pan con miel también en Aramaio (A) 
además de l Lípico pan con chocolate o queso, 
café con leche o fruta. 

La merienda-cena nos ha sido referida en varias 
localidades como un ágape a caballo en tre la 
merienda y la cena. Se toma a última hora de la 
tarde y es más abundante que la merienda y 
algo más ligera que la cena. 

La afari-merienda, en Zerain ( G) , se hace a las 
ocho y media o nueve en verano. De primer 
plato se toma sopa de fideos , sopa de ajo o un 
plato de patatas. De segundo huevos fritos con 
patatas fritas, file te de carne con patatas fritas o 
acompañado de pimientos o salsa ele tomate. 
Generalmente sin postre. 

Cena. Afaria 

La cena recibe estas denominaciones: 
Afari/apa(r)i (común); aiha(r)i/auhari/ahuari 

(Liginaga, Uhart-Mixe, Dohozti-Ip) . 
La ú ltima colación se toma tras concluir las 

labores del día. Tradicionalmente la familia se 
reunía para la misma, aunque en los últimos 
años, a consecuencia de los cambios sociales 
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operados y por la influencia de la televisión, en 
muchos hogares comen por separado acomo­
dando el horario, el menú e incluso el lugar 
donde se cena, a Ja programación televisiva. 

El menú varía según las épocas del año, las 
comarcas y las costumbres de cada familia. Des­
de cenas muy frugales como una tortilla y leche 
hasta las compuestas de dos platos y postre que, 
en todos los casos, siempre son más ligeras que 
las comidas de mediodía. 

Tradicionalmente, en Carranza (B) la cena 
consistía en patatas cocidas o sopa de aj o . Si _ 
después se preparaba carne de cerdo a lo ante­
rior se le agregaba la grasa desprendida por és­
ta. Leche, a veces con talo o moroquil, y a partir 
del otoño, castañas. Hoy en día huevos fritos 
con patatas, tortilla, las sobras del pescado o de 
la carne del m ediodía para terminar con fruta y 
leche. 

En los pueblos de la margen izquierda del 
Nervión y en otros de Bizkaia, la cena actual se 
compone de un primer plato de sopa o verdu­
ras y un segundo de pescado, tortilla o huevos 
fritos, seguido de fruta y leche o derivados de 
ésta, como queso, yogurt, etc. 

Sopa de ajo, porrusalda y patatas en salsa se 
repiten como primer plato del m enú tradicio­
nal en múltiples pueblos de Bizkaia. Pescado 
fresco y huevos en sus diferentes modalidades 
como segundo, y leche con sopas, derivados de 
la leche, así como castañas, de postre. En Ber­
meo (B) y otros pueblos de la costa las patatas 
se preparaban con pescado y tras ellas se co­
mían castañas asadas o cocidas, en su tiempo y 
talo con leche. 

La cena tradicional en los caseríos de Gipuz­
koa, entre octubre y febrero, ha estado com­
puesta por castarias asadas y talos con leche. El 
resto del aúo aqu éllas eran sustituidas por pata­
tas, seguidas de los mencionados talos con le­
che. Como n os refiere un informante de Zerain 
(G): «Neguan kastaña denboran, afallzeko janarie 
izaten zan, bai egosita edo erreta. Gañeralw j1orru sal­
da eta warrandafw esnea ia gerra arte. Patata sartu 
zanean, kastañan lekue artu zun». (En invierno en 
la temporada de castañas, la cena consistía úni­
camente en eso, tomándose cocidas o asadas. 
Más tarde porrusalda, y la gente mayor, casi has­
ta la guerra, tomaba leche. Cuando se introdujo 
la patata ésta sustituyó a la castaña). Hoy en día 
en Elosua-Bergara (G) se toman puerros con 
patatas o sopa, ensalada de lechuga, huevos y 
café o un producto derivado del cacao, con le-
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che. En Ezkio (G) era muy frecuente la j1orru­
salda o baralxuri-sal<la seguida de huevos o pes­
cado. 

En Sara (Ip) se comía un plato de cocido, 
eltzeharia, como a mediodía, más leche. En Ligi­
naga (Ip) , se cenaba sopa y leche con. pan o 
talo, igual que en Dohozti (lp.) : scdda eta esnia 
arloalán. 

Un informante de Arráyoz (N) cuenta, supo­
nemos que exageradamente, que en los años 
veinte había días que no tenían nada que llevar­
se a la boca a la hora de cenar y se repartían 
entre los tres hermanos que eran, una sardina 
en conserva «a uno le tocaba la cabeza, al otro 
la cola y al tercero la parte del medio. Como 
éste era el mejor bocado, procuraban cambiar 
el orden del reparto al día siguiente». La referi­
da sardina la comían con talo bien caliente re­
cién preparado. 

En Eugui (N) huevos fritos con chistorra, torti­
llas variadas o jamón seguido de queso, fruta y 
lech e. En Artajona (N) solía cenarse sopa de ajo 
de pan y huevo batido. En Allo (N) una sopa de 
ajo, verduras o puré de patata y para ración, hue­
vo con tomate y pimiento o con salchichas. 

En Laguardia (A) la sopa de ajo ha sido el 
plato más socorrido; tras ella pimientos verdes 
o secos. En algunos hogares, berza y huevos fri­
tos o tortilla o pescado. En San Román de San 
Mi llán (!\) la cena consiste en una sopa, caldo 
o similar acompañado de huevos fritos, tortilla 
o pescado. Se termina con fruta o un tazón de 
leche con sopas de pan o galletas. F.n Narvaja 
(A) lo habitual eran patatas cocidas o sopa'> de 
sartén; de segundo plato huevos, tortilla, baca­
lao o lomo. En Apodaca (A) sopa o patatas solas 
o con verdura. Después tortilla de patatas o pi­
mientos. A veces morcilla o pescado. El primer 
plato de las cenas de Gamboa (A) era sopa de 
ajo o patatas con puerros. Después huevos, torti­
lla o morcilla; de postre manzanas, queso o cas­
tañas asadas o cocidas. Nuestros informantes 
mencionan que las castañas las traían del valle 
guipuzcoano de Leniz a cambio de patatas)' tri­
go. 

COMIDAS FUERA DEL HOGAR: PASTORES, 
PESCADORES Y OTROS 

Los pescadores de Bermeo (R), hasta hace 
pocas décadas, en alta mar, se levantaban hacia 
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las cinco de la mañana, tomaban un café e · ini­
ciaban sus actividades. Alrededor de las d ie7., en 
función de la pesca, tenía lugar la primera co­
mida que llamaban arrnume. Tras reanudar el 
trabajo, lo volvían a interrumpir en torno a las 
cuatro o cinc.o de la tarde, siempre condiciona­
do a las faenas pesqueras, para la segunda comi­
da, marmitxe. Actualmente en todas las embarca­
ciones se aplican los horarios de tierra, es decir 
se desayuna entre las siete y media y las ocho, se 
come hacia la una del mediodía y se cena alre­
dedor de las siete de la tarde. 

Los pastores de Ataun (G), según publicaba 
J\rin Dorronsoro en 1957-60,3 mientras perma­
necían en la sierra, hacían dos comidas diarias, 
gosaria hacia las nueve de la mañana y bazharia 
hacia las seis de la tarde. Cuando bajaban al 
pueblo, y en la actualidad, al igual que los agri­
cultores y el resto de la población, hacen tres 
comidas, KOsari o almuerzo por la mañana des­
pués de haber trabajado un rato, bazkari o comi­
da de mediodía y apari o cena por la noche po­
co antes de acostarse. Desde mediados del siglo 
XIX a esta parte, según añade Arin Dorronsoro, 
se han introducido gosaritxihi, amarretaho y me­
rienda. 

Es creencia generalizada en Zerain (G) que 
los pastores tenían una dieta más severa, no sólo 
por su aislamiento en los meses de verano en 
los pastos de Urbia y la transhumancia de invier­
no a la costa o a Rizkaia, sino por Ja escasez de 
medios económicos. Según unas notas recogi­
das en esta localidad: 

Artzaie/1 egunen otordu úat. 
Goizean, gatzude ta taloa. 
Eguardin, baba ta tal.oa. 
Gauen, gatzudehin taloa. 
Gatzude etzehenian, taloa bakarrih. 
Neguaho, gazta pixhan hat gorde. 

J .os pastores hacen una comida al día. 
Por la mañana, suero )' talo. 
A mediodía, habas y talo. 
Por la noche, talo con suero. 
Cuando no tenían suero, sólamente talo. 

En invierno, guardaban un poquito de queso. 

" ARIN DORRONSORO, J ua11 <le . «La labranza y 0 1.ras l~bores 
complementarias en Ataun», op. cit., pp. 82-83. 



ORCANIZACION DE LA INGESTA. OTORDUAK 

Fig. :J. Comida a bordo. 

El haba seca, baba txikia, ha constituido el pla­
to principal entre los pastores y carboneros gui­
puzcoanos. Los pastores alaveses que acudían a 
la sierra de Encía comían casi exclusivamente 
habas con tocino, sopas de sartén y sopas ele le­
che. 

Los pastores ele A.rtajona (N) normalmente 
sólo tornaban almuc7.o y cena. De almuerzo, 
por la mañana, antes de sacar el ganado al cam­
po, sopas de sebo. A mediodía, mientras lo apa­
centaban , se limitaban a comer un pedazo de 
pan que habían echado previamente al zurrón 
o morral de cuero. En ocasiones acornpaüaban 
el pan con algo de raáón, limitada a un trozo de 
tocino. Por la noche, la cena constituía la comi­
da fuerte ele la jornada: alubias, patatas, habas 
u otra cosa, y carne o tocino. A veces, sobre 
todo los días de vigilia, sardinas viejas o bacalao 
con patatas. Los pastores de Iza] (Valle de Sala­
zar-N) designan a la comida que portan cuando 
van a pasar toda la j ornada en el monte, la me­
rienda. 
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Según un carbonero de Améscoa Baja (N) 
«en el monte sólo comíamos habas y tocino, y 
agua fresca (no había vino). Para hacer durar el 
tocino toda la semana, lo dividíamos en seis 
porciones con seis tajos de navaja». Al cupo ele 
comida que acarreaban al monte para toda la 
semana le llamaban otaldi. Los carboneros de 
Aramaio (A) le decían malr.ta sik.u a la comida 
que llevaban al monte. Se nutrían de haba ne­
gra cocida al fuego en el monte, talo y tocino, 
baba beltza mendian bertan sutan egosia, taloa eta 
urdaia. 

En Ataun (G) la manutención del carbonero 
consistió en talos y habas condimentadas con 
manteca, ganza. A lo largo del siglo mejoró con 
la introducción de la tercera refección y el uso 
de la carne de cerdo, jak.i, y del caldo de habas. 

Existen también otras actividades laborales 
que realizan comidas distintas a las usuales en la 
mayoría de la población. En Artajona (N), los 
días laborables, cuando los hombres marchaban 
al campo, comían en la finca. Cada cual llevaba 
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en la alforja su comida preparada o para hacer 
el comj>anage. Este vocablo era empleado en Ar­
tajona en el siglo XIII (Companagium, provisio 
companagii), designando los alimentos que se 
daban a los racioneros con el pan: carne, pesca­
do, huevos, queso, aceite y condimentos. El com­
panage solía ser «de lo que daba el tiempo». 
Cuando se mataba cerdo y mientras duraran las 
existencias, los hombres se aprovisionaban de 
tocino gordo cortado en tajadas, chula, y hue­
vos. 

En Moreda (A) a la comida de mediodía que 
los propietarios proporcionaban a los jornaleros 
le llamaban la oya; consistía en un puchero de 
legumbres (alubias, habas, caparrones, etc.) 
acompañadas de un buen trozo de tocino y cho­
nzo. 

La «puchera balmascdana» ha sido e l cocido 
Lradicional, a base ele alubias rojas con tropie­
zos, que preparaban los ferroviarios de esa loca­
lidad vizcaina, aprovechando el vapor de la má­
quina del tren para su cocción. Con el fin de 
recuperar esta clásica alubiada, desde los años 
setenta se organiza un concurso de pucheras el 
día de San Severino (23 ele octubre). 

COMIDAS DE DOMINGO 

Los domingos se realiza un desayuno-almuer­
zo más ligero y la comida ele mediodía más tar­
de y de más calidad. A veces se suprime la me­
rienda, y la cena o merienda-cena es similar a la 
de los días de labor. 

La comida de mediodía ha consistido Lradi­
cionalmente, en gran parte del país, en sopa, 
garbanzos, la carne que ha prestado su jugo y 
sabor en la elaboración de los anteriores, con 
tomate; a veces algún plato como bacalao seco, 
pollo o conejo y postres caseros (arroz con le­
che, natillas, flan .. . ) o fruta. Muchos hombres, 
además de vino, tomaban café, copa y puro co­
rno remale de tan señalada comida. 

Más recientemente la paella y otros platos 
más complejos han ido sustituyendo al menú 
tradicional. Siempre se hace algún extraordina­
rio para diferenciar la comida del domingo de 
la del resto de la semana. 

En Galdames (B) y otros pueblos de la mar­
gen izquierda del Nervión, la comida de los días 
festivos solía ser: de primero, sopa de fideo, nor­
malmente hecha con el mismo caldo de los gar-
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banzos con carne, con pata de gallina, etc.; de­
trás se servían los garbanzos solos o con patatas 
y berza y después la carne del puchero con algo 
de tomate o pimientos; de postre manzanas asa­
das o queso. También se solía comer pollo. 

En San Miguel de Basauri (B) los domingos y 
festivos la comida consistía en sopa de pistola, 
garbanzos, carne con pimientos o tomate y el 
postre. En la Bizkaia rural, como Lezama, se ha­
cía algún extraordinario como matar un conejo 
o gallina, o bien preparar un postre como arroz 
con lec.he, pasteles, etc. En la costa, por ej. en 
Bermeo, sopa, garbanzos y bacalao. A veces po­
llo O COm';jO. 

En Beasain (G) la comida de mediodía de los 
días festivos tambien solía diferenciarse de la 
del resto de la semana, sobre todo en e l postre 
en el que se servía arroz con leche, galletas o 
mermeladas y dulces siempre caseros. 

En Iparralde en los días de fiesta también se 
comía algo extraordinario, como pollo. 

Según alg·unos informantes del Valle de Baz­
tán (N) en los días de fiesta se comían alubias 
blancas en vez de rojas y algo de carne. Otros 
hablan de garbanzos con berza, paella o sopas 
especiales de pan bueno. En Eugui (N) de pri­
mer plato se tomaban garbanzos con berza o 
sopa de cocido con carne de oveja y de segundo 
gallina con arroz, gallina guisada, trucha o caza. 
De postre arroz con leche, castañas en invierno 
o manzanas y ciruelas si la familia tenía frutales. 

En Salvatierra-Agurain (A) esta comida de los 
domingos consistía en sopa de fideo con algo 
de chorizo, garbanzos cocidos con carne acom­
paüados de berza y la carne y el chorizo se to­
maban con tomate o pimientos. Se varía en los 
últimos años con paella, filetes, pollo o cordero. 
Para postre manzanas asadas, fruta del tiempo o 
postres caseros elaborados a partir de leche co­
mo natillas, flan, leche frita, arroz con leche, 
etc., para finalizar con café y copa de anís o co­
.üac. 

SECUENCIA DE LOS DIVERSOS PLATOS 

La comida principal, que Liene lugar a medio­
día, se ordena, como ya se ha adelantado, con 
un primer plato de legumbres y un segundo de 
proteínas animales. Previamente se puede to­
mar sopa, verduras o entremeses, estos últimos 
de reciente introducción. El plato fuerte puede 
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ser también sustituido por arroz, patatas, pastas 
o similares. Entre las proteínas animales el or­
den es primero el pescado y luego la carne. A 
continuación viene el postre, seguido del café, 
solo o con leche, y en ocasiones, licores. 

En dos localidades significativas, navarra la 
una y vizcaina la otra, el menú se distribuye de 
la siguiente manera: 

En Allo (N) los platos se presentaban en la 
mesa por el orden siguiente, que todavía se 
mantiene: 

- Ensalada. Variaba según la época del año. En 
general era de lechuga o escarola, tomate o 
pepino y aceitunas con cebolla o pimiento 
en escabeche. 

- Sopa. De ajo, de cocido o de verduras. Tam­
bién se tomaban sopas tostadas de pan con el 
caldo de cocción de la berza. 

- Potaje. Legumbres, patatas o verduras. 
- Ración. Carne, huevos y en con tadas ocasio-

nes pescado. 
- Postre. Fruta fresca o desecada, natillas, fla­

nes, etc. 
- Café y licores sólo en días muy señalados. 

En Zeanuri (.B) una comida ordinaria la ini­
cia una sopa calienle; le sigue un cocido de le­
gumbres, verduras o Lubérculos; a continuación 
un principio de pescado o carne frita o guisada. 
Para terminar, fruta, queso o elaboraciones ca­
seras. La leche, sola o con café, indica la conclu­
sión de una comida. En caso d e Lomar ensalada 
(lechuga, tomate y cebolla), ésLa abre la comi­
da. La lechuga acompaña también a las carnes. 
I .os entremeses, que son algo extraordinario, se 
sirven al principio de todo; pero ni alteran el 
orden ni suprimen la serie de los p latos. 

COLOCACION DE LOS COMENSALES 

El ritual de colocación en la mesa ha sido 
muy similar en toda Vasconia: e l padre ocupa e l 
lugar preferenle, la madre cerca d el fuego para 
atender y reparlir la comida y el r esto de Ja fa­
milia alrededor d e la ' mesa, o en su defecto, al­
rededor del puchero o fuente en la que se sirve 
la comida. 

Tradicionalmente se ha comido en la propia 
cocina, cerca del fuego y sólo se utilizaba el co­
medor, cuando existía, en las grandes fiestas en 
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las que se recibía un elevado número de invita­
dos en casa. 

En Zeanuri (B) todos comen en la misma m e­
sa. El padre ocupa siempre el mismo sitio prefe­
rente, maiburu. El hijo casado que se queda en 
casa, etxera ezkondua, ocupa ese lugar una vez 
fallecido el padre o en ausencia de él. Normal­
mente los otros miembros de la familia, tíos o 
hijos, tienen cada cual su puesto a unque no 
siempre ftjo. El lugar de la madre está más en 
función de alendcr a la cocina y servir a la mesa . 
De Lenerlo asignado, lo tiene, no al lado, sino 
frente al del padre. La madre es la que cede su 
lugar en caso de haber nuevos comensales. Las 
abuelas en muchos casos, suelen comer en una 
banqueta pequeña, aurki txiker, junlo al fogón, 
aunque los comensales estén en la mesa e inclu­
so cuando en ésta hubiera sitio para ella. 

Este orden ritual adquiere mayor relevancia 
en comidas festivas o de banquete. El padre 
ocupa su sitio de siempre, pero los convidados 
varones, tíos, primos, se colocan junto a él. Los 
jóvenes de la casa se desplazan de la cabecera 
sentándose con otros invitados, konbideduek, de 
su edad. En estas ocasiones, la tendencia a agru­
parse en la mesa por sexos y por edades es más 
patente, aunque actualmente apunta un nuevo 
formalismo: no separar las parejas de matrimo­
nios invitados. 

Los niños pequeños, en caso d e estar ocupa­
da la mesa familiar, comen aparte en una mesa 
pequeña dispuesta para ellos. 

En las casas donde vive un familiar que es 
sacerdote de edad, éste ocupa la presidencia y 
dirige la plegaria antes de comer. El padre d e 
familia se sienta a su lado. Pero cuando un 
sacerdote o religioso es convidado a la mesa, no 
se le cede la presidencia, ocupará el puesto d e 
primer convidado. 

Los criados, kriaduek, antes eran llamados 
t.ambién otsei,ñek y las criadas kridak. o seintzaiñek 
:iovencitas que cuidan a los niños pequeños- se 
sientan junto a los hijos de su misma edad. Los 
obreros ocasionales, como el alba1iil o el carpin­
tero que realizan trabajos en la casa, se sientan, 
en ocasiones, en la mesa con los tíos, hijos, etc. 

Los mendigos, eskekoak, comían fuera de la 
mesa, junto a la puerta. Se les servía la misma 
comida que a la familia. Actualmente han desa­
parecido los mendigos y más aún aquéllos que 
tenían un recorrido periódico y ftjo . 

En la localidad encartada de Galdames (B) 
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nuestros informantes nos refieren idénticas tra­
diciones: El padre ocupaba siempre la cabecera 
y se le servía en primer Jugar . La madre se sen­
taba, bien a la orilla del padre o bien en el ex­
tremo opuesto de la mesa, pero siempre en lu­
gar próximo al fogón para levantarse a servir la 
comida. En esta labor era ayudada y sustituida 
por alguna hija mayor. Si en la casa había algún 
abuelo su puesto estaba al lado del padre y, si 
éste faltaba, ocupaba su Jugar el hijo mayor. 
También era habitual que las abuelas en mu­
chas casas comieran aparte, en el fogón o junto 
al fuego. Si había algún invitado se le propor­
cionaba emplazamiento cerca del padre, para 
que pudieran hablar entre ellos. 

En una familia de Elgoibar (G) la distribu­
ción era la siguiente: El padre a la cabecera de 
la m esa, enfrente la madre, el hijo mayor a Ja 
derecha del padre y el m ás pequeño junto a la 
madre. En otra, todos los miembros tomaban 
asiento en una mesa redonda, el padre en lugar 
preferente, la madre a su izquierda, a la dere­
cha del p adre la hija mayor, a continuación los 
h ermanos de mayor a menor y la más pequeña 
junto a la madre. 

En los caseríos de Zerain (G) que han conta­
do con criados, morroiak, o neskameak si eran mu­
jeres, éstos comían en la mesa familiar y dor­
mían en una habitación del desván. Los 
mendigos disfrutaban de la misma comida que 
la familia, en el portalón, atari. 

F.n F.losua-Bergara (G) la colocación en la 
mesa seguía siempre el mismo orden: en la ca­
becera, maiburu, el abuelo, a su derecha la abue­
la y a continuación las mt'!.jeres y las niñas. Este 
lado de la mesa era el más cercano al fuego 
donde las muje res preparaban la comida. A la 
izquierda del abuelo se sentaba el hijo mayor, 
seguido de los demás hijos y los niños. Los be­
bés en e l regazo, altzo, de la madre. 

Los datos recogidos en Iparralde no hacen 
hincapié en una distribución rígida alrededor 
de la mesa: Todos los componentes de la fami­
lia comen en una misma mesa y a un tiempo, 
ocupando cada uno el asiento que en cuentra 
más a mano. Sólo el cabeza de familia se silúa, 
en la mayoría de las casas, en un extremo ele la 
m esa considerado preferente (Dohozti-Ip). 

Un informante del Valle de Baztán (N) nos 
refiere: «En nuestra borda teníamos una cocina 
demasiado pequeña para la familia y teníamos 
una mesa que estaba pegada o atada a la pared 

80 

y se bajaba con un pie en medio. Pero sólo ca­
bían cuatro y no la usábamos porque llegamos 
a ser diez de familia. Se colocaba cada uno don­
de podía, sentado en sillas, troncos o piedras o 
en el mismo suelo, en torno al hogar. Al suegro 
se le reservaba una piedra junto a la ceniza, por­
que allí hacía mas calor y él tenía muchos 
años». 

En Allo (N) la familia se reunía a comer junto 
al hogar. En los hogares que disponían de mesa 
sus miembros se sentaban en torno a ella. Don­
de no la había, colocaban un robo o cajón cerca 
del fogón y a su alrededor se iban situando los 
comensales acomodándose en sillas bajas. El pa­
dre y los abuelos tenían su puesto fijo, que ade­
más, particularmente en el caso de los ancianos, 
solía coincidir con los más confortables por su 
proximidad al fuego o por estar al socaire de las 
corrientes de aire. A la hora de servir se com en­
zaba por los mayores. I .as mujeres comían casi 
siempre de pie, mientras atendían a la familia. 
Cuando tomaban asiento en la mesa lo hacían 
siempre en el puesto más próximo al fogón o a 
la cocina. En las pocas viviendas donde había 
servicio doméstico, comía primero la familia de 
los señores en el rnmedor y Ju ego los sirvientes 
en la cocina. 

En Salvatierra-Agurain (A) todos los residen­
tes en la casa comen en la misma mesa. El or­
den en que toman asiento mantiene la tradicio­
nal costumbre familiar de que el lugar 
preferente sea ocupado por el padre, siguiendo 
a ambos lados los hijos, que no se acomodan 
por riguroso orden de edad, aunque sí tienen 
emplazamiento fijo. Si convive con ellos algún 
criado o aprendiz tendrá su sitio junto a los hi­
jos mayores. La madre, además de servir la mesa 
y efectuar casi siempre el reparto de viandas, se 
colocajunto o entre los hijos más pequeños pa­
ra que no se queden re trasados respecto al resto 
de comensales. 

En Apodaca (A) los abuelos y el padre se co­
locaban en un rincón, cerca del fuego, la mujer 
en un extremo para poder levantarse con facili­
dad y el resto de la familia repartidos por la 
mesa, los hombres en el banco arrimado a la 
pared. En Aramaio (A) se repite la misma distri­
bución: «Aittejaunek leku jakina zeukaten mahaian, 
ama beti suaren ondoan, umeak ailegatu ahala j ar­
tzen ziren mahaian eta morroiak besteekin hatera, ma­
hai berean» . 

Tradicionalmente los criados, en casi todo el 
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Fig. 6. Orden de colocación en la mesa. 

@ Madre 

@Niño 

país, han comido con los dueños de la casa. Co­
mo decía un informante de Sara (lp): «Seiak eta 
nausiak berdinak di.re laborari-etxetan, laneko eta ja­
teko: denak main berean». (Los criados y los amos 
son iguales en la.~ casas de labranza, tanto para 
Lrabajar como para comer: todos a la misma me­
sa). 

En 1a Ribera Navarra, y otras comarcas meri­
dionales del país, los criados comían aparte. Así 
en Art~jona (N) en los hogares que tuvieron 
servidumbre (criados o criadas), ésta nunca co­
mía con los dueños. Normalmente lo hacían en 
otra dependencia, llevándose el puchero de co­
mida. 

Las chicas de servicio doméstico, en los pue­
blos y ciudades del país también comen por se­
parado y en la cocina, ordinariamente después 
de que lo hayan hecho los dueños de la casa. 

Los niños pequeños tradicionalmente han co­
mido antes y separadamente del resto de la fa­
milia. No ha existido norma uniforme que seña­
lara la edad en la que se incorporan a la mesa 
con el resto de la familia, pero ha estado muy 
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extendido el que lo hagan después de haber 
recibido la primera comunión. Algunos infor­
mantes indican la edad de diez aiios y o tras eda­
des inferiores. En el pueblo vizcaino de Gorozi­
ka, nos dicen que los niiios eran admitidos en 
la mesa de los mayores cuando en posición er­
guida alcanzaban con la cabeza la campana de 
la chimenea, tximinijjek jota. 

Hasta que no tomaran asiento el padre o los 
familiares más ancianos no se iniciaba la comi­
da. Algunos informantes indican que era inclu­
so obligatorio que el padre estuviese sentado 
para que los demás hicieran lo propio. Todos 
intentaban llegar a tiempo a la mesa, no sólo 
por obligación, sino porque, como dicen infor­
mantes de Barakaldo y Trapagarán (B): «Si no 
eras puntual te podías quedar a dos velas» o 
«No te podías retrasar porque sabías que todos 
éramos de buena entrama (apetito)» . Según olra 
informante de este último municipio, si alguno 
llegaba tarde a la hora de sentarse a la mesa 
tenía que decir: «Señor j1adre, ¿da su permiso?». 
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LA MESA 

A principios de siglo, en las comarcas rurales 
de Bizkaia y Gipuzkoa, la mesa de comer, situa­
da en la cocina, Lenía unas dimensiones mucho 
mas reducidas y era más baja que las que actual­
mente se emplean. Todavía se la puede encon­
trar en algunos caseríos donde es utilizada co­
mo mesa auxiliar. 

Actualmenle la mesa suele estar retirada con­
tra una pared de la cocina y en esa posición 
sirve para diferentes funciones como hacer el 
planchado de la ropa, preparar Jos alimentos, 
Lomar colaciones individuales, escribir, jugar, 
etc. Cuando se quiere hacer el uso más propio 
de e lla se saca al centro de la cocina, sentándose 
los comensales a su alrededor. 

La mayoría de las casas han dispuesto tam­
bién de un comedor, estancia especialmente ha­
bilitada para comer en las grandes ocasiones. La 
mesa del comedor, las sillas, e l aparador, el re­
l~j y el cuadro de la Ultima Cena son clemenLos 
que se repiten en la mayoría de ellos. Hoy en 
día cada vez es más frecuente que la principal 
estancia de la casa, el salón-comedor, acoja los 
sillones donde se descansa y se reúne la familia, 
la televisión y los muebles, que quedan a un 
lado de la sala. 

Fig. 7. El plalo común de 
a11l;.11io. Zcanuri (B) 

82 

En Zeanuri (B) a la tradicional mesa pequeña 
de la cocina se le denomina mai txikerra, a los 
tabure les que servían también para sentarse en 
torno al fogón aurki txikerrak. Al mueble que 
combina las dos funciones de comer y sentarse 
junto al fuego se le denomina txixillua. 

En Zerain (G) cuando una familia era nume­
rosa y no cabían en la mesa, zizalu-maie, había 
ou-a conocida hoy en día como mai-txikie donde 
comían los que no cabían en la primera. Poste­
riormente y hasta nuestros días, las mesas son 
grandes, como para ocho o más comensales, y 
suelen estar arrimadas a una pared, cenu-ándo­
las únicamenLe para comer. Los taburetes y si­
llas bajas reciben el nombre de aulki txikie o silla 
txikie. El antiguo mueble-banco con mesa abati­
ble, zizalue, ha desaparecido de las cocinas mo­
dernas. 

DEL PLATO COMUN AL PLATO INDM­
DUAL 

Hasla hace unos cuarenta o cincuenta aJ.'i.os, 
la mayoría comía de una fuente común, empla­
zada en mitad de la mesa, de la que alcanzaban 
todos. La bebida se tomaba de la misma j arra en 
que se servía el agua o de un único vaso en el 
caso del vino. 
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En la actualidad, cada uno tiene su propio 
plato, incluso platos h ondos y llanos para el 
primero y segundo plato respectivamente y pe­
queños para el postre. Hoy en día sólo la ensa­
lada y algún otro alimento, como la sartenada, 
las chuletillas, algunos postres de repostería, 
etc., se consumen directamente de la fuente 
en la que se sirven y que se pone en mitad de 
la mesa. 

En algunas fiestas que se celebran al aire li­
bre, y que se describen en el apartado dedicado 
a «Agapes y comidas en ermitas y santuarios» , se 
ha mantenido esta costumbre. Es el caso de San 
Roque en Bermeo (B), día en el que las cuadri­
llas llevan una gran cazuela con marmitako y un 
garrafón de vino al Tampón, comiendo todos 
de la misma cazuela cada cual con su cuchara y 
bebiendo del garrafón. 

El recipiente único en el que se servía la co­
mida en mitad de la mesa, recibía en Zeanuri 
(Il) el nombre de olleru-patela (plato de ollería) 
y era estrecho por la parte baja y ancho por los 
bordes, «eperdi estue eta goi zabala» . Cada cocina 
contaba con tres o cuatro y en ellos se servía 
tanto la sopa como el cocido o el morokil. Las 
carnes y el pescado se presentaban a la mesa en 
la misma cazuela donde habían sido prepara­
dos. A la jarra en la que se servía el agua se Je 
denominaba yarro. 

En Zornotza-Amorebieta (B) el morokil se 
ofrecía a los comensales en el recipiente en el 
que se elaboraba, llamado gaUaillia. En Gorozi­
ka (B) el galdallie se utilizaba para comer talo 
con leche y todavía hoy en dia se utiliza para 
comer cuajada, gatzalue. 

En Sara (lp) antes de que los platos se gene­
ralizaran era común e l empleo de cazos de ba­
rro barnizados en su cara interna y provistos de 
dos pequeñas asas, conocidos como haxola. Se 
usaba también una taza de barro cocido, sin 
asas, con el borde vuelto hacia dentro denomi­
nada opor. El nombre de la taza es katillu y el de 
la taza grande de loza bola. 

En Izurdiaga (N), hasta los años treinta, se 
comía en una escudilla de barro, común para 
todos, denominada katillube y se bebía ele una 
jarra que recibía el nombre de eltxetue. 

Las descripciones de los informantes alaveses 
de este recipiente común en el que se servía la 
comida, en mitad de la mesa, van desde una 
cazuela de barro hasta una fuente de porcelana 
blanca. 
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LOS CUBIERTOS 

Antiguamente los comensales alcanzaban Ja 
comida, del recipiente situado en mitad ele 
ellos, con los dedos para llevársela directamente 
a la boca. Los más ancianos de Sara (lp) han 
oído ele sus padres que antes se tomaba con las 
manos, ahurka (de agur, mano ahuecada), hasta 
el cocido. 

Los informantes de Dohozti (Ip) también re­
cuerdan que hace unos setenta años era usual 
que todos los miembros de la familia comiesen 
de un plato común saltsa y xingar, con los dedos 
de la mano derecha mediante trozos ele pan de 
trigo o de maíz. Esta costumbre, general en to­
da Vasconia, todavía se evoca en dichos como el 
recogido en Allo (N): «Duran menos que C11.chara 
de pan y caldo caliente>>. 

Algunos de nuestros encuestados comparan 
los dedos a las púas del tenedor haciendo afir­
maciones similares a las de una anciana de Zea­
nuri (B) fallecida en 1927 que se resistía al uso 
del Lenedor y sostenía que: « "J.'enedorik onena, bost 
mtzekoa» (El me:jor tenedor, el de cinco púas), 
refiriéndose a los cinco dedos de la mano. 

El primer cubierto en hacerse presente, es la 
cuchara. A principios de siglo ya son conocidas, 
en todo el país, las cucharas de boj , aunque en 
ocasiones se realicen de haya, pues ambas ma­
deras son muy finas y no destiñen. Estas cucha­
ras eran hondas y finas. En Zeanuri decían que 
la comida caliente se templaba mejor en ellas: 
«Arinego otzituten da yana orretiko kollaretan». 

Desde principios de siglo han hecho incur­
sión las metálicas: de latón, alpaca, e incluso ele 
plata en algunos hogares para las grandes cele­
braciones. El acero inoxidable ha sido el último 
material en introducirse. Las tradicionales cu­
charas de madera han quedado relegadas sólo 
para la elaboración de los guisos. 

Que la cuchara es la principal herramienta ele 
la mesa lo subrayan una serie de sentencias po­
pulares como las que hemos recogido en la lo­
calidad alavesa de Apodaca: «Comida sin cucha­
ra no es comida», «Si en la mesa falla la 
cuchara, falta algo», «Mesa sin cuchara, casa sin 
gobierno» . 

Con posterioridad a la cuchara se impuso el 
tenedor, abandonando así el uso directo de los 
dedos para llevar la comida a la boca. Anterior­
mente, como nos dice un informante de Goro­
zika (13), todo, excepción hecha de los cocidos, 
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se cogía directamente con los dedos: «Gauza 
guztijje lapikolwa izan ezik». El cuchillo únicamen­
te era utilizado por los padres y servía para cor­
tar el pan y las carnes. Los pescadores emplea­
ban la navaja para sus menesteres. 

Los nombres e uskéricos de los cubiertos pro­
vienen, en su mayor parte, del español y del 
francés. A la cuchara se le dice koi(l)lara / Jwi­
(l) lare / koi(l)lera / kuil(l)era / kui(l)lira / goi(l)lara 
(común); kuxata / kuxeta (Aria, Izurdiaga-N); 
kutxara (Elosua-Bergara-G). Al tenedor, tenedor/ 
tenedore (en casi toda Bizkaia, Aria-N); furxeta / 
furtxeta (Uhart-l'vlixe, Dohozti-Ip). Al cuchillo, 
kutxi(l)lo (B); kanieta / kamieta / ganita (Uhart­
Mixe-Ip, Aria-N) . A la nav~ja, !aban (Bermeo-B, 
Hondarrabia-G) y na(b)al (Sara-Ip). 

Hasta la generalización de las servilletas de 
uso individual, un trapo de cocina, sutelw sorki 
(Gatika-B), pasaba de mano en mano por todos 
los comensales. 

En Artajona (N) los huesos de la carne o las 
espinas del pescado se tiraban al suelo a medida 
que se comía, con objeto de dárselo a los perros 
o a los gatos. En todo caso, se quitaban al barrer 

84 

la cocina después de levantarse de la mesa. Al 
terminar de comer, se ponía la sopera o la füen­
te en el suelo para que la lamieran los perros. 
Igual comportamiento se seguía cuando empe­
zaron a usarse platos individuales. Un informan­
te de Zeanuri (B) también relata la costumbre 
de echar los huesos de las carnes o pollo debajo 
de la mesa, recogiéndose todo cuando se arre­
glaba la cocina, sutondoa biribildu. Por cierto que 
algunos encuestados hacen hincapié en lo rápi­
da y sencilla que resultaba la limpieza de las 
ollas y demás utensilios de cocina tras la comida 
por el escaso número empleado, al contrario de 
lo que ocurre hoy en día en que los fregados 
son prolijos. 

Actualmente, todavía, hay una serie de ali­
mentos que se aprehenden con los dedos, para 
su mejor manipulación: los huesos a los que res­
ta carne adherida, la carne de ave y caza, los 
pescados de pequeño tamaño como sardinas y 
anchoas, el bacalao asado, el marisco, los cara­
coles, los embutidos, los pimientos fritos, los 
huevos duros, la fruta, los frutos secos, el queso 
y evidentemen te el pan. 




