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Fig. 9. Horno de pan adosado a la casa. Arlucea (A) . 
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LA ELABORACION TRADICIONAL DEL PAN 

GENERALIDADES 

Abandono de la elaboración doméstica del pan 

En otro tiempo, todo el pan consumido en la 
casa era elaborado por sus moradores. Hace ya 
varias décadas, coincidiendo con la renuncia al 
cultivo de los cereales en la cornisa cantábrica y 
a causa del desarrollo de las tahonas, se inició 
un progresivo retroceso en la costumbre de ha­
cer pan, hasta el punto de que se ha perdido en 
la mayoría de las localidades. Sin embargo, un 
buen número de las mujeres que sobrepasan Jos 
cincuenla años aún saben fabricarlo. 

La elaboración de pan casero ha sido pues 
una aclividad muy extendida que se ha ido 
abandonando durante este siglo. En algunos 
pueblos se dejó de hacer ya antes de la última 
guerra civil y en otros fue precisamente a raíz 
de este acontecimiento bélico cuando se produ­
jo el cese. No obstante hay una década concreta 
en la que el descenso de esta labor se generali­
zó. Es el periodo comprendido entre 1940 y 
1950 (Trapagaran, Carranza-B, San Román de 
San Millán-A, lzal, Mélida, Eugui, Lodosa, Oba­
nos, Murchante, Viana-N). En esta ú ltima pobla-
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ción, Viana, se venía realizando este trabajo has­
ta bien entrados los años cuarenta y eran mu­
chas las familias vianesas que hacían su propio 
pan. Después de la guerra de 1936, como conse­
cuencia de la intervención del cereal, se molía 
el grano en casa por los métodos más rudimen­
tarios a fin de amasar el pan y cocerlo después 
en el horno público. 

En algunos lugares el desistimiento ha sido 
más reciente, hace unas tres décadas en Andra­
ka-Lemoniz (B), Zerain (G) y Abadiano (B). En 
otros, fue muy anterior. En Artajona (N), sólo 
hasta finales del siglo pasado se amasó y coció 
el pan en los hogares, dotados casi todos de 
horno, a excepción de los más humildes. En 
Allo (N) , a finales también del siglo XIX ya no 
se cocía pan en los hornos caseros, pues los in­
formantes más ancianos nunca los vieron fun­
cionar. 

Cuando en Elosua-Bergara (G) dejaron de 
hacer pan en casa, como aún sembraban trigo, 
entregaban la harina a la panadería y a cambio 
les daban pan. 

Allí donde ya no se elaboraba pan desde ha­
cía tiempo, o donde esta práctica se había aban­
donado desde hacía tanto que nueslros comuni-
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cantes no la recordaban, retornaron a hacerlo a 
raíz de la guerra civil. Tras ésta y debido a la 
escasez de alimentos, se recuperó la fabricación 
del pan en muchas casas y se llegaron a reparar 
hornos. En Amorebieta-Etxano (B) se elaboró 
pan casero entre 1900 y 1925. Luego, hasta la 
guerra, fueron los panaderos los que mediante 
transporte en burros, vendieron el pan por los 
caseríos. Durante la postguerra, cada caserío co­
menzó de nuevo a cocer pan en su horno. En 
Busturia (B), tras la guerra y coincidiendo con 
los años de penuria (1940), algunas mujeres ha­
cían pan en el fuego bajo o en el horno de las 
cocinas económicas. En Aoiz (N), hasta el año 
1936, lo más común era comprar pan en alguna 
de las panaderías del pueblo. Durante la guerra 
hubo varias familias que construyeron su propio 
horno y se fabrica.ron pan. Una vez concluida la 
contienda, los hornos dej aron d e funcionar. 
Otras familias, durante el mismo periodo, ama­
saron el pan en sus hogares llevándolo luego a 
cocer a la panadería. Finalizada la guerra, de 
nuevo volvieron a comprar el pan. 

En los municipios urbanos, la costumbre de 
hacer pan es prácticamente desconocida por los 
encuestados: 

- En Getxo. (B) sólo se h a fabricado pan de 
trigo en algunas viviendas del Puerto Viejo y 
coincidiendo con épocas de carencia. 

- En el casco urbano de Durango (B) tampoco 
se ha solido fabricar pan casero. A éste se le 
llama pan de caserío y se vende en ciertas tien­
das de comestibles que son suministradas 
por caseríos próximos a la Villa. 

- En Portugalcte (B) se sabe que en tiempos 
pasados se elaboró pan casero en la villa, pe­
ro la mayoría de los informantes no lo re­
cuerdan. 

- En Hondarribia (G) aseguran que siempre 
se han abastecido de pan en la panadería. 

Hoy en día aún pervive en determinadas ca­
sas, aunque pocas y no con la regularidad de 
antes, la tradición de fabricar pan. Las hay que 
lo hacen una vez por semana, otras cada quince 
días y unas cuantas ocasionalmente: en Navi­
dad , fiestas patronales, etc. A veces se elabora 
durante el periodo invernal, también los fines 
de semana como complemento al comprado a 
los repartidores de las panaderías, quienes no lo 
distribuyen los domingos, o esporádicamente se 
hace alguna hornada de panes de menor tama-
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ño que los de antaño para complacer a los alle­
gados más directos residentes en zona urbana. 
En resumen, es minoría la que conserva esta 
costumbre y se puede afirmar que la mantienen 
más por tradición que por n ecesidad. 

Hoy ya no es frecuente usar el horno. Si se 
hace pan se cuece en la cocina económica y más 
raramente, en algunos hogares, en la cocina 
eléctrica o de gas. Obviamente tanto la dimen­
sión de los panes como su número deben ajus­
tarse a las medidas y capacidades de esy:>s nue­
vos hornos. 

Periodicidad de la hornada 

El pan no se elaboraba de continuo sino cada 
cierto tiempo: 

- En algunas localidades se llevaba a cabo una 
cocción semanal (Zeanuri, Begoña-Bilbao, 
Lezama-B, Elosua-Bergara, Zerain, Beasain­
G, Sangüesa-N). En Begoña-Bilbao (B), Ze­
rain y Beasain (G) se amasaba el viernes o el 
sábado. 

- En Iparralde lo común también fue hacer el 
pan una vez por semana (Ortzaize, Haspa­
rren) , frecuentemente el sábado (Sunharet­
te, Iholdy, Tspoure). 

- En o tras cada ocho días (Carranza, Galda­
mes-B, Aramaio-A, Mezkiriz, Iza!, Monreal­
N) . 

- O cada quince (San Román de San Millán, 
Gamboa, Berncdo-A). 

- En Gorozika (B) duraba el pan una semana 
o más, en Urzainki (N) , ocho o diez días y 
hasta quince, en Murchante (N) se elabora­
ba cada siete o nueve días, en Basauri (B) y 
Narvaja (A) cada diez o quince, e tc. 

Hacer la hornada de pan era por tanto una 
actividad periódica. La cantidad de pan que se 
elaboraba cada vez recibía habitualmente el 
nombre de hornada, labe-sue o errarie y dependía 
del número de componentes de la familia . En 
Beasain (G) solía constar de 8 a 10 panes. En 
Urzainqui (N) se calculaba en libras, general­
mente de 14 a 16 libras. En Zerain (G) se si­
guen haciendo unos 10 panes de 2 kg. cada 
uno. En Elosua-Bergara (G) con 50 kg. de hari­
na obtenían 12 panes redondos en doble horna­
da. En Gamboa (A), de 10 a 15. En un caserío 
de esta última población, las dos familias que lo 
habitaban poseían un horno en común y apor-
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Fig. 10. La rnaleria prima: el trigo . 

taban la harina a medias, con la particularidad 
de que cada siete días uno de los convecinos, 
por turno, hacía la hornada para los dos y de 
esta forma, al compartirla, podían comer el pan 
más reciente que en otras casas. 

El pan de cada humada debía conservarse en 
lugar adecuado y en condiciones apropiadas para 
que se mantuviera lo más fresco y tierno posible. 

Las harinas 

La harina de trigo, gariu.run (Zean uri-B) , gari­
iriñ (Beasain-G), ha sido la que siempre y en 
todas partes se ha empleado para hacer el pan 
casero. 

Le sigue en importancia la harina de maíz; 
sin embargo, su uso no estuvo tan generalizado 
ni tan extendido como el de la de trigo, siendo 
más frecuente en la vertiente cantábrica. 

Durante los periodos de penuria, como en la 
guerra y la postguerra, el consumo de harina de 
maíz se incrementó. Asimismo se agregaba pata-
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ta a la harina de trigo y se utilizaban otros 
tipos de harina, como la de centeno y más ra­
ramente la de cebada, garagar urune (Alzusta­
Zeanu ri-B). 

El cultivo del trigo se fue abandonando pro­
gresivamente en los pueblos de la vertienle can­
tábrica a lo largo de la segunda mitad de este 
siglo; no obstante, su harina se compra en oca­
siones para hacer pan en casa. El maíz, por el 
contrario, pese a continuarse cultivando no se 
suele destinar a la producción de harina para 
consumo humano. 

Actualmenle, la harina para hacer pan se ad­
quiere en las panaderías. En Legazpia (G) di­
cen que la harina comprada es más blanca que 
Ja del trigo que ellos cultivaban, pero estiman 
que es «más débil». 
En algunas poblaciones, ya desde comienzos de 
este siglo, se pusieron en marcha fábricas de 
harina que desde entonces suministran el pro­
ducto a los vecinos. 
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PREPARACION DEL HORt'\TO. lABASUA 

El horno se encendía una vez se habían mol­
deado los panes y habían sido cubiertos con 
mantas en lugar caldeado para que fermenta­
sen: «l,abea ogiegaz hatera etorri bea(r) dau. Ogie 
bizlwr badator tabea be bizlwr. Baie ogiek estau etxo­
ten» (El calentamiento del horno tiene que mar­
char parejo con la fermentación del pan. Si el 
pan viene pronto, esto es, si fermenta con rapi­
dez, hay que acelerar el calentamiento del hor­
no. F.I pan no puede esperar al horno) (Zeanu­
ri-B). 

Para calentar el horno se introducía el com­
bustible en su interior y se le prendía fuego. El 
horno estaba a punto cuando la bóveda adqui­
ría una tonalidad blanquecina. Se retiraban en­
tonces las brasas hacia la boca del mismo y a 
continuación se barrían las losas de la solera 
donde se iban a depositar los panes. Al ambien­
te que se formaba dentro del horno por el aire 
caliente se le llama en euskera lama (Abadiano­
B). 

Cuando el horno se encontraba fuera de la 
casa era necesario transportar los panes amasa­
dos hasta él sin que se enfriasen. Por ejemplo, 
en Monreal (N), el traslado al horno público se 
realizaba en canastos. Calentaban primero pa­
üos y mantas, dispuestos sobre el respaldo de 
dos sillas colocadas frente al fuego, los exten­
dían a continuación dentro del canasto y envol­
vían con ellos la masa. El acarreo lo realizaban 
entre dos personas con la máxima celeridad si 
e l tiempo era frío, para que la masa no cogiera 
mal punto. 

En algunos lugares, una vez adquiría la bóve­
da del horno el característico tono blanqueci­
no, esparcían un poco ele harina por la solera 
(zola en Valcarlos-N) para conocer su tempera­
tura. Si la harina se quemaha con prontitud se 
hacía preciso esperar a que el horno se enfriase. 
Para ello, en Valcarlos, dejaban la boca del hor­
no sin cubrirla del todo, mientras que en Elgoi­
bar (G) abrían el respiradero que tenía el hor­
no para este fin. El que la harina esparcida se 
tostara poco a poco era la prueba de que el 
horno se encontraba a la temperatura ideal. 

En Zeanuri (B), antes de introducir los panes 
propiamente dichos, hacían una cocción expe­
rimenta l con unos panecillos delgados, pamit­
xek. Según el resultado, se procedía a avivar o a 
amortiguar el rescoldo de las brasas recogidas 
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en la boca del horno. En Zerain (G) realizaban 
la prueba con una porción de la masa. 

En Aramaio (A), para saber si el horno estaba 
a la temperatura adecuada, tenple, algunas per­
sonas acostumbraban meter la mano por la bo­
ca del mismo y si soportaban el calor, podían 
proceder a realizar la hornada. 

Para introducir el pan, una persona se situaba 
cerca de la boca del horno con la pala y otra 
ponía el pan en ésta. La colocación de los panes 
comenzaba por la parte de la solera más alejada 
de la boca. Para sacarlos se repetía la operación 
a la inversa. 

A continuación, para mantener el calor, se 
cubría la boca con una tapa, que en Gorozika 
(B) solía ser de madera con metal. En Bermeo 
(B), antiguamente, se tapaba con una losa de 
piedra. Después se introd~jeron las de metal, 
que consistían en una chapa con dos mangos. 
También en Apodaca (A) se tapaba con una 
chapa. 

La duración de la cocción era de aproximada­
mente dos horas, si bien podía oscilar en fun­
ción de las costumbres locales y personales. 

Una vez sacadas las otanas de pan del horno, 
algunos les pasaban un trapo blanco mojado pa­
ra darles brillo en señal de limpieza. 

El punto de cocción se fijaba a gusto del con­
sumidor, pero siempre se respetaba que la masa 
estuviese bien cocida. Unos lo turraban más que 
otros. 

Algunos informantes se han percatado de 
que en espaüol se emplea la expresión cocer el 
pan, en vez de asar el jJan, que es la que se utiliza 
en euskera, ogia erre. 

Utensilios empleados y operaciones efectuadas 
en el horno 

Los utensilios y procedimientos con los que 
se trabaja en el horno casero, laba/labe, para ha­
cer la hornada, /,abasu (Zeanuri, Bermeo-13), 
eran los siguientes: 

Carga del horno 

Para introducir el combustible, erreki (Zeanu­
ri-B), en el horno, en algunos lugares se utiliza­
ba una horquilla formada por un palo que ter­
minaba en dos puntas (Lezama-B, Uhart-Mixe­
Ip). La horquilla recibía en Zcanuri (B) el nom­
bre de urkullu; en Elosua-Bergara (G), u.rkill; en 
Gorozika )' Busturia (B) urkulu; en Begoña-Bil-
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Fig. 11. Horno de cocer pan. Ezkio (G). 

bao (B), unos llamaban a este utensilio orkatz y 
otros sarda, si bien había quienes los diferencia­
ban designando sarda a la horquilla de tres púas 
y orkatz a la de dos; también sarde en Uhart-Mixe 
(lp), en Orozko (B) orkatx; en Elgoibar (G) pea­
ki y en Lodosa (N) horcaja. En Viana (N) se va­
lían de una larga horca de hierro. 

Encendido del horno 

Una vez prendido fuego al combustible, se 
removía éste de un lado a otro para que ardiese 
bien y todo el horno adquiriese un color vivo 
por el contacto de llamas y brasas. A esta opera­
ción se destinaba el instrumento antes descrito 
(Lezama, Zeanuri-B, Elosua-Bergara-G, Viana­
N), u otro similar conocido como el horcón en 
Trapagaran (B); sarde, de madera, en Zerain 
(G) ; la horquilla, kuxiñe, en Mondragón (G), 
que era de madera o de hierro; o un sarde de 
hierro en Obanos (N) . En Améscoa Baja (N) se 
servían del orgonero, que era un palo rematado 
en punta de hierro, y en Bernedo (A) también 
de un palo largo que recibía un nombre similar: 
hurgunero. En Orozko (B) llamaban labe pasneru 
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a un palo largo con el que se atizaba el fuego 
dentro del horno y que además se empleaba 
para esparcir las brasas. 

Dispersión de las brasas 

Una vez se había quemado todo el combusti­
ble, las brasas que quedaban se extendían por 
la solera del horno a fin de que el calor se distri­
buyera uniformemente. 

Para ello, además de los útiles antes descritos, 
en Lezaun (N) contaban con otro análogo y de 
nombre similar, el horgunero. Consistía en un pa­
lo largo que en muy poco tiempo mermaba de 
tamaño por efecto del fuego. En Carranza (B) 
se le llamaba urgón. En Ajangiz (B) utilizaban el 
belaki para remover la brasa y retirarla a la boca 
del horno. 

Acumulación de las brasas 

Tras haber extendido las ascuas por la solera 
del horno, éste se encontraba a punto cuando 
toda su bóveda había adquirido un color blan­
co, /abea zuri (Zeanuri-B). Era el momento de 
retirar las brasas y de amontonarlas a ambos la-
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dos de la boca del horno, en su parte interior. 
Así amontonadas tenían un efecto regulador. 
En el caso de que el horno precisara mayor 
aportación de calor, se agitaban las mismas y se 
agregaba leria menuda, abar meeak. Si se quería 
reducir el calor, se cubrían con ladrillos ciegos 
(Zeanuri-B). En Carranza (B) lo hacían con pie­
dras, hojalatas o tejas. 

Para retirar las brasas se utilizaba un utensilio 
cuya forma más generalizada consistía en un 
mango largo en cuyo extremo se fijaba, perpen­
dicularmente, un hierro o una simple tabla. 

Según las localidades, este apero que era co­
nocido con distintos nombres, presentaba for­
mas y peculiaridades propias que se describen a 
continuación: 

- Carranza (B). Un palo de alrededor de dos 
metros de longitud, con una pequeña tabla 
rectangular en uno de sus extremos. 

- Orozko (B) . Una tabla con mango en el cen­
tro llamada beleiki y epeizki. 

- Zeanuri (13). Una vara de 1,80 m. aproxima­
damente, rematada en un extremo por una 
azadilla de hierro for:jado en forma de gan­
cho. Recibía el nombre de benake. 

- Coroziha (B). Una especie de pala llamada su­
palu. 

- Gamboa (A). Una pala con el extremo en for­
ma de media luna. 

- San Román de San Millán (A). Un palo largo 
conocido como hurgonero. 

- Lezaun (N) . Un utensilio de madera con for­
ma de media luna llamado tirador. 

- Améscoa Baja (N). Un hereiki de mango largo. 
- Allo (N) . Una especie de gancho de hierro 

con mango de palo, el organero. 
- Artajona (N). Un gancho de hierro, de distin­

tos t.amai"ios, aplicado al extremo de un man­
go de madera. Se conocía como ungunero, or­
gunero, Jungunero o Jorgunero. I .os empleados 
en los hornos caseros eran de dimensiones 
más reducidas que los de panadería. 

- Monreal (N). Un hierro con el extremo cur­
vo. 

- Obanos (N). Tamhién un utensilio de hierro 
con forma de medialuna. 

- Aria (N). Se denominaba adara, y estaba 
compuesto por una vara de avellano a cuyo 
extremo se fijaba perpendicularmente una 
tabla rectangular de roble . 

En Begoña-Rilbao (B), la pala de hierro utili-

zada para introducir los panes, era la empleada 
para retirar la brasa. 

Barrido de la solera 

El siguiente paso consistía en barrer la ceniza 
de la solera del horno. La escoba destinada a 
este menester estaba formada por un palo largo 
a cuyo extremo se fuaba un manqjo de plantas 
verdes o trapos húmedos. Tras mojarla en agua, 
servía para limpiar la solera antes ele meter las 
piezas ele pan, retirando hacia el fondo y los 
lados de l horno las cenizas y brasas que aún 
quedaban. Se dejaban así limpias y al descubier­
to las losas o ladrillos sobre los que después se 
colocaban los panes para su cocción. Este esco­
bón se remojaba antes y después de cada estre­
gadura por el horno para que no se quemase. 
Aún tomando esta precaución se acababa estro­
peando, por lo que había que renovarlo perió­
dicamente. Algunos hornos tenían adosado a su 
pared frontal un cuenco de piedra donde se hu­
medecía la escoba (Zeanuri, Carranza-B). Este 
cuenco recibe en Zeanuri el nombre de aboa. 

La escoba servía, bien para limpiar de cenizas 
el horno una vez retiradas las brasas, o cumplía 
simultáneamente la función descrita para el 
utensilio anterio r de re tirar las brasas, al tiempo 
que se limpiaba la solera del horno. 

Fueron diversas las plantas utilizadas para 
confeccionar la cabeza de la escoba. Quizá se 
emplearan distintas variedades en función de la 
estación del aúo, como ocurría en Valcarlos (N) 
donde se valían en verano de ramas de saúco y 
en invierno de hojas de nabo. 

Las especies fueron las siguientes: 

- Helechos verdes, ire, ideatz (Zeanuri-R), hele­
chas (Galdames, Carranza-E). También usa­
dos en Amorebiet.a, Gorozika (B), Zerain 
(G) , San Román de San Millán (A) y Arráyoz 
(N). 

- Boj, ezpel, recién cortado (J\ria-N). También 
se empleó boj en Urzainki, Iza) y Monreal 
(N). En Rerneclo (A), en los pueblos que es­
tán junto a Ja sierra. 

- Ramas de saúco (Carranza-E, Bemedo-A, 
Valcarlos-N). Tallos ele )'elgo en Améscoa fü~ja 
(N). (Se trata del yezgo, saúco de la especie 
Sambucus ebulus L.) . 

- Hojas de nabo (Beasain, Zerain-G, Valcarlos­
N). 

- Brezo (Gamboa-A). 1\1.onchinos en Carranza 
(13) (Hace referencia al brezo arbóreo) . 
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- Eléboros conocidos como barrederos o raíces de 
cu.leln-a e n San Román de San Millán (A) (Se 
trata del llelleborusfoetidus L.); como barudera 
en Apodaca (A) (Helleborus viridis L.); u hor­
navedarios en Amurrio (A). 1 

- Ortigas en Beasain, Zerain y Elosua-Bergara 
(G). 

- Barridoras en Trapagaran (B). 
- Caronchas en Portugale te (B). 
- Mimbre en Plentzia (B). 
- Hojas de maíz en Arruazu (Urdiain-N). 

En muchos lugares estas escobas se hacían 
también atando al extremo de un palo, trapos, 
paños o sacos, que se humedecían antes de in­
troducirlas en el horno. 

A continuación se detallan los nombres de las 
escobas y sus características: 

Bizkaia: 

- A badiano. Ipizki. Consistía e n un trapo moja­
do atado a la punta de un palo. Servía tam­
bién para retirar las ascuas. 

- Busturia. Ipizki. 
- Zeanu.ri. lpizki. Era un palo de fresno o aliso 

con un haz de plantas en un extremo. 
- A morebieta. Ipitz. 
- Bermeo y Gurozika. Izpi, vara larga de madera 

en uno de cuyos extrem os se ataba un mano­
jo d e helechos o trapos viejos mojados. 

- Orozlw. Un paño atado a la punta del labe jws­
neru. 

- Carranza. Barredor. Servía tanto para re tirar 
las ascuas como para barre r la ceniza de las 
losas. 

- Galdames. Zurrascón. 
- Portugalete. Para limpiar la solera del h orno 

utilizaban garonchas mojadas en agua, pasan­
do posteriormente una escoba mojada. 

- Trapagaran. Ataban las plantas conocidas co­
mo barridoras al horcón descrito anteriormen­
te. 

Gipuzkoa: 

- Zerain. Labe-zatarra consistente en un mango 
que terminaba en horquilla, donde se sujeta­
ba el manojo de plantas. 

1 Según Geran io LOl'EZ DE GUl•:IU:ÑU in notánica Po¡~ula.r 
Alm1ern. Vi toria, 1981 p . 162 el l/elleboms Joetitlus es conocido en 
Alava como omavmio o raíz de culebra mientras que H. vitidis lo es 
como ba,,-edero o zagttúi. 

- Elosua-Bergara y Ezkio. También labe-zatarra. 
- Mundragón. lpizki. Estaba compuesta de un 

trozo de trapo mojado en agua, enganchado 
a un mango de madera. 

Ala va: 

-Aramaio. !pixti, un palo o una escoba con un 
trapo en un extremo. 

- Gamboa y Naruaja. Barredero, vara larga con un 
trapo m~jado en un extremo. 

- Arceniega. Con ramas verdes retirahan las as­
cuas a los lados y después barrían la superfi­
cie utilizando una especie de escoba con sa­
cos humedecidos. 

- Apodaca. Se barría primero con un rastrillo y 
después con una lata o palo que en la punta 
llevaba unas plantas o un trapo. 

Navarra: 

- A llo. Llamaban barbas a una escoba provista 
de un mango largo al que ataban un saco 
m~jado. 

- Améscoa Baja. Satar, vara larga a la que anuda­
ban unos tallos de yelgo o trapos viejos. 

- Aria. Tsuxkia, escoba de boj. 
- Arráyoz. Labatsaki. Era una vara larga de ave-

llano con hojas, helech os o ramas atados a 
un extremo. 

Introducrión y extracáón de los panes 

Un a vez limpiada la solera del h orno se pro­
cedía a introducir los panes empleando para 
ello una pala. Esta servía tanto para meter las 
piezas de pan en el horno, como para remover­
las en su in terior y volverlas a sacar. 

Cada vez que esta pala entraba en el h orno, 
debía de rociarse previamente con un poco de 
harina para que Ja masa de pan no se adhiriese 
a ella. 

La pala del horno recibe d istintos nombres: 
pala en Amorebieta, Bermeo (B), Elgoibar y Ez­
kio (G) ; jJara en Orozko, Abadiano y Gorozika 
(B) ; la(ba)jJarea en Zeanuri (B); baropala en San 
Miguel de Basauri (B) ; ogijJala en Beasain, Mon­
dragón y Elosua-Bergara ( G); labendai/labandei 
en Orexa (G) y Arráyoz (N); lahandi en Valcar­
los (N); pala en Carranza, Galdames (R) , Allo y 
Artajona (N); también paleta en Carranza (B). 

En Artziniega (A) utilizaban dos palas distin­
tas para meter y sacar el pan. Lo mismo ocurría 
en Zerain (G). En este pueblo a la de introducir 

101 



LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA 

el pan se le llamaba talapala y a la de sacarlo 
talapala-txikia. En Aria (N) se denominaba palat­
xikia, pala pequeña, al u tensilio de madera que 
senría para meter las tortas, opilak, al horno, y 
pala aundia, pala grande, también de madera, a 
la empleada con los panes. 

Este útil consistía generalmente en un mango 
de fresno, leizarra, o de aliso, altza, de una longi­
tud de alrededor de 1,80 metros, en el que se 
incrustaba y clavaba una pala, palaburu (Goizue­
ta-N), plana y circular, de hierro forjado y de 
unos 40 centímetros de diámetro. Se utilizaba 
tanto para introducir como para sacar los panes 
del horno. 

La pala metálica con mango de madera se 
utilizaba en Carranza, Amorebieta, Gorozika, 
Abadiano (B), San Román de San Millán (A) y 
Lezaun (N). 

En otras poblaciones, para introducir los pa­
nes en el horno se usaba una pala parecida a la 
descrita anteriormente pero toda ella de made­
ra, reservando Ja de h ierro únicamente para sa­
car las piezas una vez cocidas: 

- En Zeanuri (B), aunque se aplicaba normal­
mente la de hierro para las dos funciones, en 
algunos caseríos se valían de una de madera 
para in troducir e l pan. En Gamboa (A) se 
daba una situación similar. 

- En Artziniega (A) tenían las dos palas. Una 
era de madera y se utilizaba para meter el 
pan. Tenía un mango largo terminado en 
una superficie grande y redonda. Y la otra, 
destinada a sacarlo una vez cocido, era de 
hierro, más fina y más pequeña, tanto de 
mango como de superficie. 

- En Amurrio (A) se senrían de una de madera 
para meter el pan y para sacarlo de la rejada 
redonda con un hierro en el centro. 

-También en Ajangiz (B) se emplearon los 
dos tipos de palas. La de extraer el pan tenía 
la cuchara de hierro y la de introducirlo de 
madera de castaño, gastañeki. Esta última pa­
la era más corta que la otra. 

En Améscoa Baja (N), la pala era primitiva­
mente de madera y posteriormente cedió paso 
a la de cabezal de hierro con mango de madera. 

Se emplearon exclusivamente palas de made­
ra tanto para meter como para extraer los pa­
nes, en varias de las localidades encuestadas: Be­
asain, Elgoibar (G), Arráyoz, Lodosa, Allo (N) ... 
Además de para el pan, en esta última pobla-

c10n recuerdan haber destinado la pala para 
meter y sacar del horno las bandejas de pastas y 
los asados. 

En Zerain (G) se utilizaban dos tipos de palas 
de madera: talapala, de unos dos metros, para 
meter el pan al horno, y talapala-txikia, también 
de madera e igual a la anterior pero de ] ,70 m., 
para sacarlo. 

En Aria (N) para meter las tortas al horno se 
senrían de la llamada pala t:X'ikia, de madera de 
haya y consistente en una tablilla con un apén­
dice largo que hacía de mango. Y para introdu­
cir los panes de otra que al igual que la anterior 
era de madera de haya, pero como su nombre 
indica, pala aundia, de dimensiones mayores. 
También en Iza! (N) aplicaban una pala larga al 
pan y otra distinta a las tortas. 

En Urzainki (N) , donde utilizaban palas de 
madera para meter el pan, se valían de dos mo­
delos, uno grande y otro pequeño. En Artajona 
(N) las había de distintos tamaños y tipos en las 
panaderías. En los hogares empleaban palas pe­
queñas, y algunas mujeres recurrían a una tabla 
cualquiera. 

En Galdames (B) se conocía otro utensilio, 
un palo con un travesaño en un extremo para 
remover y acercar el pan a la boca del horno. 
Algunos llamaban rodillo al travesaño. 

Según una tradición recogida en Urdiain 
(N) , se valieron de una pala de horno, labendeia, 
para dar de comer a los últimos gentiles. 

Limpieza del horno 

Una vez concluida la hornada se retiraba la 
ceniza del horno con una especie de rastrillo de 
madera sin púas, que recibía los nombres de 
belekijje en Amorebieta (B) y autsebatutekoa en 
San Miguel de Basauri (B). 

La ceniza se utilizaba en la huerta como abo­
no. Antaño se guardaba en una artesa de barro, 
ya que se tenía por muy buena para hacer la 
colada, bogada. 

En Elgoibar (G) destinaban a la retirada de la 
ceniza un ulensilio de madera denominado por­
katxa y en Salvatierra-Agurain (A) otro llamado 
pelaique. 

El combustible 

Los hombres eran los encargados de ir al 
monte a hacer leña para u tilizarla como com­
bustible, labaerrekin (Zeanuri-B). 
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Fig. 12. Utensil ios empleados en e l horno de cocer pan. 
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En este último pueblo se empleaban como 
combustihle las ramas menudas de las hayas que 
podaban, i?iusi, los carboneros, iketzgútek, cuan­
do se dedicaban a hacer carbón vegetal. A la 
operación de ir al monte a acarrear esta leña se 
le conocía como errekinetan yoan. IIace cincuen­
ta ai'íos, una carretada, burkada, de ramaje se 
podía comprar por cirico pesetas. Quien desea­
ra contar con este combustible debía hacer el 
haz, kargi,lla, que era un hrazal, besokada, de ra­
mas, a lado con mimbre, mimena. En cada hor­
nada se consumían un par de haces, hargu.ille 
pare bat. 

La experiencia enseñaba a calcular la canti­
dad d e comhustible adecuada para que al que­
marlo la bóveda del horno adquiriese el color 
blanquecino necesario para la correcta cocción 
del pan. 

El proceso ele calentamiento del horno se ini­
ciaba con la combustión de un material que 
prendiese fácilmente, generalmente árgomas o 
ramas delgadas, abarrak, para a continuación 
añadir la leña. 

Se detallan a continuación algunas formas ele 
calentar el horno: 

Zeanuri (B). Una vez que se prendía en la bo­
ca del horno un pequeño fuego hecho con pun­
tas de rama, abar meeah, se agregaba una carga 
de combustible. Preferían que éste fuese ligero, 
ordinariamente ramas delgadas, a fin de lograr 
un fuego rápido, de mucha llama y poca brasa. 

Lezama (B). Iniciaban el fuego con árgoma y 
depués añadían poco a poco la leña que solía 
ser de roble, castaño, nogal y más recientemen­
te de pino. 

Carranza (B). Se introducían en el horno uno 
o dos haces, coloños, de árgumas muy secas o 
también ele monchinos (brezo). Para darles fue­
go se utilizaba un manojo de paja o chirlara (vi­
ruta de madera). Cuando se extendían las lla­
mas se añadían astillas de reholla. (roble) de 
alrededor de un metro de largo. En las zonas 
donde había encinares se empleaha esta made­
ra. 

Elosua-Bergara (G). Se colocaban haces de tri­
go, laz.ta-asana, ramitas, zotz.ak, y ramas de haya, 
pagoadarrah, en el centro del horno, Lambién 
cuatro maderas de haya de una longitud en tor­
no a un metro, bringak, y después más maderos 
hasta unos treinta aproximadamente. 

Obanos (N). Iniciaban el fuego con ollagas o 
ilagas, chaparros y abarras. Después añadían leñas 

grandes para terminar de calentar bien el hor­
no. 

Las materias vegetales empleadas como com­
bustible en el horno han sido las procedentes 
de los árboles y arbustos que habitualmente cre­
cen en el entorno de la casa. Se detallan a conti­
nuación: 

Arboles 

Roble : aitz. en Ezkio ( G); aretx en Ajangiz (B); 
agetx en Aramaio (A); aritz en Ahadiano (B). Se 
apro~echaban las ramas y la leña. Se cita su uso 
en Galdames, Carranza, Alzusta-Zeanuri, Leza­
ma, Ajangiz (B), Beasain, Mondragón, Ezkio 
(G), Aramaio, Gamboa, Narvaja (A). 

Encina: arte (común). En Galdames, Carran­
za y Plent.zia (B) (en esta última localidad era la 
madera preferida porque se tenía la convicción 
de que proporcionaba mucho calor), Ezkio 
(donde también se consideraba la mejor) y 
Mondragón (G), Aramaio, Apodaca (barda de 
encina), Amurrio (A), Aoiz, Lezaun, y Sangüesa 
(N). En Lodosa, Ohanos, Artajona, Sangüesa 
(N) y San Román de San Millán (A) se ha utili­
zado el chaparro (encina baja) . 

llaya : pago (Ezkio-G, Abadiano-B); bago (Mez­
kiritz-N). Se empleaban ramas y leña. De esta 
clase de madera se dice que ofrecía la ventaja 
de desprender menos humo que otras (Aria-N). 
En Bernedo (A), donde también se sen1ían de 
ella, no aprovechaban la de roble porque pro­
porcionaba calor en exceso y quemaba el pan. 
Utilizada en Zeanuri (B), Beasain, Mondragon, 
Ezkio, Orexa (G), Gamboa, Aramaio, Berneclo, 
Amurrio, Agurain (A), Monreal, Lezaun, Aria, 
Mezkiritz (donde era la más requerida), y Amés­
coa Baja (N). 

Borla. Se trata del madroño. Se valieron de él 
en Barakaldo, San Miguel de Basauri, Galdames 
(B) y Apodaca (A). 

Castaño. En Galdames, Lezama y Ajangiz (B). 
Los de Goizueta (N), consideraban que se d ebía 
destinar a este fin leüa que produjese buena lla­
ma pero que fuese limpia, por lo que se servían 
preferentemente del roble y de la haya ya que 
según afirmaban el castaño ensuciaba e l horno. 

Pino: pinu (Abadiano-B). El empleo de este 
tipo de madera como combustible es reciente 
(Amorebieta, Zeanuri-B). Se ha aprovechado su 

"leña y sus ramas. Se cita en Amorebiela, Leza­
ma, Zeanuri (B), Artziniega (A) e Izal (N). 

Olivo. Se ha utilizado la leña de la poda de los 
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olivos (Sangüesa-N); oliveñas ele o livo (Viana-N); 
olivastros (Allo-N); ramas de olivastro (San Mar­
tín de Unx-N). 

Abeto. Leña de ramas ele abeto en Urzainki 
(N). 

Arbustos 

Argoma. Recibe múltiples nombres: ota (Aba­
diano, Zeanuri, Amorebieta-Etxano, Ajangiz-B, 
Zerain-G); otaratz (Begoña-Bilbao-R); labarota 
(Andraka-Lemoniz-B); árguma (Carranza-B); ho­
llaga/ollaga (Monreal, Viana, Obanos, Allo-N); 
ilaga (también en Obanos y en San Martín de 
Unx-N) ; alaga (Lodosa-N); allaga (Sangüesa-N); 
aliaga (Artajona-N) . La árgoma se tenía por uno 
de los mejores combustibles, porque proporcio­
na mucha llama y calor con prontitud. Se utilizó 
en San Miguel de Basauri, Carranza, Zeanuri, 
Ajangiz, Begoña-Bilbao, Galclames, Trapagaran, 
Arnorebieta-Etxano, Andraka-Lemoniz (B), Ze­
rain (G) , Monreal, Viana, Obanos, Allo, Lodo­
sa, Sangüesa, San Martín de Unx y Ar·tajona 
(N). 

Brezo. (G)iñer (Arnorebieta-Etxano, Orozko­
B); iñarraki (San Miguel de Basauri-B); berezo 
( Galclames, Carranza-B) ; escobones (Artajona-N) . 
Su aprovechamiento se cita en Arnorebieta-Et­
xano, Galdames, Carranza, Trapagaran, San Mi­
guel de Basauri, Abacliano, Ajangiz, Orozko 
(B) , y Artajona (N). 

Enebro. Llamado giniebro en Arnéscoa Raja 
(N) . En Artziniega (A) se dice que utilizaban 
enebras. 

Boj. En Aoiz y Mezkiritz (N) . 
Sarmientos. En Lodosa, Artc:1:jona, Allo (N) ; xar­

mendu en Ispoure (Ip) ; cepas viejas en Sangüesa 
(N) y gavijones de sarmientos en Viana (N). 

Espino. En Narvaja y Gamboa (A). En Gam­
boa se valían de él excepcionalmente y a este 
propósito se decía: «El pan que cueces con espi­
no, no lo des al vecino», ya que el pan cocido 
con esta clase de leña era muy apreciado por su 
calidad. 

Otros arbustos aplicados a este menester han 
sido: el sisallo2 y el romero en Mé lida (N); el 
espliego, el arto3

, los artascos, los alzurrones y las 
untina~fl en Artajona (N) y escobiles en Viana 
(N). 

En definitiva, se han aprovech ado gran canti­
dad de variedades de ma terias vegetales para ca­
lentar el horno, gama que, ·como en el caso de 

Viana (N), queda reflejada en la utilización de 
arbustos de todas las clases y restos de la poda 
de árboles. 

En cuanto a la dimensión del material emple­
ado, h a oscilado desde astillas o pequeñas ramas 
de árboles o arbustos, hasta ramas gruesas o le­
ña cortada en tramos de diferen te longitud. 

También se han empleado astillas u otros des­
perdicios adquiridos en serrerías (Sangüesa-N). 

En algunos caseríos de Artziniega (A) se em­
pleó carbón vegetal, pues había gente que lo 
sabía hacer en las carboneras, pero no fue el 
caso más común. También en Ajangiz (B) lo 
emplearon para hacer la brasa al igual que en 
Lodosa (N). 

Otros usos del horno 

En algunas localidades de Iparralde, el calor 
del horno, una vez cocido el pan, se aprovecha­
ba para esterilizar botellas llenas de puré de to­
mate (Ispoure, Ortzaize). Aun después de aban­
donar la elaboración casera del pan, los hornos 
se siguieron destinando a este fin . Para ello, una 
persona menuda debía colocar las botellas en el 
h orno todavía caliente. No todos podían reali­
zar esta labor, debía ser alguien de talla peque­
ña, frecuentemente un niño. 

Elaborado ya el pan, se solía aprovechar la 
temperatura del horno para asar manzanas (Go­
rozika-B, Zerain-G, Gamboa, Narvaja-A, Ortzai­
ze-Ip). En Gorozika también se asaban pimien­
tos. 

A veces, tras extraer las cenizas y limpiar nue­
vamente el horno, se metían a secar las ramas 
para la hornada de la semana siguiente. 

Otro de los usos importantes del horno ha 
sido el secado de maíz. En algunas poblaciones 
de la vertiente cantábrica, se ha sembrado más 
maíz que trigo y el consumo de harina de maíz, 
artourune, ha sido mayor. En estos lugares, cuan­
do se recogía el maíz a finales de septiembre, 
antes de desgranarlo y llevarlo al molino, se pro-

, José María IRJBARREN, \locabulario Navanv. Pamplona, 
1984, p . 487, establece el significado de este término como · Plan· 
ta esteparia, denominada Salsola vermiculala, que abunda mucho 
en la Bardena». 

' En la obra citada, p. 64, se d efine aito como •Endr ino silves­
tre, aratlonero». 

1 E11 la p . 532 de la misma obrn: •Nombre vulgar rle la ontin a 
en sus variedades llamadas Artemisia aragonensis y A1temüia herba 
alhn• . 
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cedía y aún se procede, a un secado acelerado 
del mismo. Esta operación se llevaba a cabo en 
Zeanuri (B) aprovechando el encendido del 
horno, labasue. Una vez sacados los panes, se 
introducían en el horno durante un par de ho­
ras las mazorcas de maíz, mtaburuek. A este seca­
do se le denomina labigerrea (Zeanuri-B). En Le­
zama (B) obraban de modo similar, pero lo que 
introducían en el horno caliente era maíz en 
grano para que se tostase, donde permanecía 
hasta el día siguiente, en que se llevaba al moli­
no. 

El aprovechamiento del calor del horno de 
pan para secar las mazorcas de maíz también se 
ha practicado en otras localidades: Getxo, Bus­
turia, Kortezubi y Ajangiz (B). 

La razón de proceder al secado de maíz resi­
día en que al llevarlo bien tostado al molino se 
facilitaba la molturación. Si los granos estaban 
húmedos existía el riesgo de que la harina que­
dase adherida a las piedras, dificultando la mo­
lienda. Cuando ocurría esto , no quedaba otro 
recurso que levantar las piedras, limpiarlas y de­
jarlas secar, por lo que los molineros se nega­
ban a aceptar grano de maíz húmedo. Además, 
si estaba sin tostar, quedaba pegado a las pie­
dras del molino por lo que la parte que propor­
cionalmente correspondía al molinero, en pago 
a su labor, era mayor. 

En Busturia (B) se distinguía precisamente 
entre labartue, que era el maíz secado en el hor­
no y que se molía sin dificultad, y aixartue, el 
que se secaba al aire y era más áspero. 

En Kortezubi (B), donde los labradores ape­
nas hacían pan de trigo, destinaban también sus 
hornos al secado de grano de maíz. Al maíz se­
cado en el horno le llamaban labarto (maíz de 
horno). Generalmente molían la cosecha de 
una vez y consideraban que la época más ade­
cuada para ello era la de la luna menguante de 
marzo. Se estimaba que el pan hecho con este 
maíz era ~ásJ~broso para comerlo solo o acom­
pañando ',a otros alimentos que e l de axartn 
(maíz aireado), pan obtenido de maíz secado 
en el predio o en el desván que se aprovechaba 
para tomarlo con leche. 

En Begoña-Bilbao (B), al maíz tostado en el 
horno se le llamaba labigerra y se consideraba 
que era el idóneo para hacer tortas, taloak eta 
opilak; mientras que para hacer morokil se decía 
que era más adecuado el secado en el camarote, 
que recibía el nombre de aizeartoa. Otros, por el 

contrario, aseguraban que labigerra era más 
apropiado para hacer morokil y el secado en el 
desván debía destinarse a la siembra. 

En Ajangiz (B), hacían labartoa en septiem­
bre, antes de que el maíz culminara su proceso 
de maduración. 

Por extensión, las dos clases de harina de 
maíz que se obtenían tomaban su nombre de 
los dos procesos descritos: labartue y aizartue 
(Bermeo-B). 

Los informantes de Getxo (B), si bien no han 
conocido nunca que se fabricara pan en los hor­
nos aún existentes en su municipio, sí en cam­
bio los han utilizado para secar maíz. 

Para esta labor se procedía a calentar el hor­
no de igual modo que en la cocción del pan, 
utilizando incluso para las diversas operaciones 
los mismos utensilios. En Getxo, para calentar 
los hornos, labek, introducían árgoma seca, ate, 
ayudándose de la irorka, instrumento de madera 
con un extremo en forma de horca. A continua­
ción metían leña más grande, makurrek. Cuando 
se había quemado, la brasa se extendía por todo 
el horno para que el calor se distribuyera uni­
formemente. Cuando los ladrillos del horno es­
taban blancos, se extraían las brasas con una 
vara que en uno de sus extremos estaba engar­
zada a una tabla semicircular, utensilio que reci­
bía el nombre de belaki. Para limpiar el horno 
se utilizaba un saco viejo humedecido arrollado 
a la punta de un palo, apero llamado ipiski. El 
trapo se aclaraba en agua cuantas veces fuera 
preciso hasta que la solera del horno quedase 
totalmente limpia. 

A las mazorcas se les había desprovisto previa­
mente de la perfolla, kaloka. Una vez dentro se 
removían varias veces. Después se dejaba enfriar 
el horno con el maíz dentro. Cuando las mazor­
cas, artaburuek, se habían enfriado, se introdu­
cían en sacos para llevarlas a desgranar al porta­
lón de la casa. Por último se transportaba e l 
grano al molino. 

Cuando se traía la harina del molino, se de­
positaba en una arca mezclándola con sal y 
prensándola con los pies para que cupiera cuan­
ta más (Getxo) . 

También en Kortezubi (B) guardaban la hari­
na en un arca, apisonándola por encima para 
comprimirla. Decían que de esa forma la harina 
no se enmohecía. Había quien esparcía por la 
superficie de la misma un puñado de sal. Algu­
nos introducían verticalmente en la masa de ha-
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rina una lima de acero, la cual, creían, preserva­
ba de los rayos. En la época en que se tomaron 
estos datos en Kortezubi (1925), la costumbre 
de moler todo el maíz y conservar su harina de 
la forma descrita estaba declinando, a causa de 
que el aprovechamiento del maíz como alimen­
to humano h abía decrecido mucho, para ocu­
par su lugar el pan de trigo. 

En Busturia (B), a este proceso de secado de 
maíz se le denominaba laba-suek. Se realizaba a 
finales de noviembre y en el mes de diciembre, 
en general unas quince o dieciséis veces segui­
das. La primera era la más laboriosa, las siguien­
tes resultaban más fáciles porque el horno esta­
ba ambientado. En la actualidad algunos 
caseríos, muy pocos, siguen haciendo laba-suek 

EL PAN DE TRIGO. OCIA 

La levadura. Azkarria 

Terminología 

La levadura casera recibe diversos nombres: 
En Mondragón (G) azkarri. En Elosua-Bergara 
(G) distinguen la casera y la comprada, a la pri­
mera le llaman azkarri al igual que en Mondra­
gón, en tanto que a la de panadería, lebadura. 
Lebadura también en Plentzia, Ajangiz, Begoña­
Bilbao, Zeanuri (B) y Aramaio (A). En Beasain 
( G) , la casera era conocida como beantzai u ogi 
ixkoa y posteriormente también leami; legami(n) 
en Ezkio (G); beantzai también en Zerain (G) y 
mentzai en Urdiain (N). En Aria, Arráyoz, Mezki­
ritz, Goizueta e Izurdiaga (N), orantz, y orrantz 
en Sara (lp ) y Orexa (G). En la región de ltxasu 
(Ip) , artozezen. Altxagarri en Valcarlos (N), Or­
tzaize, Saint:Jean-Pied-de-Port/ Donibane Gara­
zi, Dohozti, Ispoure, Iholdy, Uhart-Mixe (Ip). 
En Urepel (lp), la levadura que se empleaba 
para hacer pan de trigo también se denominaba 
altxagarri; sin embargo, la que más utilizaban 
cuando se realizó la encuesta (1948) era la que 
adquirían en droguerías, designada lebura (del 
francés levure). Altxatuazi en Sunharette y Ligi­
naga (Ip) y en Liginaba también altxatua. En 
Allo, Améscoa Baja y Lezaun (N) , recentadura. 

Origen de la l.evadura 

La levadura que tradicionalmente se emplea-

ba para fermentar la masa de pan era de origen 
casero, procedente de la masa anterior. Cuando 
se hacían los panes, se detraía una pequeña 
fracción de la masa ya fermentada, ogiore en Be­
goña-Bilbao (B) , ogi pasta en Ispoure (Ip ), para 
conservarla de una semana para otra. 

Esta porción de masa servía de levadura tanto 
para pan de trigo corno de maíz. Generalmente 
se Lomaba de la masa del pan de trigo; sin em­
bargo, en algunas localidades se prefirió guar­
dar la procedente del pan de maíz (Zeanuri, 
Abadiano-B, Aramaio-A). A la masa de maíz, 
una vez fermentada y an tes de meterla en el 
horno, se le extraía de su interior un trozo que 
se reservaba para el amasado siguiente (Zeanu­
ri-B). En Sara (Ip) opinaban que la masa fer­
mentaba mejor con esta clase de levadura que 
con la de trigo. 

La operación de guardar una porción de ma­
sa ya fermentada como levadura de la masa si­
guiente se podía repetir de forma indefinida, 
pero de vez en cuando se renovaba con otra 
levadura fresca proveniente de algún hogar 
próximo si es que por cualquier causa se había 
endurecido o pasado de punto. Efectivamente, 
si en la casa no había levadura o se había estro­
peado, un vecino proporcionaba un trozo cuan­
do Je tocaba amasar. Es de suponer por tanto, 
que alguien debería comprarla inicialmente; sin 
embargo, suele ocurrir que los encuestados no 
recuerden cómo se conseguía en un principio. 

En Beasain (G) , tras pedírsela a un vecino, le 
devolvían otro trozo de la nueva masada. En Ur­
zainki (N) , en tiempos pasados, la levadura re­
corría las viviendas, pues cuando no la necesita­
ban en una casa se la traspasaban a la vecina. En 
San Román de San Millán (A), a veces se acudía 
en su demanda al último vecino que hubiese 
h ech o pan. 

Para renovarla, en Bermeo (B) solicitaban le­
vadura a una panadería del pueblo una vez al 
año y después la guardaban de una hornada pa­
ra otra. En Aria (N) se procedía del mismo mo­
do. En San Martín de Unx (N), la levadura era 
traída originariamente de Eugui (N) y después 
se conservaba en cada casa. 

En Carranza (B), algunos adquirían en lapa­
nadería pan de l.evadura consistente en pan de 
masa ledada o fermentada pero sin cocer. Se lle­
vaba a casa en un serón y envuelto entre sába­
nas para que no se enfriase. Cuando ya estaba 

107 



LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA 

preparada la harina ele la artesa, se añadía e l 
fe rmento y se comenzaba a amasar. Esta cos­
tumbre la mantuvieron algunos debido a que la 
levadura que se guardaba de una vez para otra, 
llegaba en ocasiones a avinagrarse. 

Sin embargo, en algunos pueblos alaveses se 
consiguió conservar la levadura durante dilata­
dos periodos de tiempo. En Apodaca (A) había 
hogares en que se había transmitido a lo largo 
de varias generaciones. Esto le confería un sa­
bor especial al pan y fác ilmente se reconocía el 
lugar concreto de su procedencia. En Artzinie­
ga (A) , un informante asegura que la levadura 
le venía de los tatarabuelos. 
Poco a poco, la levadura que se compraba en las 
panaderías fue desplazando a la casera, que des­
de entonces y hasta nuestros d ías, es la que se 
emplea para hacer el pan casero. 

Hoy en día, en que apenas se hacen hornadas 
de pan, se suele adqui rir levadu ra en una pana­
dería, preparándose a partir de ella nueva leva­
dura que se guarda de una semana a otra, pues 
se cree que la casera se conserva mejor (Zeanu­
ri-B). Se procede así en los pocos lugares que 
siguen haciendo hornadas con cierta periodici­
dad a la usanza tradicional. Sin embargo, la si­
tuación más frecuente en la actualidad, cu ando 
se quiere hacer pan en el horno de la cocina 
económica, es recurrir a levadura de panadería 
y emplearla de inmediato o mantenerla en la 
n evera hasta que se precise. 

La utilización de levadura adquirida en e l co­
mercio viene de bastante antiguo en algunos lu­
gares: En las panaderías de A.i·tajona (N) se co­
noció una marca comercial de levadura desde 
que ésta comenzó a fabricarse en Pamplona ha­
cia el año 1908, generalizándose su venta en di­
chos establecimien tos por los años veinte . Hacia 
1925 se vendía en los comercios de Salvatierra­
Agurain (A) un preparado con el mismo' come­
tido que el de la levadura casera. En Lodosa 
(N), se recuerda que, por lo menos durante los 
años treinta, empleaban una levadura prensada 
que estaba a la venta. En Obanos (N) , una in­
formante recordaba cómo en torno a 1939 se 
comenzó a comprar levadura artificial bien en 
Pamplona o bien al panadero del pueblo. 

Conservación de la úroadura casera 

Un trozo de la masa se guardaba para que fer­
m entase durante el transcurso de la semana)' sir­
viese como levadura en la hornada siguiente. 

Para que se mantuviera en buen estado, la 
porción de masa se conservaba generalmente 
en un recipiente ele barro: en una raza o katillu 
(Zeanuri, Amorebieta-Etxano, Plentzia-B, Mon­
dragón, Elosua-Bergara, Zerain, Beasain-G, Sal­
vatierra-Agurain, Apodaca, Artziniega, San Ro­
mán de San Millán-A, Allo y Artajona-N); en un 
puchero (Artajona, Monreal-N), bote (Urzainki­
N) o tartera (Salvalierra-Agurain-A, Arráyoz-N); 
en una cazuela (Artajona, Monreal, Améscoa 
Baj a-N); en una escudilla (Gamboa-A) o plato 
(Urzainki-N). También en un vaso (Aria-N) 
vuelto del revés para que no entrase aire (Ajan­
giz-B), o en un recipiente de madera, gopor zu­
rezko, (Valcarlos-N). 

Para evitar que perdiesen humedad, estos re­
cipientes se cubrían con hojas de berza (Bea­
sain-G, Apodaca, Gamboa, San Román de San 
Millán-A) o un trapo m ojado (Beasain-G, Gam­
boa, San Román de San Millán-A), también con 
una arpillera (Apodaca) u hojas de parra (Gam­
boa). 

Además, el pedazo de masa permanecía en­
vuelto entre hqjas de diversas clases: de berza 
(Zcanuri, Carranza, Abadiano-B, Aramaio-A, Ze­
rain-G, Artajona-N) , de vid (Zeanuri, Carranza­
B), de higuera o de nabo (Alzusta-Zeanuri); o 
bien entre un paño (Lezama-B, Izal, Lezaun-N). 

Con el mismo fin, la levadura también se 
guardaba entre h arina (Carranza-B, Mondra­
gón, Elosua-Bergara-G, Obanos-N) o e n aceite 
(Laguardia-A, Allo, Artajona-N). 

A continuación se detallan los métodos em­
pleados para conservar la levadura en algunas 
de las poblaciones encuestadas: 

Bizkaia 

- Zeanuri. La porción de masa se guardaba en 
un rincón de la artesa, en una tacita, o entre 
hojas, generalmente de vid, higuera, nabo o 
berza, todo ello envuelto en un lienzo. 

- Carranza. Se conservaba en la artesa rodeada 
de harina. También entre hojas de parra o 
berza. 

- Lezama. Envuelta en un trapo empapado en 
vinagre. En una casa, la colocaban a conti­
nuación en el hueco de un árbol para que 
fermentara durante unos d ías. 

- Plentzia. En un katillu. La capa superior ele la 
masa guardada se endurecía haciendo las ve­
ces de tapa. Para elaborar la nueva hornada, 
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se la despojaba de esta parte dura y el resto 
se mezclaba con la nueva masa para hacer el 
pan. 

- Gorozika. El trozo a reservar de la hornada 
anterior se mantenía en agua. 

Gipuzkoa 

- Beasain. En un tazón, katillu, tapado con una 
hoja de berza o un trapo. 

- Mondragón y Elosu.a-Bergara. En una taza, cu­
bierta de harina para que no se secase, y en 
un rincón de la artesa. 

- Zerain. En una taza, katillu, envuelta en una 
hoja de berza o de higuera. 

Ala va 

- Salvatierra-Agu.rain. En una tartera de barro o 
en un tazón. 

- Apodaca. En un tazón que se recubría con 
una arpillera o una hoja de berza. 

- Gamboa. En una escudilla tapada con una hoja 
de berza, de parra o en su defecto, con un 
trapo mqjado. Se le echaba un poco de sal 
para que se conservase mejor. 

- Lagrán. En una cazuela protegida con una 
manta. 

- San Román de San Millán. En un tazón de ba­
rro cubierto con una hoja de berza húmeda 
o un trapo mojado. 

Navarra 

-Allo. En un tazón, untada la masa de aceite 
para evitar que se resecara. 

- Arnéscoa Baja. En una cazuela de pote, des­
pués de marcarle una cruz y envolverla en 
una hoja de berza para su mejor conserva­
ción. 

- Arráyoz. En una tartera de barro colocada en 
lugar oscuro y fresco. 

- Artajona. En una cazuela, puchero o tazón. 
Se conservaba todavía mejor en una hoja de 
berza fresca. Cuando se había de mantener 
muchos días, se ponía en aceite en una vasija 
para que no se secase demasiado ni formase 
costra. 

- lzal. Envuelta en un paño para que se conser­
vara húmeda. 

- Valcarlos. En un recipiente de madera previa­
mente espolvoreado de harina. 

- Lezaun. Envuelta en un trapo en la artesa. 
- Monreal. En una cazuela o puchero de barro 

tapados. 

- San Martín de Unx. Humedecida y envuelta 
en hojas de berza dentro de una cazuela de 
barro. 

Preparación de la levadura 

Era frecuente que la preparación de la leva­
dura a partir de la porción de masa que se ha­
bía guardado duran te la semana comenzase la 
víspera de la realización de la hornada. El pro­
ceso de preparación consistía básicamente en 
amasar esta porción con poca cantidad de hari­
na y agua para obtener un pan que se dejaba 
fermentar dunmte toda la noche. De este mo­
do, el volumen de masa con células de levadura 
disponible al día siguiente era suficien te para 
lograr una buena fermentación. 

Sin embargo, la levadura también podía incor­
porarse directamente a la harina en el momento 
de hacer la masa, sin elaborar previamente nin­
gún tipo de pan: En Mélida (N) , la bola guarda­
da de la masa anterior se deshacía en dos litros 
de agua y ya estaba preparada para añadirla a la 
nueva masa de pan. En Apodaca (A) tomaban 
con un cazo un poco de agua con sal previamen­
te calentada en una caldera y en ella desleían la 
levadura. Una vez disuelta se mezclaba con la 
harina amontonada en la artesa. 

Más modernamente se compra levadura pren­
sada a los panaderos. De esta manera se simplifica 
mucho la operación porque ya no es necesario 
preparar la levadura de víspera. Se disuelve di­
rectamente en agua y se añade a la masa al tiem­
po de amasar. 

La operación prepararatoria de la levadura el 
día anterior al amasamiento se llamaba en Arta­
jona (N) recinto. Antes de principiar el recinto 
era costumbre santiguarse, práctica continuada 
después por todos los panaderos. La citada la­
bor se denominaba en Zeanuri (B) lebaduria eza­
ni y en Zerain (G) beanlzaie oratu. 

En este último municipio es opinión general 
que la levadura así obtenida era de mayor cali­
dad que la que se adquiere en las panaderías en 
la actualidad. 

Más detalladamente, el proceso para prepa­
rar la levadura era el siguiente: 

La víspera de la nueva hornada se procedía a 
deshacer en agua templada y harina de trigo la 
levadura conservada durante la semana. En Al­
zusta-Zeanuri (B) en una mezcla de un kilo de 
harina de trigo con algo de harina de maíz. 
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En esta operación n o se utilizaba sal (Artajona­
N). Para ello se abría un hoyo en el montón de 
harina de la artesa, se agregaba agua templada 
y a mano se desleía en ella la levadura. A conti­
nuación se amasaba hasta hacer un pan. En Allo 
(N), el pan así obtenido tenía un peso aproxi­
mado de un kilo; en Mondragón y Elosua-Ber­
gara (G) elaboraban un pan pequeño; en Le­
zaun (N) presentaba el aspecto de un pan 
grande; y en Zeanuri (B) hacían una bola a la 
que marcaban con e l borde de la mano una 
cruz. 

Este pan se dejaba fermentar o yudar (Le­
zaun-N) durante toda la noche. En Eugui (N) 
lo protegían con mantas para faci litar la fer­
mentación. En Zeanuri (B), la bola de masa se 
envolvía en un trapo de lino y se recubría tam­
bién con una manta dejándola en la artesa hasta 
el día siguiente. En Monreal (N), en época de 
temperaturas bajas, colocaban debajo de la arte­
sa un caldero o brasero con fuego a fin de favo­
recer la fermentación . 

Para la mañana siguiente la masa se había /,e­

vantado o esponjado y ya se podía utilizar como 
levadura. Debía estar perfectamente fermenta­
da ya que si no se había ahuecado suficiente­
mente, el pan obtenido a partir de ella resulta­
ba amazacotado, ogi, koska (Valcarlos-N). 

Este pan fermentado que servía como levadu­
ra, se añadía a la masa de hacer los panes mez­
clándolo con ella. 

Amasamiento y elaboración de las piezas de 
pan. Ogia ezarri 

El día de la masada (Améscoa Baja-N) las mu­
jeres de la casa se levantaban temprano, antes 
del amanecer, y los primeros quehaceres los re­
alizaban a la luz del candil. 

Primeramente calculaban la cantidad de 
agua, harina, sal y levadura que habrían de ne­
cesitarse, y ponían a calentar el agua. 

Por lo común eran exclusivamente mujeres 
las que tomaban parte en la elaboración del 
pan pues tenían «mejor ojo» para ello. Sin em­
bargo, los hombres ayudaban a veces durante el 
amasamiento: En Artajona (N), este trabajo lo 
llevaban a cabo muj eres y hombres, preferente­
mente éstos por el esfuerzo que exigía. Para es­
te cometido se ponían una mandarra (de arpille­
ra generalmente) atada a la cintura. También 
en Apodaca (A) lo realizaban personas de am-

bos sexos y participaban dos personas si la hor­
nada era grande. En Améscoa Baja (N), en in­
vierno, los hombres ayudaban dándole a la ma­
nivela del sobado1: 

En pueblos donde las casas no contaban con 
horno propio, como en Mélida (N), el proceso 
se iniciaba el día anterior a llevar los panes al 
horno, pues había que poner en conocimiento 
de la hornera la intención de realizar la horna­
da. Ella, una vez oídas todas las peticiones, pasa­
ba por las casas y a la voz de: «Que pongas agua 
y que mases», iba dando el turno. 

La operación del amasamiento tenía lugar, 
de ordinario, en la cocina, con el fuego encen­
dido. En Monreal (N), donde disponían de una 
dependencia doméstica llamada masandería, en 
la que guardaban la harina, la artesa y otros 
utensilios, era normal transportar la artesa hasta 
la cocina para el amasamiento. 

En San Miguel de Basauri (B) recuerdan que 
el día de Viernes Santo no amasaban. Según 
cuentan, en una ocasión cierta persona amasó 
en este día y brotó sangre de la cruz marcada 
sobre la masa. 

La artesa 

El amasamiento, por lo común, se efectuaba 
en la artesa. Algunos encuestados, como los de 
Elgoibar (G), realizaban esta faena sobre la me­
sa de la cocina. 

El término más extendido para designarla en 
español es el propio vocablo artesa, si bien reci­
be a veces los nombres de desga (Trapagaran-B), 
gamella (San Román de San Millán-A) o amasa­
dera (Sangüesa-N), simultaneándolo en estas 
mismas poblaciones con el de artesa. 

En euskera recibe los siguientes nombres: Az­
pira/azpire (Amorebieta, Lezama, Gorozika, 
Ajangiz, Andraka-Lemoniz-B), azpila (Zeanuri­
B) ; o(r)amai/oromai (Abadiano-B, Elosua-Berga­
ra, Zerain-G, Goizueta, Mezkiritz-N), o(l)mai (E­
losua-Bergara, Zerain-G); orumai (Zerain-G), oo­
remai ( Orexa-G), orame (Aria-N), eromai 
(Aramaio-A, Mondragón-G) , ogi,mai (Ezkio-G, 
Arráyoz-N); maida/maira (Hondarribia-G, Sara­
Ip), aska (Iholdy, Tspoure, Uhart-Mixe-lp); 
o(h)aska, ohatze aska (Doh ozti, Urepel, Sunharet­
te-Ip); artesa (Plentzia-B). 

Se trataba de una arca cuadrilonga parecida 
a un tronco de pirámide invertido. Tenía una 
tapa abatible. 
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Fig. 13. Artesa, lislones y cedazo para tamizar la harina. 

La artesa estaba construida con madera, por 
lo común de castaño (Zeanuri, Carranza-B, Ze­
rain-G). En Salvatierra-Agurain (A), en cambio, 
la más empleada fue la de haya y también la de 
chopo; en Aria (N) y en Elosua-Bergara (G) la 
de roble y en lspoure (lp) la de cerezo. 

En su fo1ma más simple, esta arca se sostenía 
sobre un armazón de cuatro patas gruesas (Ca­
rranza-B, Lekunberri-N) con travesaño (Zeanuri­
B) . 

En ocasiones, sin embargo, se fabricaba por 
un procedimiento aún más sencillo, vaciando 
un tronco con hacha y azuela. Durante la reali­
zación de esta encuesta se tuvo constancia de 
que en una casa de Améscoa Baja fabricaron 
una artesa por este procedimiento a partir de 
un tronco de haya. 

En Lekunberri (N) la artesa contaba con la 
particularidad de que tenía dos medias tapas, 
de manera que cuando en uno de los lados la 
masa estaba lista, se cerraba la tapa para su me­
jor consen1ación, continuando el amasamiento 
en el otro. 

En su forma más compleja la parte inferior 
del mueble, aspilepekoa (Zeanuri-B), se convertía 
en un armario b~jo con puertecillas. En algunos 
sitios, esta mitad inferior servía para guardar 
aceite, botellas de vino o los enseres de la coci­
na, como platos y demás. 

En Ispoure (lp) la artesa hacía las veces de 
mesa de cocina, para lo cual colocaban sobre la 
misma una tapa. 
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Las dimensiones de este mueble oscilaban, 
como es lógico, según las localidades e incluso 
de unas casas a otras. 

Limpieza de la artesa 

Previamente a realizar el cernido de la hari­
na, se procedía a limpiar la artesa para quitar 
los restos que aún quedaban del amasamienlo 
anterior. Los utensilios empleados eran los si­
g·uientes: 

- Un rascador de metal que servía para elimi­
nar los restos de masa. En Carranza (B) , esle 
rascador o rasqueta era una pequeña varilla ele 
hierro, de aproximadamente 12 cm., dobla­
da longitudinalmente y que disponía en su 
parte delantera de un pedazo de chapa cur­
vado. 

- En Amurrio (A), la rasqueta consistía en un 
cuchillo torcido con forma de medialuna. 

- En Elosua-Bergara (G), arrakixa, matarraz­
kixa, y en Zerain ( G), orumaiko-atzurre, mata­
rraskie, era un cuchillo de dos mangos. 

- En Zeanuri (B) se denominaba arrashea; en 
Mezkiritz (N), arraska; en Ezkio ( G) , mata­
rrazkie, en Orexa ( G), matarrashie y en Aria 
(N), pala o jJalica. 

Este rascador, podía ser también de madera 
( Carranza-B). Se destinaba al mismo fin una cu­
chara de madera (Zeanuri-B). 

Para recoger la masa que quedaba adherida 
al fondo de la artesa durante el amasamienlo, se 
empleaba un instrumento similar al descrilo, 
llamado rasera (Bernedo, Narvaja-A, Urzainki­
N), matamaska (Legazpia-G) o arrazpa (Gorozi­
ka-B). 

Terminada la operación de rascar la artesa, se 
apuraba la limpieza con un puñado de plumas 
largas de gallina amarradas con una cuerda a 
modo ele escobilla. Estas plumas provenían de 
la cola o de las alas del animal. La escobilla reci­
bía el nombre de olla lume (Zeanuri-B) u olio 
luma (Elosua-Bergara, Zerain-G). 

Tamizado de la harina. lrina eralhi 

El proceso de elaboración del pan se iniciaba 
la víspera del amasamiento con la preparación 
de la levadura, lal corno se ha descrito en el 
apartado correspondienle. 

En algunos pueblos también se llevaba a cabo 
el día inmediatamente anterior el tamizado de 

la harina. Esta se hacía pasar a través de uno o 
más cedazos hasta conseguir separar el salvado. 
Esta operación se realizaba sobre la propia arte­
sa para que la harina cernida cayese en su inte­
nor. 

El cedazo, ceazo (Galdames-Il), ba(h)e/ba(h)i 
(común) ; galba(lt)e/galba(h)i (común) , ogi-bai 
(Zerain-G), consistía en una tela metálica mon­
tada en un aro de madera, que en Aria (N) era 
de haya. Los cedazos se diferenciaban entre sí 
según fuese su malla más o menos tupida. 

La harina se podía cerner al aire, sobre la 
artesa, pero para atenuar la fatiga, era habitual 
colocar uno o dos listones, varas o tablillas apo­
yados en los bordes de la misma, que soporta­
sen el peso del cedazo. Los listones se disponían 
paralelos entre sí y al eje longitudinal de la arte­
sa, asentándolos en los paneles laterales más 
cortos de ésla, que solían tener dos ranuras o 
muescas en las que se encajaban. De este modo, 
las tablillas quedaban suspendidas sobre la arte­
sa. 

Para efectuar el crihado de la harina se apoya­
ba e l cedazo en los listones y se deslizaba sobre 
los mismos con un movimiento de vaivén consi­
guiendo así que la harina cernida cayese en el 
interior de la artesa. 

El listón sobre el que se apoyaba el cedazo 
recibía los nomhres de iriñalki o tranketa en Elo­
sua-Bergara (G) , iralki en Legazpia (G) y erdiko 
ola en Zean uri (B) . En todas estas localidades 
utilizaban un único listón en lugar de dos. 

En Salvatierra-Agurain (A) ponían sobre la 
artesa un bastidor formado por dos listones que 
iban de lado a lado y en el senlido más largo. 
También en Aezkoa (N) utilizaban un bastidor 
de dos listones llamado corredera. En Artajona 
(N) , un dispositivo similar recibía el nombre de 
tiraltoqui, arialtoque o irialtoqui. En este mismo 
pueblo, algunas mujeres ataban dos cedazos 
j untos para cerner con mayor rapidez. Otras 
apoyaban dos palos de escoba sobre la artesa, 
accionando el cedazo sobre ellos. En Aria (N) 
colocaban un soporte de madera llamado astoa. 

Los distintos lipos de cedazos que se han em­
pleado para tamizar la harina, el orden en que 
se han utilizado y las fracciones en que se divi­
día ésta, así como las mezclas que se hacían con 
dichas fracciones para elaborar las distinlas cla­
ses de pan, han variado considerablemente se­
gún las poblaciones e incluso los informantes 
encuestados. 
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Sin em bargo, básicamente, el proceso se re­
ducía a un par de cribados realizados con dos 
cedazos d istintos, mediante los cuales se lograba 
separar la harina del molino en u·es componen­
tes de difcren te naturaleza y grosor. 

Uno de los cedazos era de malla amplia: sai­
zabala (Elosua-Bergara-G), bai alanbra na.~aie (Al­
zusta-Zeanuri-B) o ceazo (Carranza-B, Monrcal­
N). Mediante este cedazo se separaba el salvado, 
zai (común en euskera), soma (Carranza, Galda­
mes-B). 

El otro era de malla m ás tupida: bai alanbra 
fine (Alzusta-Zeanuri-B), baluta (Carranza-E). 
Con éste se segregaba la harina en otros dos 
componentes: 

- Una harina de baja calidad, o más bien salva­
do fino, que quedaba retenida en dicho ce­
dazo y se conocía como birza.i (Zeanuri-B) , 
rru>rtudillo (Monreal-N), remoyuelo (Gamboa-A, 
Carranza-B) , rontre o arrontre (Carranza-B). 

- Y otra harina más fina que atravesaba la ma­
lla: urun fine (Zeanuri-B) , irinjlore (Aria-N), 
irinlore (Zerain-G), flor (Carranza, Galdames­
B), o simplemente harina. 

El orden en que se llevaba a cabo el cernido, 
como ya se ha señalado, d ifería según las locali­
dades. En Zeanuri (B) , por e;jemplo, acostum­
braban pasar la harina primeramente por el ce­
dazo de malla más amplia separando el salvado. 
Después, lo obtenido se volvía a cribar con el de 
malla más fina. En cambio, en Gamboa (A), se 
tamizaba en primer lugar por el cedazo más tu­
pido obteniendo la harina fina. La harina que 
quedaba retenida en este cedazo se pasaba por 
el más amplio segregando el remoyuelo y el sal­
vao. 

El salvado se destinaba de ordinario al consu­
mo animal. En Gamboa hacían con él y con re­
molacha y agua, una pasta para dar de comer al 
ganado. En esta localidad también se aprove­
chaba, si bien rara vez, para elaborar un pan 
llamado barte. 

Con el salvado fino se hacía un pan que se 
debía consumir rápidamente ya que se secaba 
muy pronto. En Zeanuri, por ejemplo, recibía el 
nombre de trernesa y en Gamboa, camuña. 

Con la fracción más fina ele la harina se hacía 
el pan, ugia. 

Además del cedazo, que fue el instrumento 
más habitual y extendido, en algunos lugares se 
recurrió para cerner la h arina a un artilugio 

much o más com plejo: el cernedor, llamado cer­
nP-dora en Gamboa (A) , irin-tcrrnua en Aria (N) y 
más frecuentemente torno (Allo, Urzainki, Arta­
jona, Arnéscoa Baj a, lzurdiaga-N). Este aparato 
se empleó sólo en algunas de las casas de estas 
localidades, casi siempre en las pertenecientes a 
familias pudientes. 

En Aria (N) se trataba de un mueble grande 
de roble, cuya parte superior contenía un ceda­
zo cilíndrico en posición horizontal, atravesado 
por un eje que se accionaba mediante una ma­
nilla, r:iderra, colocada en el lado derecho del 
mueble. La parte inferior consistía en cuatro ca­
jones con sus correspondientes puertas, que re­
cibían las distintas clases de harina. Para cerner­
la, se introducía ésla por un orificio situado en 
la parte derecha de la tapa del mueble. A medi­
da que la manivela accionaba el cedazo caía la 
harina de flor, irina, en el primer cajón, la cabe­
zuP-la o irina segundakua en el segundo cajón, el 
moyuelo, bixilona, en el tercero y el salvado, 
zaia, en el cuarto. 

En Améscoa Baja (N) el torno iba montado 
sobre cuatro palas macizas y tenía en su delante­
ra tres puertas cerradas con aldabillas. En su 
in terior giraba el cilindro hecho con listones de 
madera y cuya superficie la formaba una red 
metálica de cerner. La harina bajaba de la par te 
superior del armario por una canaleta, que la 
in trod ucía en el interior del cilind ro por un la­
teral e iba dando vueltas en el interior de éste, 
tamizándose a través de la malla. Para que la 
harina no quedase adherida al cedazo obstru­
yendo los orificios, los radios del cilindro lleva­
ban unas arandelas de madera, que con el movi­
miento giratorio del mismo, corrían del e;je a la 
circunferencia golpeando fuertemente el ceda­
zo. El torno tenía tres compartimentos, e n uno 
se deposila ba el menudi llo y e n los otros dos la 
harina, la más fina o flor en el primero y la 
restante en el otro. Con un bereiki pequeñito re­
cogían la harina y la sacaban del torno. El bereiki 
es una rastra de tabla más bien delgada en for­
ma de trapecio o media luna. En su lado más 
corto, que también era el más grueso, llevaba 
un orificio en el que se ajustaba un palo que 
quedaba vertical y oblicuo a la tabla y que servía 
de mango. 

En Art~jona (N) la harina se venía en un em­
budo de madera, que tenía el torno, Lal corno 
venía del molino. Aquél tenía u·es clases de ma­
lla para cerner y también tres caj oncitos en los 
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que caía la harina. Se separaba así la flor, la 
segunda y la tercera, y finalmente el salvado que 
era recogido en un capazo. 

En Tzurdiaga (N) se separaba la harina, iriñe, 
el menudillo, menudie, y el salvado, zeie. 

Amasamiento 

Una vez se tenía la harina tamizada en la arte­
sa se procedía al amasamiento, para lo cual se 
le añadía agua, sal y levadura, mezclándolo todo 
hasta conseguir una pasta homogénea. 

El agua se agregaba a diferentes temperaturas 
según los gustos. Normalmente se empleaba 
agua templada ya que la acción de amasar debía 
efectuarse a mano. En Legazpia (G) decían que 
el agua debía estar aproximadamente a 26º C., 
ya que por debajo de esa temperatura la levadu­
ra no fermentaba. Sin embargo, en otras locali­
dades se acons<::jaba que el agua estuviese más 
caliente, casi hirviendo (San Miguel de Basauri­
B) e incluso hin1iendo (O banos-N). En invierno 
o si hacía frío se utilizaba agua más caldeada 
que durante la temporada veraniega. La sal se 
calculaba a ojo. 

El orden en que se agregaban los ingredien­
tes a la harina y la forma e n que se efectuaba su 
mezcla variaba de unos lugares a otros. Se reco­
gen varios procesos de amasamiento como 
muestra: 

Zeanuri (B) 

De la levadura se segregaban dos porciones, 
una para el pan integral y otra para el pan de 
maíz. El resto era para el pan. Se calentaba agua 
en una caldera al fuego, agregándole una taza 
de sal y removiendo bien para que se disolviese. 
Se extraía un cazo de agua templada y se diluía 
en ella la levadura, en medio de la harina que 
se había extendido en la artesa. A medida que 
se diluía la levadura se agregaba harina y agua 
cada vez más caliente, procurando por la combi­
nación de ambas, que la masa no estuviese de­
masiado blanda ni demasiado dura. 

Carranza (B) 

Se hacía un hoyo en el centro del montón de 
harina. Se echaba la levadura y un puñado de 
sal, añadiendo agua templada y mezclándolo Lo­
do. Una vez hecha la mixtura se iba incorporan­
do la harina y se agregaba agua más caliente 
hasta completar toda la masa. Cuando se obte­
nía una pasta homogénea se espolvoreaba la ar-

tesa con harina y se sobaba la masa duran te quin­
ce o veinte minutos. 

Lezama (B) 

Se mezclaba la harina con agua previamente 
templada y salada formando una pasta bastante 
espesa. Se trabajaba la masa con las manos hasta 
conseguir el punto. Se añadía la levadura y se 
seguía amasando hasta que ésta se extendiese 
por igual por toda ella. 

San Miguel de Basauri (B) 

En la artesa se preparaba la harina y junto 
con la sal se vertía el agua casi hinriendo. Se 
removía con una gran cuchara, koilara aun.di, 
hasta que se añadía la levadura. Después se 
amasaba. 

Mondragón (G) 

Se echaba en la artesa la harina. En el centro 
se hacía un agujero )' en él se ponía la levadura, 
azlwrri. Se añadía un puüado de sal mezclándo­
lo bien con la levadura. Después se vertía el 
agua templada y se amasaba durante veinte mi­
nutos. 

Elosua-Rergara (G) 

En Elosua-Bergara una informante que aún 
elaboraba pan en la década de los años ochenta 
relató el procedimiento que e lla seguía: Echaba 
en la artesa 20 kilogramos de harina, en el cen­
tro hacía un agujero y ponía azkarri (levadura) 
de la masa anterior y levadura de panadería. 
Añadía sal y agua templada, en invierno más 
caliente, y amasaba con las manos un cuarto de 
hora. 

A.ria (N) 

Se apartaba a los lados la harina, haciendo un 
hueco en el que se echaba la sal, cuya cantidad 
se calculaba a ojo. Sobre la sal se vertía agua 
revolviéndose hasta que se disolviera. Se agrega­
ba la levadura que previamente se había diluido 
en un lit.ro de agua y por fin se añadía poco a 
poco la harina y se amasaba. 

Como se puede observar, aunque difiriera el 
orden de adición de los distintos componentes 
que constituían la masa, el proceso era básica­
mente el mismo. 

El amasamiento se realizaba con ambos bra­
zos, trabajándose la masa al principio con las 
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Fig. J 4. El amasamiento de pan. 

palmas de las manos y cuando se ponía más du­
ra y consistente, con los puños cerrados. Los 
brazos describían simultáneamente un rápido 
movimiento rotatorio de arriba a abajo y de fue­
ra a dentro. 

En Zerain (G) amasaban antiguamente con 
los pies, calzándose previamente unos calcetines 
blancos limpios. Se hacía la masa bien tempra­
no para colocarla después dentro de la cama 
todavía caliente de algún miembro de la familia 
recién levantado. En algunas ocasiones también 
en Busturia (B) y en Art~jona (N) se amasaba 
con los pies. A principios del presente siglo, los 
panaderos de esta última localidad endurecían 
la masa para hacer el llamado pan sobau o ama­
cerau, amasándola con los pies descalzos. 

La calidad del pan dependía en gran medida 
de la energía o intensidad aplicada a la acción 
de amasar. Cuanto más se trabajara la masa su 
calidad sería superior. 

Fig. 15. El moldt:ado. 

En función de la cantidad de agua que se aña­
día a la masa, en Busturia (B) diferenciaban en­
tre masa seca, que era la que se hacía en los 
caseríos y que daba como resultado un pan du­
ro, ogi tolle, y masa con agua que se elaboraba 
en otros lugares. 

En Artajona (N) fabricaban pan esca/,dado. Pa­
ra ello comenzaban echando poco a poco en la 
artesa agua hirviendo, revolviendo la masa pri­
meramente con un cucharón, y continuando 
después a brazo con agua fría. 

No todas las mujeres tenían buena mano para 
amasar. Es creencia extendida que es una cuali­
dad con la que se nace y por tanto dificil de 
adquirir de no existir una predisposición inna­
ta. En Zerain (G) afirman que con manos sudo­
rosas nunca salía buen pan. En Monreal (N) 
iniciaban el amasamiento santiguándose. 

De manera similar al pan común, se amasó 
también el pan integral y el de maíz. 
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O 20 40 CM. 
1 ........ 

Fig. 16. Cernedora. 

En Zeanuri (B) una vez se habían modelado 
los panes, se raspaba el fondo de la artesa y los 
residuos que habían quedado se agregaban a la 
masa con que se hacía e l pan integral. Moldea­
do éste, de nuevo se limpiaba la artesa y los res­
tos se incorporaban a la del pan de maíz, arloa. 
Las sobras que todavía quedaban tras esta labor 
se recogían y se hacía con ellas una masa, orea, 
que se echaba de comer a las gallinas. La econo­
mía tradicional plasma esta gradación de pro­
duclos en es la regla: « Ogien ondakineh azpillen 
batu. eta trernesari botaten jalwz; trernesanah artoari 
eta, artoanak, orea (eg)inde, olloari» (Los residuos 
del pan recogidos en la artesa se agregan al pan 
integral, los del pan integral al de borona, y los 
de la borona, haciendo una masa, se echan de 
comer a las gallinas). 

Fermentación. Ogia jagi 

Una vez obtenida la masa, se dejaba reposar 
en la artesa duranle un tiempo para que tuviera 
lugar la fcrmenlación. Para facilitar este proce­
so se conservaba el calor de la misma cubrién­
dola con un Lrapo blanco, una sábana o un lien­
zo de lino, ogi izara en Aramaio (A), eunezlw 
izara en Elosua-Bergara (G), o de algodón. 1.a 
masa se espolvoreaba previamente con harina, 
tapándola luego con ropa blanca para que no se 
adhiriese, colocando encima mantas. A veces és­
tas eran sustituidas por sacos o ropa vieja de 
abrigo. 

O 30 CM. 
1 MI!!/ ..... 

Fig. 17. Rodillo para amasar. 

Algunos caldeaban la ropa blanca en el hogar 
o con calentador tomando la precau ción de que 
no estuviera a temperatura muy alta en el mo­
mento de colocarla para evitar que la masa se 
pegase. 

En invie rno, cuando el frío se hacía presente, 
ponían un brasero debajo de la artesa p ara que 
la masa no se cortase (Gamboa, San Román ele 
San Millán-A). En Carranza (B) se valían de te­
jas con ascuas. 

En otras localidades, envolvían la masa en 
una sábana y la melían en la cama templada ele 
la perso11a ele la familia primera en levantarse 
(Elosua-Bergara, Legazpia-G, Hasparren-Ip). 

En Carranza (B) , actualmente, en las casas 
que de vez en cuando elaboran pan en la cocina 
económica, envuelven la masa en mantas o 
prendas de veslir y la colocan sobre unas astillas 
posadas en el lado menos caliente de la chapa, 
o la meten en un cestillo que ponen también 
sobre la chapa. 

De cualquier manera, siempre se ha Lenido 
gran cuidado de que la masa y los panes no se 
enfriasen. Esta preocupación ha quedado refle­
jada en algunos dichos: « Umiah eta ogiek bP:roa 
bear daurie» (Los niños y los panes necesitan ele 
calor) (Zeanuri-B) ; «La masa y el niño en vera­
no tienen frío» (Carranza-B, Bernedo-A). 

El tiempo que habitualmenle se dejaba fer­
mentar la masa variaba dependiendo de la tem­
peratura ambiental. Lo más común, según las 
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encuestas realizadas, es que oscilase de una ho­
ra u hora y media a dos. 

Se afirma que la duración de la fermentación 
dependía también de la temperatura de las ma­
nos de la persona que hubiese amasado, cuanto 
más calientes las tuviese, antes subía la masa. Así 
se dice en Zeanuri (B): «Esku berokoak onak ogire­
ko, esku otzelwak gatza ernoteko» (Los de manos 
calientes son más aptos para amasar, los de ma­
nos frías para salar). 

Para saber con precisión cuándo había fer­
mentado la masa, en algunas poblaciones (Ca­
rranza, Galdames-B) hundían el puño en el cen­
tro de la misma haciendo un agtüero. Se sahía 
que había fermentado cuando el empuje de la 
masa en ascenso había elevado la concavidad 
hasta igualarla con el resto de la superficie. 

En San Miguel de Basauri (B) , una informan­
te recuerda que su abuela se santiguaba y a con­
tinuación hacía una cruz en Ja masa. Cuando la 
cruz estaba abierta significaba que ya había fer­
mentado. Algunas personas de Carranza (B) 
también marcaban con el horde de la mano una 
cruz, pero más bien con fin protector. 

A la acción de poner la masa a fermentar se la 
conocía como dejar la masa a dormir (Artajona, 
lzurcliaga-N), a descansar o lludar (Allo-N) o ledar 
(Carranza, Galdames-B). Cuando la masa se ha­
bía esponjado se decía que había subido o se ha­
bía levantado, axila (Begoña-Bilbao-B). La masa 
fermenta da se llamaba en Amorebieta-Etxano 
(B) masa jjagijje. En Zeanuri (B), al pan fermen­
tado en exceso se le denominaba yagi-garratza y 
al poco fermentado, yagi,bakoa. A este último, al 
cocerse, le salían postillas en la corteza. 

Segundo amasamiento 

Una vez se habían cerciorado de que la masa 
había fermentado, se realizaba un nuevo amasa­
miento hasta conseguir que quedase bien ho­
mogénea. 

Esta lahor se hacía a mano. Sin embargo en 
algunos pueblos dispusieron para ello de un ar­
tilugio denominado rodillo (Agurain , Gamboa­
A, Lezaun, Eugui, Lodosa-N) , sobador (Améscoa 
Baja-N), ci.lindru (Bernedo-A) o adelgazadera 
(Murchante-N). En ocasiones, como ocurría en 
Elgoibar (G), donde recibía el nombre de mu­
lroio, se utilizaba asimismo para realizar el pri­
mer amasamiento. Lo mismo sucedía en Lagrán 
(A) , donde también se llamaba cilindro. 

Fig. 18. Cubriendo las piezas ele pan. 

El rodillo era un aparato compuesto por un 
armazón semejante a un hanco alargado sobre 
el que se elevaban dos piezas de madera, una a 
cada lado, rasantes con el límite de la cubierta. 
A una altura conveniente iban colocados dos ro­
dillos de madera o forrados de chapa metálica, 
con el eje y los cojinetes de hierro. Los ejes lle­
vaban acopladas pequeñas ruedas metálicas que 
actuaban de engranaje. Una manivela acciona­
ba uno de los cilindros y a través del engranaje 
se transmi tía el movimiento al otro. La masa se 
hacía pa.<;ar por la estrecha separación que que­
daba entre los rodillos. 

Pasada la mezcla por el rodillo, resultaba un 
pan más prieto llamado pan soba.o (Salvatierra­
Agurain-A, Améscoa Baja-N). 

En algunas casas de Gamboa (A) realizaban 
esta operación antes de cortar la masa en trozos 
para modelar el pan; sin embargo, en la mayo­
ría de ellas se prefería amasar a mano porque 
se sobaba mejor. 

En Lezaun (N) , donde el rodillo solía ir aco­
plado a la artesa, se d~jó de usar hace más de 
cuarenta años. 
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Fig. 19. «Pamitxak». 

Fraccionamiento de la masa y modelado de las piezas 

Tras el segundo amasamiento se fraccionaba 
la masa en trozos. Se cortaba a mano y más fre­
cuentemente con un cuchillo. En Mélida (N) 
esta operación recibía el nombre de adelgazar la 
masa. El primer pedazo cortado se guardaba co­
mo levadura para el siguiente amasamiento. 

Una vez troceada la masa se procedía a dar 
forma al pan. Se espolvoreaba harina sobre la su­
perficie en que se trabajaba y una porción tras 
otra se amasaban de nuevo con las dos manos 
hasta darles la forma, generalmente redonda. 

Este trabajo se realizaba en una mesa o en la 
artesa. En Eugui (N) llevaban la masa fragmen­
tada hasta la boca del horno y en dicho lugar, 
sobre la pala, modelaban las tortas y cabezones. 

Una vez dada la forma a los panes se dejaban 
reposar nuevamente durante un cierto tiempo 
de modo que continuase la fermentación (birrit­
tenjagi, Gorozika-B). Su duración oscilaba entre 
los quince minutos (Andraka-Lemoniz-B) y la 
hora y media (Mélida-N) siendo lo más frecuen­
te media hora. 

Con este fin los colocaban sobre una mesa 
(Andraka-Lemoniz, Gorozika-B, Apodaca, San 
Román de San Millán-A), sobre la tapa de la 
artesa (Mélida-N) o en la tabla de llevarlos al 
horno (Carranza-B, Urzainki, Murchante, Allo, 
Viana-N), protegiéndolos con un trapo, mantel 
o sábana para que conservasen el calor. En algu­
nos caseríos de Zeanuri (B) , posaban los panes 
en una mesa cubierta de mantas, y los arropa­
ban a su vez con otras mantas. 

Si hacía frío, en Apodaca (A) disponían un 
brasero debajo de la mesa para que no se inte­
rrumpiese la fermentación y en Zeanuri (B) 
acercaban la mesa al calor del hogar. También 
había quienes metían las piezas en la cama (Ze­
anuri-B, Gamboa, Bernedo, Lagran-A). 

Concluida esta nueva fermentación, se ador­
naba el pan efectuando cortes e incisiones en su 
superficie con un cuchillo o un tenedor con el 
fin de facilitar el esponjado durante la cocción: 

- En Galdames (B) marcaban cuatro o cinco 
cantones con el borde de la mano. Los canto­
nes eran una especie de divisiones que se le 
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hacían al pan en su parte superior. Después 
se le practicaban unas incisiones. 

- En Plentzia (B), con un cuchillo se le daban 
cuatro cortes su perficiales que formaban 
cuatro kurruskus. 

- En Lezama (B), tres corles. También le mar­
caban una cruz. 

- En San Miguel de Basauri (B) se hacía una 
cruz a cada pan. 

- En Amorebieta (B) , unos cortes en forma de 
cruz, o varios cortes perpendiculares entre sí, 
o bien se perforaba con un palito. 

- En algunas casas de Zeanuri (B) se le aplica­
ban cinco cortes superficiales en forma de 
pentágono o cortes transversales y horizonta­
les, cruzados, y una incisión en el centro con 
la parte plana del cuchillo. 

- En Mondragón (G) se daban los cortes con 
el fin de que durante la cocción no reventase 
o se agrietase. 

- En Beasain ( G) se le practicaban marcas con 
el cuchillo en la parte superior para que se 
ahuecase mejor al cocer. 

- En Zerain (G), cuatro cortes partiendo del 
centro al borde para que se levantase mejor, 
y en el centro, algunos le hacían una cruz y 
otros un pequeño orificio. 

- En A.murrio (A) se le hacía una cruz en el 
cen tro y unas cortadas por el borde. 

- En Gamboa (A) varios cortes en forma de 
cruz o bien componiendo un cuadrado que 
dejaba a los lados cuatro hurruskus. 

- En Aramaio (A), para que los panes no se 
astillasen , bringatu, se realizaban cuatro cor­
tes formando un gran cuadro en el centro. 

- En San Román de San Millán (A) con un 
cuchillo efectuaban unas marcas en la cara o 
parte superior, que faci litaban luego su cor­
te, y también abrían algunos ojos o adornos 
con un tenedor. Cada casa tenía su distintivo 
peculiar. En la parle inferior se le marcaba 
una cruz. 

- En Obanos (N) se le hacía un reborde y tam­
bién se marcaba una cruz. 

En Allo (N) se continuó amasando el pan en 
algunos hogares hasta 1955, aunque para en­
tonces muchas familias lo adquirían en hornos 
y panaderías. Para evitar que se confundieran 
las piezas, p ues se llevaban a cabo cocciones 
conjuntas en hornos comunes, las mujeres mar­
caban cada un idad, antes de introducirla al hor­

nas casas pudientes poseían un molde metálico 
con las in iciales del dueño, que servía para 
identificar los panes. 

En Sangüesa (N) la masa se cortaba y modela­
ba en el horno público. Se le hacía una contra­
seúa a cada pieza, generalmente una letra, o a 
veces dos o tres pellizcos o cualquier otra huella 
para no confundirla tras la cocción. También 
en Viana (N) se le marcaba una letra. 

Cocción. Ogia erre 

A continuación se llevaban los panes al hor­
no. En Urzainki (N), por ejemplo, los transpor­
taban al horno de la Villa en unas tablas, sobre 
la cabeza. La masa se tapaba primero con un 
paño blanco de hilo, muy limpio, cubriéndolo 
con otro de lona. La tabla con lona recibía el 
nombre de manhal (bancal en Murchante-N). 
Sobre la tesla se ponía el cabezal y encima la 
tabla. Se acarreaban de cuatro a seis panes en 
cada una. 

no, con una señal específica de su familia. Algu- Fig. 20. El pan antes de la cocción . 
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Fig. 21. Horno de pan. Saimjcan le Vieux (Ip). 

En Zerain (G) utilizaban una tabla de unos 
40 cm . de ancho por 1,75 m. de largo. Sobre 
ella extendían un paño al que daban dobles en­
tre pieza y pieza para evilar adherencias si una 
masa conlaclaba con otra. En cada traslado par­
laban cuatro panes. 

También en Carranza (B) destinaban a trans­
portar el pan dos tablas de aproximadamente 2 
m. de longitud y 40 cm. de anchura, c:on una 
superficie para seis u ocho panes. Una vez con­
ducidos los panes hasta el horno e introducidos 
en el mismo, algunos vecinos de esta localidad 
tenían por costumbre recoger rápidamente la 
sábana que los había eslado c ubriendo, pues 
presumían que así los panes subirían mejor. 

En Zerain (G) se colocaban en un cesto pe­
queño llamado jateko sarea y se cubrían con una 
servilleta blanca. En Zeanuri (B) los ponían en 
un cesto ancho llamado halotzarea, donde expe­
rimentaban la segunda fermentación, tras la 
cual se transportaban sobre la cabeza hasta el 
horno. 

El pan no se introducía en el horno hasta que 
estaba hueco o lludo (Murchante-N), es decir, a 
punto para cocer. La técnica para saber si la 
masa eslaba ya fermenlada, ugiek ondu yagüe, 
consistía en apretarla ligeramente con el dedo. 
Si respondía a esta presión con elasticidad, el 
pan estaba ya a pumo. Si el hoyo producido por 
el empuje perduraba, denotaba qu e requería 
más tiempo de fermentación (Zeanuri-B). 

En algunos caseríos de Zeanuri (B) antes de 
introducir los panes en el horno, volvían a abrir 
con un cuchillo los cortes hechos al modelarlos. 
Pero en todo c:aso, a c:ada pan se le practicaban 
cuatro o cinco orificios profundos con un pali­
llo, sotz, o con una ag-qja de hacer calceta. 

Primero se inlroducían, en caso de que los 
hubiese, los panes de maíz, artuak; a conlinua­
ción los de trigo, ogiek, de más grande a más 
chico; luego el pan integral, tremesa; y por últi­
mo los panecillos de harina de maíz, üpilek. Este 
orden refl~jaba el tiempo de cocción que nece­
sitaba cada clase de pan. La borona, artoa, re­
quería casi el doble de Liempo que un pan de 
trigo de su mismo peso. Un pan de tres libras 
necesitaba h ora y media y uno de un kilo, una 
hora (Zeanuri-B). A los opilek u oj1iltxuak les bas­
taba con quince minutos (Aramaio-A). 

Los panes se introducían por medio de una 
pala larga, que previamente se espolvoreaba 
con harina para que la masa no se adhiriese. A 
continuación se cerraba la boca del horno. 

Pasado un tiem po, se inspeccionaba la coc­
ción alumbrando el interior de l horno con una 
vela o removiendo los rescoldos. 

Para comprobar si el pan estaba suficiente­
mente cocido, se miraba por la boca del horno. 
Hacía falta experiencia para que el color no en­
gañase, ya que dentro del horno el pan parecía 
más tostado que fuera. El tiempo de cocción se 
calculaba con la práctica. A pesar de todo, unas 
veces salía poco cocido y otras quemado, chico­
rriau (Arlajona-N). Ü lro procedimienlo para sa­
ber si el pan estaba cocido consistía en extraer 
una pieza del horno y si pesaba poco y al golpe­
arla producía un ruido seco, es que ya estaba a 
punto (Carranza, Zeanuri-B, Elosua-Bergara-G) . 

Con la finalidad de que el pan quedase más 
vistoso, en ocasiones se fro laba su superficie con 
huevo batido, arraultza batitua (Ezkio-G). Se so­
lía emplear la yema batida, gorringo iribiatue (Ze­
anuri-B) ; en Ilarakaldo (B), en cambio, lo que 
utilizaban era la clara. 
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En Aramaio (A) los había que añadían leche 
p ara incrementar el huevo. 

Para realizar la operación se aguardaba a que 
el pan comenzase a cocerse, en cuyo momenlo 
se sacaba, se le untaba con el huevo balido y se 
volvía aJ horno (Zeanuri-B, ArLziniega-A). Otros 
lo extendían sobre la superficie de las piezas de 
pan antes de inLroducirlas, ya que así resultaba 
menos laboriosa la operación (Carranza-B, Ar­
Lziniega-A). El huevo batido se aplicaba a mano, 
con un cepillo o con una pluma. Después de 
cocido, confería al pan un aspecto dorado y bri­
llante. 

En algunas localidades, el baño de huevo se 
efecluaba más bien con motivo de tiestas. 

En el momento de extraer los panes ya coci­
dos, les pasaban un trapo humedecido o un ce­
pillo mqjado para darles un aspecto más bruñi­
do. En Zeanuri (B), cuando los panes estaban a 
punlo de cocción, se sacaban con la pala, se les 
humedecía la parte superior para que adquirie­
sen un aspecto suave y reluciente, y se volvían a 
m eter. Esta labor se realizaba con cada unidad 
individualmente sin que permaneciesen simul­
táneamente dos pieza<; fuera del horno. 

Fig. 22. El horno co n los panes. 

Conservación del pan 

En Zeanuri (B) , una vez sacados los panes 
fuera del horno, se ponían en una cesta plana, 
balotzara, (hala en Elosua-Bergara-G), y se lleva­
ban a casa, donde se guardaban en la artesa, 
azpila, o en el arca, kaxa. F.n Zerain (G) los saca­
ban a una tabla que se colocabajunto a la boca 
del horno. Los posaban de pie, apoyados unos 
contra otros y ligeramenle inclinados. Se deja­
ban enfriar hasta la tarde para depositarlos des­
pués en la artesa, cubriéndolos con un pafio 
blanco. En Mezkiriz y en Urdiain (N) los manle­
nían en la artesa hasta que se enfriaban para 
guardarlos luego, en Mezkiritz en un armario 
grande, envueltos en trapos, y en Urdiain en 
una arca baja, kutxa, destinada únicamente a es­
te propósito. También en San Román de San 
Millán (A) los introducían en un mueble bajo, 
una especie de pequeña arca que tenían en la 
rer:ocina o cocina vieja, y que llamaban jwnera. 
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y en algunas casas ricas de Ar~jona (N), en ces­
tos tejidos con esparto y cáñamo que poseían 
para tal fin. 

Agregados a la harina de trigo 

Ingredientes hamtuales rle la masa 

Además de levadura y agua templada, p ara 
hacer la masa a la harina siempre se le añadía 
sal. La proporción necesaria de ésta se calculaba 
en función de la cantidad de harina. La sal era 
pues elemento indispensable en la elaboración 
del pan. 

La sal, gatz, se agregaba tanto a la masa de 
trigo como a la de maíz. Sin embargo, el punto 
de sal, gatz sasoi, era menor en el pan de maíz 
que en las otras variedades, pues este pan debía 
quedar algo más soso, gallago (Alzusta-Zeanuri­
B). 

Fig. 23. La hornada, «erraria». 

Adición de patata cocida 

Otro producto cuya adición a la masa de pan 
ha sido muy frecuente es la patata cocida. Su 
uso ha coincidido con periodos de penuria eco­
nómica y escasez generalizada (Rermeo-B, Ze­
rain-G, San Román de San Millán-A, Améscoa 
Baja-N); cuando por diversas razones no abun­
daba la harina (Izal-N, donde su empleo no fue 
frecuente; Busturia-B, en las casas pobres; Mon­
dragón-G, Murchante-N, Mezkiritz-N); y sobre­
manera durante la guerra civil y época de racio­
namiento posterior a la misma (Zeanuri, 
J\badiano-B, Elosua-Bergara, Orexa-G, Apodar.a, 
Amézaga de Zuya, Aramaio-A, Lezaun, Urzain­
ki, Valcarlos, Nan'aja, Obanos, Arráyoz-N). 

Duran te la inmediata postguerra, efectiva­
mente, se precintaron las piedras de molienda 
de trigo en todos los molinos. Unicamente algu­
nos de éstos tenían autorización para funcionar 
y estaban perfectamente controlados. En estos 
años se echó mano de la patata cocida por la 
carencia de harina. Sin embargo, su utilización 
fue ocasional y prácticamente se redujo a este 
corto periodo. 

Para valerse de las patatas, se cocían enteras 
con piel y después se pelaban y se trituraban 
hasta convertirlas en puré. La pasta así obtenida 
se mezclaba con harina de trigo logrando una 
masa que se cocía en el horno. 

Como es natural las proporciones de patata 
cocida y harina de trigo para hacer la masa eran 
diferentes de unos lugares a otros. En Aria (N), 
por ejemplo, 10 kilos de patata por cada 50 ki­
los de masa. En Legazpia (G), en cambio, consi­
deraban que bastaba una décima parte de pata­
ta. 

Hubo también localidades en las que la utili­
zación de la patata cocida para la fabricación de 
pan no estuvo ligada a una economía de insufi­
ciencia, sino más bien su empleo era una prácti­
ca usual. En algunas casas de Legazpia tenían 
por costumbre agregar patata a la masa de pan. 
En esta población, al igual que en otras durante 
la postguerra, los que no sabían hacer pan de 
esta manera tuvieron que aprenderlo obligados 
por la necesidad. En Laguardia (A) se hacía pan 
de patata a comienzos de siglo y también anti­
guamente en Aria (N). En Urzainki (N) , en al­
gunas ocasiones se agregaba patata a dos o tres 
piezas de pan porque, al decir de la gente, resul­
taba apetitoso. 
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Asimismo la patata cocida ofrecía la ventaja 
de no entorpecer la fermentación, al contrario 
que la harina de maíz que apelmazaba el pan 
(Valcarlos-N). AJ pan obtenido de la mezcla con 
patata se le consideraba de menor consistencia, 
dulce (Legazpia-G), ligero (Arráyoz-N), y se de­
cía que toleraba bien Ja humedad (Legazpia). 
Por ello, se estimaba que la adición de patata 
contribuía a la mejor conservación del pan 
(Mondragón-G, Amézaga de Zuya-A). De h e­
cho, en Elosua-Bergara (G) en los tiempos en 
que se elaboraba pan casero, se agregaba patata 
a la masa para que e l pan se mantuviera fresco 
durante más tiempo. 

Empero, también presentaba inconvenientes. 
En Lezaun (N), aunque reconocen que en un 
primer momento era más jugoso que el fabrica­
do exclusivamente con harina de trigo, dicen 
que por contra se agriaba antes. En Améscoa 
B~ja (N) manifiestan que no se podía hacer mu­
cha cantidad porque fermentaba pronto, y en 
Apodaca (A) aseguran que no se podía guardar 
porque se avinagraba enseguida. 

Otras localidades de las consultadas en las 
que también se valieron de patata cocida fueron 
Orozko (B), Urepel (lp) , ltziar (G), Mélida 
(N), Salvatierra-Agurain y Lagrán (A). En esta 
última se hacía un pan de patatas, muy cocido, 
con el que daban de merendar a los niños cuan­
do volvían de la escuela. En Amurrio (A) tam­

bién lo experimentaron ocasionalmente, pero 
según los testimonios recogidos los resultados 
no fueron satisfactorios. 

En Getxo (B), cuando carecían de pan lo sus­
tituían por patatas asadas a la brasa, pero nunca 
adicionaron éstas a la masa de pan. 

En el Libro de Actas de las Juntas Generales 
de AJava se recoge una propuesta del Diputado 
General de Alava a las Juntas Generales, en el 
año 1817, para que se inicie la siembra de la 
patata y se aproveche este tubérculo para la ela­
boración de pan, según dos procedimientos 
que también expone. Al final se aprueba tal 
propuesta y se ordena su difusión5

. 

Productos para la elaboración de panes dulces 

Otra categoría de sustancias que se han agre­
gado a la harina de trigo ha sido la de aquéllas 

' Libro de Actas de lasjttnlas Genera/¿¡ de Akiva. N.u 61, Vitoria, 
1817, p. 401. 

O 20 40 CM. 
~ 

Fig. 24. Artesa con panes. 

cuya finalidad no era la de paliar la escasez de 
harina sino la de elaborar panes a menudo dul­
ces o de naturaleza similar. 

Entre los ingredientes añadidos se encuen­
tran básicamente tres: los residuos de purificar 
la manteca, los granos de anís y el aceite de oli­
va: 

a. Los cúscaros (residuos resultantes de purificar 
la manteca) se emplean en Carranza (B) pa­
ra elaborar los llamados lortos de cúscaros. Con 
restos de igual procedencia, conocidos como 
chinchurros o chanchigorris en Artajona (N), se 
obtienen las en.sainadas o ensaimadas, tortas 
dulces que contienen además canela en pol­
vo y azúcar. En Aria (N) reciben el nombre 
de txatxigorri y en la Llanada Alavesa chinchor­
tas. 

b. En algunos municipios, coincidiendo con las 
fiestas patronales, se hacían panes que es­
condían en su interior granos de anís. En 
Artajona (N), estos panes recibían el nom­
bre de tortas de anís y en Allo (N) jJanecicos de 
anís. 

c. En algunas localidades navarras se hicieron 
otras variedades, además de las citadas, apro­
vechando de ordinario la oportunidad que 
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ofrecían los días en que se amasaba, y que 
tuvieron como ingredientes principales a la 
propia masa y al aceite de oliva. Los nombres 
y formas ele estos panes fueron diversos: aino­
sas, bollos (Anajona-N) , harinadas, roscas de 
aceite (Allo-N) y bollos de aceite (Artajona, Allo­
N). En Viana (N) llevaba aceite el pan llama­
do calabazón )' las palomitas o jwjaricos. Según 
un vecino de Murchante (N), el aceite se uti­
lizaba para que el pan quedase más hueco. 

En el apartado referente a los tipos de panes 
se ampliará este punto. 

Otras harinas: cebada y centeno 

En algunas ocasiones se ha agregado a la de 
trigo, harina de otros cereales, como la cebada 
o el centeno. El empleo de harina de cebada se 
ha citado en Zeanuri (B), Obanos y Murchante 
(N) , coincidiendo con la penuria económica en 
tiempo de guerra; en Orexa (G) y Bernedo (A), 
cuando había poca harina de u·igo; en Apodaca 
(A), en alguno hogares; y también en A.rtziniega 
(A). Yla del centeno, en Arráyoz (N) , donde no 
obtuvieron resultados satisfactorios, y en otros 
lugares que se detallan en el apartado siguiente. 

El pan de centeno. Zikiro ogia 

El centeno recibe en euskera el nombre de 
zilário (Amorebieta-Etxano-B, Elosua-Bergara-G, 
Aramaio-A), añegu (Aria-N), z.ekale (Dohozti-Ip); 
y el pan ele centeno: z.ikiro-ogi (Elosua-Bergara­
G) , z.iriko-ogi, z.irilw-otaza u otaz.a (Zerain-G) . 

El aprovechamiento del centeno para elabo­
rar pan no parece haber sido habitual. Su em­
pleo se circunscribe prácticamente al periodo 
de mayor indigencia de la inmediata postguerra 
(Bizkaia, Alava, Navarra). La harina de centeno, 
se utilizó entonces sola o mezclada con la de 
trigo . Es decir, además de como agregado de la 
harina de trigo, la de centeno ha servido tam­
bién como harina base para hacer pan. 

En Bizkaia parece ser que ni siquiera se culti­
vó. En aquellas áreas de Alava y Navarra donde 
se sembró, además de para hacer pan duran te 
la postguerra, se destinó generalmen te a o tros 
fines. Solamente en una zona de Gipuzkoa, lo­
calizada entre Mondragón, Bergara, Zerain y 
anteriormente Legazpia, fue tradicional el culti­
vo y empleo de este cereal para obtener pan. 

Aun cu ando fueron varios los cereales que 
tradicionalmente se cultivaron en Bizkaia, el 

Fig. 25. Rosca de pa11. Oquina (A). 

centeno nunca se encontró entre ellos y por lo 
común tampoco se adquirió harina de esta clase 
para amasar pan . Sólo durante la postguerra, 
por pobreza y hambre, se llegó a hacer pan con 
harina de centeno en ciertos sitios (Carranza, 
Zeanuri). En el Valle de Carranza, durante este 
periodo de tiempo y ante Ja escasez de trigo, los 
vecinos de algunos barrios acudieron a comprar 
harina de centeno a Agüera (Burgos). Este pan , 
conocido corno pan negro, se cocía en el horno 
siguiendo el mismo procedimiento que el apli­
cado para hacer el de trigo. Igualmente, en esta 
época a que nos referimos, las panaderías radi­
cadas en el Valle fabricaron y expendieron esta 
clase de pan. 

En Ilusturia, una informante dice que donde 
no contaban con trigo lo r emediaban con pan 
de centeno. 

En Barakaldo rara vez se hacía este tipo de 
pan y de hacerlo respondía a un motivo espe­
cial, por ejemplo con destino a una persona de 
salud precaria o que estuviera a dicta. 
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En PorLugalcte, donde nunca se había fabri­
cado esta clase de pan, se ofrece hoy en día en 
cantidad reducida por las panaderías artesana­
les. 

En cambio, en Gipuzkoa, mienLras se sembró 
este cereal, se elaboró pan de centeno en varias 
poblaciones (Mondragón, Elosua-Rergara, Ze­
rain). Para fabricarlo, pasaban previamente la 
harina de centeno por un cedazo de malla am­
plia y luego por otro más tupido. A continua­
ción se amasaba del mismo modo que el pan de 
trigo, utilizando idéntica levadura. La masa de 
harina de cenLeno tardaba en subir algo más 
que la de trigo, unas dos horas y media, y la 
cocción requería el mismo tiempo (Elosua-Ber­
gara). 

En Zerain, al dejar ele fabricar el pan de cen­
teno, se hizo durante algún tiempo pan ele trigo 
incorporando su salvado, y por extensión reci­
bió el nombre que correspondía al de centeno, 
o taza. 

En esta misma localidad, todas las informan­
tes nacidas antes de la guerra de 1936, han co­
nocido el pan de centeno con su caraclerístico 
color oscuro. Las octogenarias afirman que en 
su juventud era el pan de consumo diario, y que 
reservaban el de harina de trigo para los días 
festivos. Incluso en época más reciente, muchas 
casas conservaron la costumbre de cocer, junto 
con la hornada ordinaria de trigo, dos panes ele 
centeno que se destinaban para sopas. 

En Legazpia, un encuestado que no ha cono­
cido el pan hecho con harina de centeno re­
cuerda haber oído decir a sus padres que en su 
tiempo se hacía. Se solía sembrar el centeno en 
los novales de monte y con él se obtenía un pan 
negruzco pero sabroso para comer. En tiempos 
de este informanle se había sustituido por el 
elaborado con mezcla ele harina de trigo y salva­
do. El propio comunicante ha conocido en la 
vencinclad parcelas de centeno, cereal que ma­
dura antes que el trigo y tiene tallo corto y blan­
do. La p~ja de este cereal, en época pasada, se 
aprovechaba para renovar los asientos ele las si­
llas de cocina. 

En Alava, la utilización de harina de centeno 
para elaborar pan no fue muy corriente. En San 
Román de San Millán, en épocas de hambre co­
mo durante la postguerra, con el racionamiento 
y la entrega obligada de trigo a la Comisaría de 
Abastos, se Liene noticia de que sí se hizo pan 
de centeno. 

En Bernedo se mezclaba la harina ele centeno 
con la de Lrigo cuando estimaban que ésta ú lti­
ma no iba a alcanzar para todo el año. En algu­
nos hogares <le Apoda.ca conservan un recuerdo 
difuminado de él. En cambio en determinados 
lugares de las laderas del Gorbea: Murua, Echa­
güen, caseríos de San Pedro, etc., donde apenas 
cosechaban trigo, abundaba el centeno y con su 
harina elaboraban pan. En Salvatierra-Agurain 
lo hicieron en contadas ocasiones. En Artzinie­
ga los informantes consultados nunca recurrie­
ron a esta harina aunque saben ele gente que la 
usaba, tanto en su época como en épocas ante­
riores. En Moreda se fabricaba poco pan con 
harina de centeno o cebada, ya que presentaba 
el problema de no ahuecarse. 

En Gamboa, la harina de centeno se echaba 
de comer a los animales. I .a paja de este cereal 
se aprovechaba para atar las gavillas de trigo. 
También tras macerada en agua y golpearla, ha­
cían con ella unas cuerdas llamadas vencejos. 

Fig. 26. Pan doméstico. 
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Al igual que en Bizkaia y Alava, el empleo de 
harina de centeno en Navarra se ciñó práctica­
mente al periodo de guerra y postguerra. En 
Mélida, durante el racionamiento, era frecuen­
te aúadir harina de centeno a la de trigo si no 
había cantidad suficiente de esta última. En 
cualquier caso, la harina que se repartía en esta 
época y con la que se hacía el llamado pan negro, 
es probable que contuviese algo de harina de 
centeno, aunque los encuestados desconocen si 
el color oscuro de esa harina se debía a la adi­
ción de salvado o de harina de centeno. 

En Aria, sin embargo, hay quien dice que este 
tipo de pan se hacía antiguamente. 

En Urzainki, muchas personas mayores no Jo 
han conocido, mientras que otras declaran que 
se hacía mezclado con harina de trigo, pero 
subrayan que el pan resultante era de mala cali­
dad. Una informante de este pueblo, de 95 años 
de edad, recordaba que su abuelo que era natu­
ral de Burgui, había vivido con toda su familia 
en un bardal en el monte «cuando la francesa­
da», y entonces comían pan de centeno. 

Otra persona consultada decía que su padre 
conoció el pan de centeno y al decir de él era 
dulce y de gran calidadb. 

En San Martín de Unx, donde no se elaboró 
esta clase de pan, una de las encuestadas había 
oído decir que en otras localidades se hacía pa­
ra los enfermos. 

En ciertos pueblos donde no se hizo pan de 
centeno, se cultivó esle cereal con el fin de 
aprovechar su paja para cebado de cerdos y ata­
dura de los fardos de mies (Viana). En Aria se 
cultivaba principalmente para la elaboración de 
vencejos, etsezhiah. 

En Dohozti, lparralde, estiman que el pan de 
centeno que se hacía en casa fue alimento de 
otros tiempos. 

6 IDOATE, Florencio. El tributo de la.1 trf.S var.as. N.v 8 1. Navarra. 
Temas de Cultura Popular. Pamplona, 1984, p. 10. Idoate se1iala, 
que los de Urzainqui, en 1428, contestando al cuestionario pre­
sentado por los enviados reales, aseguran que comían pan de 
conmina. (es decir, una mezcla de u-igo y cemeno o mijo). 

Forma y peso del pan. Tipos de panes 

El pan. Ogia 

Antaño, Lanlo el pan hecho en casa como el 
adquirido en los establecimientos, tenía de ordi­
nario forma redonda, biribilla o borobilla, y algo 
abombada hacia arriba. 

Su peso oscilaba entre uno y cinco kilos, aun­
que lo más habitual era que tuviese dos kilos 
( lau libraho ogie, Beasain-G). 

- 1 Kg.: Andraka-Lemoniz, Lezama, Bilbao 
(B). 

- De l a 3 Kg.: Eugui (N). 
- De 1 a 4 Kg.: Salvatierra-Agurain (A). 
- 1112 Kg.: San Miguel de Basauri (B), Monreal 

(N) . 
- De 1112 a 2 Kg.: Zeanuri (B). 
- 2 Kg.: Amorebieta-Etxano, Barakaldo, Ber-

meo, Gorozika, Ajangiz, Plentzia (B) , Bea­
sain, Zerain (G), A.murrio, Bernedo, Ribera 
Alta, Laguardia (A), Aoiz, Narvaja, Lekun be­
rri, Sangüesa (N), Ispoure (Ip). 

- De 2 a 3 Kg.: Galdames (B) , Artziniega, Amé­
zaga de Zuya, Apodaca, San Román de San 
Millán (A), Urepel (lp). 

- De 3 Kg.: Arráyoz, Obanos (N). 
- De 3 a 1 Kg.: Trapagaran, Carranza (B). 
- De 3 a 5 Kg.: Gamboa (A). 
- De 3112 Kg.: Ortzaize (Ip). 
- De 5 Kg: Elosua-Bergara (G). 

Era opinión compartida por muchos que los 
panes de más peso se conservaban duranle más 
tiempo. 

A pesar del gran tamaño del pan, una familia 
en torno a los diez miembros llegaba a comer 
uno por día. 

Esle Lipo de pan redondo recibía otros nom­
bres además del de pan u ogia, siendo los más 
fyecuentes el de otana Trapagaran, Bilbao (B) , 
Bernedo, Gamboa, Narvaja, Ribera Alta, San 
Román de San Millán, Amézag·a de Zuya (A) y 
el de pan cabezón (frecuente en Navarra: Artajo­
na, Aria, Arráyoz, Eugui, Sangüesa, Izal, Lekun­
berri, Monreal). También se le denominaba ho­
gaza (Barakaldo-B, Amézaga de Zuya-A) , pan de 
ombligo (Bilbao-B), torta (San Román de San Mi­
llán-A), etxeogi ( Sara-Ip) o etxeho ogi (común en 
euskera), y otaza (Beasain-G) . 

En algunas localidades, a veces, también ha­
cían panes alargados además de redondos: 
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Fig. 27 . Reparto de pan a principios de siglo. Bermeo (B). 

- En Barakaldo hacían barras cuyo peso oscila­
ba enlre los 500 gr. y un kilo . 

- También las hacían en Lezama (B) , Beasain 
(G) (en muy pocos caseríos), San Román ele 
San Millán (A) y Murchante (N). 

- En Legazpia (G), de ordinario se le daba al 
pan forma alargada y pesaba alred edor <le 
dos kilos. 

- F.n Lodosa (N) afirman que el pan siempre 
tuvo este aspecto, con 60 cm. aproximada­
mente ele longitud y kilo y medio de peso .. 

El pan podía ofrecer además ou·as figuras: 

- Poligonal en San Rom án de San Millán (A) . 
- Ovalado en Salvalierra-Agurain (A). Se hacía 

en algunos hogares, pero se prefería la forma 
redondeada. 

- Con apariencia de grano de tsigo en Dohozti 
(Ip). 

- Oblongo en Mélida (N ). Se amasaba ensan­
chando un trozo redondo y doblándolo des­
pués por la mitad. De ordinario pesaba 2 ki­
los. 

- En Mondragón (G) , además de redondos los 
hacían de tres punlas y rectangulares, de 3 
kilos de peso cada unidad. 
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Los panes, debido a su gran tamaño, salían 
del horno tostados por fuera pero muy tiernos 
por dentro. Sentaba mal, según decían, comer 
pan recién deshornado, pues tomándolo calien­
te y bebiendo agua, podía provocarse una fuer­
Le indigestión (Gamboa-A). Por este motivo, los 
panes graneles se debían dejar un tiempo tapa­
dos en la artesa para que se enfriasen y YUdasen 
(Carranza-E) . Pero el ansia por comer pan re­
cién hecho era tal, que se cocían otros más pe­
queños, conocidos como tortas, para comerlos 
ele inmediato. 

La torta. Parnitxa 

Este tipo de pan, llamado así de ordinario, 
era de tamaño inferior al común, y se podía 
comer muy poco Liempo después de extraer la 
hornada. Su peso rondaba el kilogramo: 

- En Gamboa (A) , en cada hornada, se hacían 
dos o tres tortas que ocasionalmente podían 
presentar forma triangular. Se comían los 
primeros días inmediatos a la hornada y su 
destino preferente era preparar una sopa 
con ellas para la cena. 

- En Narvaja (A) se fabricaban tortas, de he­
chura redonda, y hartes, de aspecto rectangu­
lar. Las primeras pesaban alrededor de un 
kilo, siendo mucho menor el peso del bartP.. 
Estos panes se consumían antes que los co­
rrientes porque era difícil su conservación. 

- En Carranza (B) se e laboraban con la Dor de 
la harina los llamados tortas. A la masa se le 
daba forma redondeada y plana, pero con 
cierto grosor. Al cocerlos se abombaban por 
el centro. Venían a pesar de un kilo a kilo y 
medio. La cocción tenía una duración aprox­
imada de media hora. 

- En Zeanuri (B) recibían el nombre de jwmit­
xel< unos panecillos r edondos y planos en for­
ma de torta que se hacían con la misma masa 
que el pan, pero que se cocían aparte para 
averiguar si el horno estaba a punto. F.ra muy 
frecuente regalarlos y en todo caso se co­
mían el mismo día, recién h echos. 

El pan integral. Tremesa 

Otro tipo de pan fue el que se elaboró apro­
vechando parte de salvado fino e incluso el mis­
mo salvado. 

- En Galdames (B), con la sorna fina hacían 
unas tortas planas llamadas bizcochas. 

- En Carranza (B), con el remoyuelo o arrontre 
se obLenían unos panes cuyo peso oscilaba 
entre un kilo y medio )' dos. Tardaban en 
cocerse de una hora y media a dos horas y en 
cada hornada se hacían de cuatro a seis. Esle 
pan era conocido por unos corno /Jan o torta 
de rernoyuelo y por otros como torta de arrontre 
o rontre. 

- En Zeanuri (B), el pan integral o tremesa se 
amasaba con harina que contenía salvado. 
No se le practicaban cortes al modelarlo y de 
ordinario era de tamaño más pequeúo que el 
pan común. Una informante de Bermeo (B) 
relata que cuando acudía a Gernika acostum­
braba adquirir un pan muy rico llamado del 
mismo modo, que era redondo, grueso y ne­
gro. También algunas personas de Busturia 
(B) compraban tremesa elaborado con mo­
yuelo, birzaije, cuando se desplazaban a Ger­
nika. 

- Este pan, tremesa, se conoció además en Aba­
diano, Ajangiz, Durango y Gorozika (B). F.n 
Abadiano se hacía de alrededor de un kilo 
de peso y bastante plano. Encima llevaba di­
b~jado un cuadrado. 

- En Elosua-Bergara (G) elaboraban con hari­
na de Lrigo sin cerner o con la que se pasaba 
por un cedazo de malla ancha y que conser­
vaba e l salvado, zaixa, un pan de color oscu­
ro, compacto y aplastado conocido como bizi­
lloia. 

- En Gamboa (A), como ya se vió antes, con 
salvado fino se hacía un pan llamado camuña. 
F.l salvado grueso se solía deslinar al consu­
mo animal, pero en ocasiones obtenían con 
él un pan de nombre bartP.. 

- En Vakarlos (N) elaboraban con menudillo, 
:;..7.lorra, un pan moreno que llamaban erresa. 

- Y en Aria (N) recibía el nombre de bar/,ea el 
pan que se hacía con moyuelo. 

Panes dulces 

Además del pan común, se fabricó toda una 
gama de panes dulces, de diferente forma y 
composición, que se hacían aprovechando los 
días de amasamienlo. 

Uno de ellos era el elaborado con residuos de 
manteca. 
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Panes con residuos de manteca 

Tras la matanza de l cerdo, en algunas locali­
dades, se hacían unos panes especiales con los 
residuos resultantes de purificar la manteca. En 
Carranza (B) se conocían con el nombre de tor­
tas de cúscaros. Tenían forma oval y plana y pesa­
ban medio kilo o más. Se elaboraban del si­
guiente modo: Se preparaba la masa de siempre 
y después de fermentada se volvía a amasar con 
abundante azúcar hasta que se aolandase. La 
calidad del torto dependía de la cantidad de azú­
car. Se añadían los cúscaros bien picados y de 
nuevo se amasaba. A continuación, sobre un pa­
pel de estraza, a cada fragmento de masa se le 
daba la forma oval y plana y se metía al horno. 
En este municipio, actualmente se siguen pre­
parando tortas de cúscaros en las cocinas eco­
nómicas. Hay quien entrega los cúscaros al pana­
dero para que le haga los panes. 

También en Galdames (B) se hacían tortas de 
harina y azúcar con txintxortas de cerdo. 

En Allo (N) les llamaban ensarinadas de chin­
churras. Ponían chinchurras en una sartén, cerca 
del fuego, añadiéndoles abundante azúcar. Lue­
go se picaban con unas tijeras en trozos muy 
menudos. Previamente, había que reservar un 
trozo de pasta como de un kilo o kilo y medio 
del último amasamiento casero. Se trabajaba la 
masa con las chínchurras y el azúcar, a mano. 
Después se extendía sobre una lata, de manera 
que resultara una capa de poco espesor. Se es­
polvoreaba con azúcar y canela, según gustos, y 
se introducía en el horno. Cuando se abandonó 
la práctica de amasar el pan a domicilio, se ad­
quiría la pasta en panaderías. 

En Améscoa Baja (N), a los residuos de man­
teca, después de fritos y exprimidos, les llama­
ban chanchígorris y con ellos hacían tortas de 
chanchigorris. Se tomaba una porción de masa 
de pan y se le agregaban los chanchigorris, azúcar 
y canela, mezclándolo todo y amasándolo. A 
continuación, hacían con esta pasta unas tortas 
delgadas que cocían en el horno. 

La misma composición y el mismo procedi­
miento se seguía en Eugui (N). Dicen aquí que 
de cada cerdo se obtenían aproximadamente 
cinco tortas de estas características. En Urdiain 
(N) se conocían como txantxigor opila. 

En Artajona (N) les denominaban ensaínadas 
o ensaimadas. A la masa de harina se le incorpo­
raban chinchurros o chanchigorris, canela en polvo 
y azúcar. Bien revuelto todo, se extendía en una 

lata con ayuda de una raedera. En el fondo de 
la lata se ponía previamente azúcar. Antes de 
enhornarla se espolvoreaba con azúcar y canela. 

En San Martín de Unx (N) hacían tortas de 
chinclmrras además de con estos residuos, con 
canela molida, chocolate rallado y azúcar, colo­
cando debajo una base de masa ele pan. En Aria 
(N) con txatxigorri, azúcar, anís y canela. 

Panes con aceite de oliva 

Otro tipo de pan era el que tenía como ele­
mento común agregado aceite de oliva. Se ela­
boraron varios panes con este ingrediente: 

- Las harinadas. Con la misma masa del pan se 
hacían unas tortas redondas y aplastadas, de 
poco espesor y cuyo peso oscilaba entre un 
cuarto y medio kilo. Se ponían de dos en 
dos, una encima de la otra, rociándolas con 
aceite de oliva. Presionando con los dedos se 
les hacían dos señales. Se introducían en el 
horno separadas, quedando marcadas con 
dos tetícas. 

Las harinadas eran de rico sabor y los pa­
naderos las elaboraban diariamente, aunque 
los domingos y festivos en mayor cantidad, 
porque los mozos acostumbraban merendar 
una harinada con cacahuetes y una botella 
de vino o un porrón de cerveza con gaseosa 
(Allo-N) . 

- También en Allo elaboraban por Carnaval 
ensaimadas de aceite batiendo en un reci­
piente una docena de huevos, un kilogramo 
ele azúcar y un litro de aceite, agregándole 
harina hasta que la masa adquiriese la con sis­
tencia suficiente para ser trabajada a mano. 
Se adicionaba asimismo la ralladura de un 
limón y un poco de anís. 

Se amasaban dándoles forma redonda o 
ele rosetón y marcando dibttjos en sus dorsos. 
Antes de enhornarlas se barnizaban con cla­
ra de huevo sin batir, de suerte que al extra­
erlas hubieran adquirido una presentación 
más atractiva. Para evitar que se pegaran a la 
bandeja del horno, las mujeres ponían deba­
jo de cada ensaimada un trozo de las bulas 
del año anterior debido a que, como asegu­
ran algunas ele las informantes, no había otra 
clase de papel en casa. 

También hacían ensaimadas de manteca 
sustituyendo el litro de aceite por un kilo de 
manteca. 
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Fig. 28. «Etxeko ogiak». 

- Ainosas. Se hacían con la masa de pan co­
rriente, dándole e l aspecto de tortas muy pla­
nas que se extendían sobre una tabla. Antes 
de meterlas al horno en una lata, se les vertía 
aceite por encima. Algunas veces las mujeres 
introducían las yemas de los dedos en la su­
perficie de la torta con objeto de que el acei­
te se retuviese más tiempo encima. Se acos­
tumbraba enhornarlas antes de introducir 
los panes, para aprovechar al máximo el ca­
lor (Artajona-N) . 

- Bollos. Eran una variante de las ainosas. Con 
un poco de masa corriente, se hacían largas 
liras planas que se iban doblando a Ja vez 
que se ponía aceite y azúcar en cada doble 
hasta obtener el bollo, que se cocía en el hor­
no (Artajona-N). 

- Bollos de aceite. De la pasta del pan se guarda­
ba una porción para trabajarla aparte, aña­
diéndole luego bastante aceite. Se llamaban 
también bollos dobles por la cantidad de 
pliegues que se hacían al amasarlos; se ase­
mejaban al hojaldre. 

Los bollos de aceite dejaron de hacerse en 
cuanto se abandonó la práctica del amasa­
miento casero, ya que los panaderos no pro­
siguieron esta labor (Allo-N). 

- Roscas de aceite. Se elaboraban de igual modo 
que los bollos, pero dándoles en el último 
momento la forma de una rosca. En Allo (N) 
se hacían para la fiesta de la Magdalena, cuya 
víspera los n iños las llevaban en la mano, 
mientras acompañaban en su alegre recorri­
do por el pueblo a los que iban in terpretan­
do música. 

Panes con granos de anís 

Otro ingrediente, hasta cierto punto habitual 
en algunas poblaciones navarras, fue e l anís en 
grano. Esta modalidad de pan se fabricó coinci­
diendo con festividades: 

- Tortas de anís. Se hacían en Artajona (N). An­
tiguamente se cuidaba mucho su fabricación, 
lavando el trigo antes de llevarlo a moler. A 
la masa de harina se le añadía anís en grano 
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y azúcar. Se cocían en el horno. Constituían 
el postre característico de algunas cas<1.5 du­
rante las fiestas patronales. Al igual que los 
restantes panes dulces, en Artajona dejaron 
de hacerse a partir de 1940. 

- Panecicos de anís. Se elaboraban en Allo (N) 
para las fiestas patronales de la Cruz. Aña­
dían a la masa granos de anís y los panes 
presentaban la apariencia de bollitos peque­
ños. Hace más de cuarenta años que abando­
naron esta labor. 

- En Lezaun (N) se le incorporaban granos de 
anís a un pan con picos y forma de rusco 
propio de la festividad de San Blas. También 
por San Pedro se hacían panes con granicos 
de anís. 

- Las casas acomodadas de Améscoa Baja (N) 
preparaban bollos para las fiestas patronales. 
Con ellos obsequiaban a los parientes y a los 
mozos. Eran unos panecitos adornados de 
grageas y con picos y otros adornos. Para ha­
cerlos mezclaban en la masa unos granos de 
anís y tras darle la forma los untaban con 
huevo. 

Panes para niños 

En Carranza (B), si los que vivían en la casa 
que amasaba pan eran cordiales, era frecuen te 
presenciar la escena de unos cuantos chiquillos 
del pueblo esperando en las proximidades del 
horno a que se cociese el pan . Para ellos o para 
los niños de la casa, se h acían panes de peque­
ñas dimensiones y variados aspectos cuyo peso 
oscilaba entre los 100 y los 200 gran10s. Unos 
semejaban pajaritos, otros representaban la si­
lueta de un muñeco al que le marcaban los de­
dos presionando con un tenedor. Además se ha­
cían: 

- Torlos. De la masa se tomaban pequeños tro­
zos que con la mano se aplastaban dándoles 
forma redonda. Para cocerlos se colocaban 
dentro del horno en los espacios sobrantes 
entre los panes mayores. Su cocción apenas 
duraba el cuarto de hora. Tenían aproxima­
damente 200 gramos de peso. 

- Manitas de niño. Se segregaban fragmentos 
de la masa y allanándolos se configuraban 
manos. Con un cuchillo se les marcaban los 
dedos simulados. Como las tortitas, se enhor­
naban en los huecos que quedaban entre los 
panes. Tanto su peso como su tiempo de coc­
ción venían a ser similares a los de aquéllas. 

- Rosquillas. Se cogían porciones menudas de 
masa y se les daba con la palma de la mano 
forma de barra, uniéndolas por los extremos. 
Con un cuchillo se les hacían varias marcas 
en la parte superior. Pesaban menos que las 
variedades anteriores. 

En Sangüesa (N) hacían unos muñecos para 
los más chicos, agregando aceite y azúcar a la 
masa de pan. Les marcaban con una ag~ja dos 
ojos y la boca. Estos panes se conservaban con­
venien temente dentro de un terrizo o tinaja 
grande. 

En Viana (N) confeccionaban una especie de 
pajaritos colocándoles dos granos de pimienta 
haciendo las veces de ~jos. 

En Allo (N), las mt~eres hacían palomicas al 
terminar de modelar los panes. Tomaban un 
poquito de masa que a tal efecto habían reserva­
do y la trabajaban con las manos sobre una me­
sa, haciendo un churro alargado. Lo anudaban 
por el centro y en uno de los extremos marca­
ban la cabeza de una paloma provista de pico y 
ojos. 

En Beasain (G) elaboraban para los niños pa­
necillos pequeños llamados opille. 

En Zerain (G), por fiestas o cuando acontecía 
un evento familiar importante, en algunas casas 
amasaban unos pequeños bollos, también deno­
minados opillek. Se hacían uno por niño y la elxe­
koandre se esmeraba en la labor dándoles formas 
de pajarito o de muñeco y realizando adornos 
sobre la masa con un cuchillo o un dedal. En 
Urdiain (N) se conocían como opil txikiyak. 

También en Gorozika (B), en cada hornada, 
se hacían panecillos especiales para los peque­
ños. Si la casa tenía tres viviendas habitadas, los 
niños comían panecillos tres veces por semana. 

En lholdy (lp) , en verano, hacían unos pane­
cillos para los niños, consistentes en manzanas 
recubiertas con masa de pan posteriormente co­
cidas en el horno. Recibían el nombre de opilak. 
En algunas casas de esta misma localidad, los 
sábados, al tiempo de cocer el pan, también ha­
cían panes especiales para los pequeños. Eran 
piezas redondas llamadas morrokoak. que conte­
nían trozos de manzana. También en Ortzaize 
(Ip) cocían para los niños, panes de reducido 
tamaño con porciones de manzana dentro. 

En Ispoure (lp) en el enhornamiento coloca­
ban junto a las hogazas y la borona, unos peque­
ños panes llamados opilak. en cuyo interior se 
ponía un poco de mermelada. 
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Fig. 29. «Mokorza,., regalo de Pascua a los ahijados. 

En Bidart (Ip) les hacían unos panecillos con 
trigo candeal y queso blanco o un trozo de xin­
gar dentro. A este tipo de pan se le denominaba 
marrokotun y se cocía en el horno del pan des­
pués de las hogazas. Era la hornada de los niños 
que se la comían enseguida, prácticamente ca­
liente. 

Un informante cuyo padre füe panadero en 
Sain t:J ean-Pied-de-Port/Donibane Garazi (Ip), 
comenta que durante todo el año hacía panes de 
/,eche con una masa especial. Tenían 15 cm. de 
largo. Los padres compraban estos panes para 
sus hijos de corta edad. Conforme se acercaba 
la Navidad, hacía bolas ele masa con una manza­
na pelada en su interior, lo cocía todo y aúadía 
azúcar. Elaboraba también pequeños panes con 
la misma apariencia que el pan ele leche, agre­
gando a la masa una o dos rodajas de manzana. 
Además fabricaba panes con forma de corona. 

También se han preparado con motivo de re­
galos panes modelados de diferentes formas. En 
San Román de San Millán (A) había ocasiones 
en que con estos fines hacían pequeños panes 
con figura de paloma. Circunstancialmente 
también en Arráyoz (N), para obsequiar a algún 

familiar por su cumpleaños o simplemente para 
aprovechar los restos de masa, hacían unos pa­
necillos de aspecto singular, con or~jas y cola, o 
con pico, simulando animales domésticos. 

Pan con huevo o cftorizu. Arrautz opila 

La elaboración de pan conteniendo chorizo o 
huevo o los dos ingredientes a la vez, ha estado 
ligada en muchas localidades a la Pascua y a la 
tradición del regalo con que los padrinos obse­
quiaban a sus ahijados: 

- En Améscoa Baja (N) fabricaban unos bollos 
con los que las madrinas de las familias aco­
modadas obsequiaban por Navidad a sus ahi­
jadas como aguinaldo. Se obtenían incrus­
tando un huevo en la pasta y cociéndolos a 
continuación en el horno. 

- En Artziniega (A) llamaban tortas a panes co­
cidos con chorizo inu·oduciclo en la masa y 
ro.seos a los que además ele chorizo llevaban 
huevo. La forma ele estos últimos era redon­
da pero con tres picos, y solían destinarse 
para regalo de los ahijados. 

- En Narvaja (A) y en toda la Llanada Alavesa, 
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Fig. 30. Panadería de Arraya (A) . 1895. 

hacían por Pascua unas otanas con chorizo 
en su interior y huevos incrustados en el ex­
terior. 

- En Gorozika (B) hacían unos panes especia­
les, mokotzak, redondos y con un huevo en 
medio, que también regalaban las madrinas 
a sus ahijados el d ía de Pascua. 

- En Zeanuri (B), este panecillo de Pascua 
también se llamaba mokotza o morrokotea y en 
Zerain ( G) arrautz-opilla. 

- En Busturia (B) , la madrina o el padrino aga­
sajaban a sus ahijados el domingo de Pascua 
con el denominado paskopiUe. 

- De igual modo, en Urdiain (N) se conocía 
como pazko opila. Como en los demás lugares 
citados, las madrinas lo entregaban todos los 
años a sus ahijados menores de siete años, 
pero e l día de Año Nuevo. 

- En Elosua-Bergara (G), kaapaxua era un pan 
de tres picos. 

- En Ispoure (Ip) hacían un pan especial en 
forma de corona sobre el cual ponían peque­
ños cilindros de pan . Se llamaba morrodua y 
se hacía en Pascua. La madrina, gazama, lo 
ofrecía a su ahijado/a, manten.iendo la tradi-

ción hasta que alcanzara la edad de la prime­
ra comunión. Se repartía durante la comida 
del día de Pascua, Bazlwz, y se elaboraba pre­
ferentemente en casa, aunque también en 
las panaderías. Era un pan redondo, de una 
treintena de centímetros de d iámetro, con 
cuatro protuberancias ( lau titi) de 8 cm . de 
altura. 

- En Dohozti (Ip), tenía dos cuernos y se le co­
nocía asimismo como morrokua. Al igual que 
en Ispoure, la costumbre de regalárselo a cada 
uno de los ahijados se observaba todos los 
arios hasta que recibieran la comunión mayor, 
que tenía lugar a la edad de diez años. 

- En Iholdy (lp) se le daba también el nombre 
de morrokoa a un pan con cuatro protuberan­
cias. El día de Pascua, cada familia acudía 
con él a la Misa Mayor. El celebrante los ben­
decía y se comían en casa, guardando un tro­
cito h asta el año siguiente . 

Sin embargo, la elaboración de este tipo de 
panes no siempre estaba relacionada con la fes­
tividad de Pascua. En Galdames (B) se hacían 
unos bollitos o panecillos con chorizo casero 
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dentro después de la matanza, en invierno. En 
Carranza (B) también se preparaba torto de chori­
zo. Su fabricación era como la de una empanada 
de grandes dimensiones con chorizo cortado en 
rodajas. Venía a tener la forma de una barra de 
pan actual algo más ancha y achatada por los 
extremos. Se sigue elaborando ocasionalmente 
en el horno de la cocina económica. 

En Bernedo (A) se hacían los llamados bollos, 
de medio kilo de peso y con chorizo en su inte­
rior. Servían para el almuerzo en el campo. 

En Gamboa (A) también se hacían unos pa­
nes con un huevo dentro o unos rollos forman­
do un nudo sobre el que se ponía un huevo. 

El pan en la actualidad 

Hoy en día, el consumo de pan por persona 
es menor que antaño. Ello se debe, entre otras 
causas, al mayor nivel de vida alcanzado y a la 
preocupación por las cuestiones dietéticas. 

El pan que se fabrica actualmente en las pa­
naderías industriales tiene generalmente forma 
de barra alargada. Si bien ésta es la presenta­
ción más común, también se puede adquirir el 
pan con la tradicional forma de hogaza. Este 
último suele ser más apreciado que el de barra, 
sobre todo si procede de zonas rurales y aún 
más si se ha elaborado por procedimientos arte­
sanales. Las barras de pan se diferencian entre 
sí por su tamaño y peso. 

Con el paso del tiempo se han ido introdu­
ciendo nuevas variedades de pan, como el lla­
mado de molde, alargado y de sección cuadra­
da, cortado en rebanadas, con muy poca corteza 
y de miga muy esponjosa. Es el destinado habi­
tualmente a «canapés» y «sandwiches». 

La mayor preocupación por las cuestiones re­
lacionadas con la salud y la conciencia adquiri­
da por influencia de los consejos médicos, son 
las razones primordiales de que se vuelvan a 
apreciar panes que en otros tiempos no lo fue­
ron tanto. Es el caso del pan integral, que debe 
su auge al hecho de contener mayor cantidad 
de fibra vegetal. Los que hacen regímenes ali­
menticios se nutren también de un pan tostado 
presentado en rebanadas de forma cuadrada, 
cuya composición es similar a la del pan inte­
gral. 

En los últimos años, inicialmente en zonas ur­
banas y más tarde en un extenso radio de ac­
ción , han proliferado panaderías que hacen pa-

nes especiales de diferentes composiciones. En 
Portugalete (B), por ejemplo, se puede adquirir 
además del pan integral, pan de centeno, en 
forma de piña, o pan de soja elaborado con ha­
rina de soja y con forma de pan de molde. 

Actualmente podemos hallar en los estableci­
mientos muchas clases de pan que difieren en­
tre sí por su tamaño, presentación y composi­
ción. Vayan como muestra las variedades que 
hemos encontrado en uno de ellos: barra rústi­
ca, barra artesana, blanco hueco, hogaza caste­
llana, torta castellana, español plano, español 
redondo, pan gallego, pan romano, pan inglés, 
pan blanco de molde, molde integral, molde in­
glés, molde grande, integral alemán, pan de 
centeno, sin sal, pan casero, pan de pasas, rosca 
candeal, plus-minus, pages, stollen y bagueue, 
además de otros que reciben el nombre del lu­
gar donde se elaboran. 

LA HARINA DE MAIZ 

El pan de maíz. Artoa 

Area de consumo. Abandono de su elaboración 

La utilización de harina de maíz para elabo­
rar pan fue más frecuente en Ja vertiente cantá­
brica del territorio estudiado, coincidiendo con 
su área de cultivo, fundamentalmente en Biz­
kaia y Gipuzkoa. 

En estas provincias, pese a conocerse de anti­
guo, el pan de maíz no gozaba, sin embargo, de 
gran prestigio. Lo corriente era hacer el pan 
con harina de trigo siempre que fuese posible. 
Su mayor uso coincidió con los periodos de es­
casez de la harina de trigo. 

El consumo de este tipo de pan ha ido decre­
ciendo con el paso del tiempo. Hace varias dé­
cadas ya era considerado como un pan basto 
que, aún en caso de fabricarse, rara vez se con­
sumía del todo. Actualmente apenas se cuece y 
si se hace es por darse el gusto. 

En Alava, en Apodaca, sólo lo conocieron al­
gunos caseríos y en contadas ocasiones. En Nar­
vaja, su elaboración fue esporádica, pues no era 
un pan que agradase a la gente. En Salvat.ierra­
Agurain, se hacía de vez en cuando alguna tor­
ta, más bien por capricho. En Amurrio, pocas 
veces. 
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En Navarra, entre las poblaciones encuesta­
das, no se hizo este tipo de pan en: Allo, Aoiz, 
Artajona, Aria, Lezaun, Monreal y Viana. En Lo­
dosa se fabricó durante la postguerra, pero en 
seguida se abandonó la práctica, en cuanto se 
dispuso de harina de trigo y a causa de su mal 
sabor. Lo mismo ocurrió en Murchante, donde 
su elaboración fue minoritaria. En Mélida nun­
ca se coció pan que contuviera únicamente ha­
rina de maíz. Al igual que ocurrió con el cente­
no, si la harina de trigo con la que se contaba 
no era suficiente, se complementaba con la de 
maíz. 

Este pan se dejó de hacer: 

- En la década de los sesenta en Elgoibar (G). 
- En los años cincuenta en Gamboa (A), recu-

rriendo a él en el periodo final ante la esca­
sez de trigo, que se entregaba en su mayoría 
como pago de rentas. 

- En Eugui (N) se dejó de fabricar el pan de 
maíz, rnestura, hacia 1930. 

En Zeanuri (B) , para estimular el consumo 
de pan de maíz, se les decía a los niños «artoak 
begiek zabaláu (eg)iten dauz», o lo que es lo mis­
mo, que este pan ayudaba a tener los ojos bien 
abiertos, Jo cual era señal de ser espabilado. 
Más estimado era el panecillo de harina de 
maíz, opil, que se tomaba recién hecho. 

En torno al tema del pan de maíz y su escasa 
estima, se recoge en Zeanuri una narración po­
pular en la que el protagonista es un personaje 
llamado Attalo, prototipo de la vagancia: 

nroan jauriela alaulean biX'irik edo, ta andra batek 
eStiulsiela 

- Zelan daroa,die ori kanposanture ha? 
- Eztaukelako zer jan 
Da andreak esautsela: -Neuk emongoutset artoa 
ziheran 
- Eta atautetik erantzueufsela ba. Errela ala 
erre barik~ 
lJa eranlsueutsela: -Erre barik. 
- Ba erre barik bada, aurrera! 

(Llevaban en el ataúd, al parecer aún vivo, 
a este personaje (Artalo). En el camino una 
mujer preguntó a los porteadores: -¿Cómo 
es que le llevan a ése al cementerio?. Le 
respondieron: -Porque no tiene qué comer. 
Y la mujer les replicó: -Yo misma le podría 
dar al menos pan de maíz. Desde el ataúd 
intenTÍno el personaje preguntando: -¿Tos-

tado o sin tostar?. Le respondió la mujer: -
Sin tostar. -Pues en ese caso, continuad 
vuestro camino, dijo el del ataúd a los por­
tadores.) 

Nombres y formas del pan de maíz 

El pan de maíz se conoce comúnmente en 
euskera con el nombre de mto (Zeanuri, Ber­
meo, Amorebieta-Etxano-B, Beasain, Ezkio, Elo­
sua-Bergara, Hondarribia-G, Aramaio-A, Arrá­
yoz, Valcarlos-N, Hasparren, Dohozti , Sara, 
Uhart-Mixe-Ip) . También se le denomina mestu­
ra (Eugui-N, Ispoure, Uhart-Mixe, Liginaga-N) . 
En español el término más común es pan de bo­
rona o simplemente borona (Galdames, Barakal­
do, Durango-B, Gamboa-A). En Carranza (B) se 
le llama camuña. 

El pan de maíz era redondo y de ordinario 
más pequeño que el de trigo. Reseñar como ex­
cepción que en Sara (lp) era menos aplanado 
que el de trigo, alcanzando hasta 5 y 6 Kg. de 
peso. 

Una vez cocido adquiría forma abombada. En 
Galdames (B) era más crecido que el de trigo, 
con aspecto «de montaña»; en Trapagaran (B) 
tenía forma cónica; en Bermeo (B) era muy 
grueso; en Get.xo (B) , en cambio, le daban for­
ma de otana de unos tres dedos de altura. 

Era más oscuro y fuerte que el de trigo y se 
debía consumir antes que éste porque se con­
servaba menos tiempo fresco. 

Normalmente llevaba levadura aunque no 
siempre sucedía así. 

Con harina de maíz, además de panes co­
rrientes como los nombrados y descritos hasta 
ahora, se hacían otros más pequeños que habi­
tualmente no contenían levadura y se consu­
mían inmediatamente: 

- Así, en Zerain (G) se hacía un pan de maíz 
redondo y de unos dos kilos de peso, (trio, y 
otro parecido al talo pero más grueso y sin 
levadura, artabera, que se comía en el día. 

- En Gorozika (B) se e laboraban dos varieda­
des: arto lodi, con levadura, y arlo zara o arlo 
me, sin levadura. 

- En Valcarlos (N), tortas grandes, artuah, y 
además panecillos de harina de maíz, arto opi­
lak. 

Las tortitas de maíz se conocen asimismo co­
mo artopil o arlo opit en Busturia y Durango (B), 
Aramaio (A) o Valcarlos (N), y ojJil en Lezama 
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Fig. 31. Secado de las mazorcas en el horno. 

Fig. 32. «Labartoa». 

y Zeanuri (B). Eran tortas hechas de forma simi­
lar al talo, sin levadura, pero más gruesas. 

En Begoña-Bilbao (B), se elaboraban opiltak 
cuando se terminaba el pan. Se hacían para el 
día y se procuraban comer calientes pues una 
vez se enfriaban no eran muy sabrosas. 
En Mezkiriz (N) también hacían unas tortas que 
llamaban borone. Se cocían en el horno sobre 
hojas de berza, aza hostoah. 

La levadura 

En algunas localidades se utilizó levadura pa­
ra hacer el pan de maíz. Por ejemplo, en Zerain 
(G) usaban levadura de trigo o de maíz, arto­
beantzi, y estimaban que esta última era más 
apropiada. Al igual que con la levadura de trigo, 
se separaba de la masa un trozo del tamaño de 
un bollito y se guardaba, envuelto con hojas de 
berza, en una taza. La víspera de hacer la horna­
da, artoa-erre, se trabajaba con los dedos hasta 
ablandarla y al día siguiente se mezclaba con la 
harina. 

En otros lugares en cambio, no se empleó le­
vadura (Barakaldo, Begoña-Bilbao-B, Beasain-G, 
Eugui-N, Hasparren, Iholdy-Ip ... ). 

En ocasiones, como ya se indicó en el punto 
anterior, en una misma población se hacían dis­
tintos panes con harina de maíz, unos fermenta­
dos y otros sin fermentar. En Abadiano (B) , el 
pan hecho con levadura recibía el nombre de 
artarro. Se cocía en el horno por espacio de tres 
horas y pesaba alrededor de cuatro kilos. Como 
solía tener la corteza muy espesa, ésta se echaba 
a los animales. Al elaborado sin levadura se le 
llamaba arto me y pesaba unos dos kilos. Tam­
bién en Legazpia (G) se fabricaba por dos pro­
cedimientos: Uno, amasando como el pan, con 
agua templada, sal y mezclando levadura, y el 
otro prescindiendo de la levadura. 

En algunos sitios como en Zeanuri (B), de la 
masa fermentada de maíz se extraía una por­
ción para destinarla a levadura del pan de trigo. 

Elaboración del pan de maíz 

La elaboración del pan de maíz era similar a 
la del pan de trigo. 

La harina de maíz presentaba el inconvenien­
te de que era más d ificil de tratar. Sin embargo, 
su amasamiento era más fácil que el de la hari­
na de trigo ya que la masa de maíz no se trabaja­
ba tanto. Además, una vez hecha ésta, no reque­
ría para fermentar los mismos cuidados de calor 
que la del pan común. 

Se cernía la harina de maíz colocando el ce­
dazo de malla muy tupida, galbai (Elgoibar, 
Mondragón-G), sobre un listón, tranketa (Elo­
sua-Bergara-G) . La harina caía en la artesa, ore­
mai, y haciendo un cerco redondo en la misma 
se añadía levadura, azkarri, sal y agua templada. 
Se amasaba y se dejaba fermentar (Mondragón­
C). No precisaba tanta sal como el pan de trigo. 

En Carranza (B) se espolvoreaba con harina 
la artesa y a continuación se ponía la bola de 
masa para que fermentase. Con el puño se pre­
sionaba haciendo un agujero en el centro de la 
misma, se cubría con un paño y por encima con 
una prenda de lana o algo que conservase el 
calor. Se d~jaba así el tiempo necesario. Una 
vez fermentada se volvía a espolvorear con hari­
na la artesa y nuevamente se sobaba la masa. Se 
cortaba .en trozos con los que se hacían los pa­
nes, que se dejaban en la tabla de llevarlos al 
horno, junto a los otros panes de trigo. Se cu­
brían con un paño y se dejaban un lapso de 
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Fig. 33. Horno de cocer pan. Lekunberri (N). 

tiempo para que prosiguiese la fermentación. 
En Zeanuri (B), en cambio, la masa de harina 
de maíz no se tapaba en ningún momento. 

Cuando no se añadía levadura, como en el 
caso de Beasain ( G), el amasamiento era similar 
al descrito, hasta en lo referente a dejar reposar 
la masa un rato. 

En Mondragón (G), fermentada la masa, se 
troceaba colocando a continuación las porcio­
nes, de una en una, en una cazuela para voltear­
las con el fin de que se comprimiese la masa. 

A diferencia del pan de trigo, a éste no se le 
practicaban cortes n i se frotaba su superficie 
con huevo batido. 

En Gorozika (B) trasladaban la masa de estos 
panes, sin modelarla, hasta el horno, que era 
donde realizaban esta labor. 

En Lezama (B) elaboraban las tortas, opillak, 
mientras se calentaba el horno. Preparaban una 
mezcla de harina de maíz con agua no demasia­
do caliente previamente salada. Bien trabajada 
la masa se les daba forma a las tortas, que según 

los informantes eran muy redonditas, biribil-biri­
biltxuek. Se colocaban en una pala que había si­
do enharinada y se introducían al horno. 

Cocción del pan de maíz 

El pan de maíz se cocía por idéntico procedi­
miento y en el mismo horno que el pan de tri­
go. Sin embargo tardaba bastante más en cocer­
se que éste. En Zeanuri (B) manifiestan que 
requería el doble de tiempo. En Mondragón y 
Zerain (G) tardaban hora y media, siempre y 
cuando el horno «estuviese fuerte». En Legaz­
pia (G) lo introducían cuando el horno estaba 
más caliente e invertían dos horas. 

Como normalmente se aprovechaba la misma 
hornada para cocer los panes de maíz y de tri­
go, se trató de dar solución a esta discrepancia 
en los tiempos de varias maneras: 

- En algunas localidades se hacía primero la 
hornada de maíz y a continuación la de trigo 
(Amorebieta-Etxano, Plenlzia-B) . 

- A la par que el pan de trigo pero enhornan­
do el de maíz algo antes. En Beasain (G) , 
valiéndose del encendido del horno una vez 
por semana, se cocían uno o dos panes de 
maíz de 2 Kgs. de peso aproximadamente. 
Había que introducirlos al horno una m edia 
hora antes que el pan de harina de trigo, que 
entraba cuando aquél ya estaba dorado, por 
lo que el tiempo de cocción era de alrededor 
de una hora y media. 

- A la vez que el pan de trigo pero permane­
ciendo en el horno un poco más tiempo que 
aquél (Elgoibar-G). 

- O cocerlo después de haber deshornado el 
pan de trigo (Iholdy-Ip). 

Antes de meter el pan de maíz al horno y 
para evitar que se adhiriese a la solera, se depo­
sitaba sobre una hoja, a menudo de berza (Ba­
rakaldo, Gorozika-B, Hondarribia, Legazpia, 
Zerain-G) y en ocasiones de remolacha (Bara­
kaldo) o de castaño (Arráyoz-N). Además se hu­
medecía la hoja (Barakaldo) o el pan (Gorozi­
ka). Al extraerlo bastaba raspar la parte de 
abajo para despojarle de los restos de la hqja. 

En Valcarlos (N), cuando hacían panecillos 
de harina de maíz, arto opilak, se introducían en 
el horno enfundados en hojas de castaño reco­
gidas por otoño. Seleccionaban las mejores y las 
guardaban en paquetes. Después las ponían en 
agua templada para reblandecerlas. 
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A la hora de meter el panecillo al horno, se 
configuraba primero la base con hojas dispues­
tas en forma de roseta, a continuación se entre­
cruzaban los laterales y una vez colocada la ma­
sa se cubría enteramente por encima. Las tortas 
mayores, artuak, se enhornaban también envuel­
tas en hojas de castaño. Las hojas se quitaban 
mientras la torta estuviera caliente. 

En Iholdy (Tp) los cocían en unos moldes me­
tálicos especiales que también se forraban con 
hojas de castaño. 

F.n Hasparren (lp) , para elaborar Ja tor ta, ar­
to, se servían de un plato circular en el que co­
cían dos o tres piezas simultáneamente. Debajo 
de la masa disponían hojas de higuera que se 
despegaban cuando la borona estaba hecha. 

En Elosua-Bergara (G) contaban con unas ca­
zuelas especiales, de hierro, redondas y con 
mango. El pan resultante era más sabroso ya 
que Ja masa que podían contener era poco es­
pesa. 

El pan de maíz, además de en el horno, tam­
bién se podía cocer entre las brasas del fuego 
bajo. Así lo hacían las abuelas, amonah, de algu­
nos caseríos de Beasain ( G), que envolvían e 1 
pan entre dos hojas de berza y lo introducían 
entre las brasas y cenizas cubriéndolo totalmen­
te. 

En Bermeo (B), cuando no se quería encen­
der el horno, lo hacían sobre la chapa del ho­
gar, cubriéndolo de brasas. También en Getxo 
(B) lo introducían entre las brasas del fuego ba­
jo. 

En Begoña-Bilbao (B), la pieza de pan se co­
locaba envuelta en una hoja de berza, aza-orri, 
sobre las brasas, txingerren gainean, que queda­
ban en el fuego bajo. Permanecía allí durante 
toda la noche y al día siguiente, por Ja mañana 
temprano, se comía el pan ya cocido, erreta, y ca­
liente. 

En Goizueta (N) se limpiaba bien una zona 
de la base del fuego bajo y sobre ella se coloca­
ba el pan, en ciertas casas con una hoja de berza 
debajo. Encima se ponían unas brasas, txinpar­
tak, para que se secase rápidamente la corteza. 
Una vez seca se retiraban las brasas y se le echa­
ba ceniza. Se dejaba así hasta la mañana siguien­
te. 

Al abandonar el empleo del fuego b~jo, algu­
nos prosiguieron la tradición recurriendo a la 
chapa de la cocina económica. 

Consumo del pan de maíz 

El pan de maíz se comía hecho sopas en le­
che o con productos porcinos, como chorizo y 
tocino. 

En Gamboa (A) se tomaba preferentemente 
para desayunar, con leche, miel e incluso con 
tocino y en Lekun berri (N) desmigado en le­
che, después de haberla hervido unos momen­
tos. 

En Goizueta (N) hacían lonchas finas, ogi ze­
rrak, que echaban a la leche cuando estaba a 
punto de hervir. A esto se le llamaba arto zopa. 

También en Arráyoz (N) se valían de este 
pan, arto, para sopas. Cortándolo en rebanadas 
delgadas, las tostaban a la brasa sobre unas pa­
rrillas especiales de forma alargada, erretoki, o 
sobre unos trozos de madera cun1os que se colo­
caban junto al fuego, talomantenu. También lo 
untaban con queso fresco o tocino. Si el queso 
no era fresco, clavaban una pequeúa porción de 
queso seco en la punta de un palo, aproximán­
dolo al fuego hasta que comenzase a derretirse 
y untaban con él la rebanada de arto, preparan­
do un exquisito bocadillo, marrakuku, para el 
almuerzo o la merienda. 

En Sara (lp) se comía el pan de maíz en reba­
nadas, que se tostaban previamente junto a las 
brasas del hogar en un aparato llamado arto­
xigortzeko. También en Valcarlos (N) se comía 
arlua en rebanadas tostadas. 

En Bernedo (A) hacían en e l horno otanas de 
maíz que los pastores ofrecían troceadas a las 
ovejas para que les siguiesen. 

El talo 

El talo se elaboraba habitualmente con hari­
na de maíz, si bien en algunas ocasiones se le 
agregaba harina de trigo. No se empleaba leva­
dura. 

El término vasco talo se halla tan extendido 
que se utiliza incluso en el área castellanopar­
lante. Se denomina también rnaiwpil o pormjúl 
en Artajona (N), maizopil o torlarnaiz en Monreal 
(N), pastetxa en Sun harette y Liginaga (lp) y 
arto opil en Sara (1 p) . 

No se cocía en el horno del pan sino al calor 
de las brasas del fuego bajo, para lo cual se re­
quería un instrumento adecuado donde deposi­
tarlo, de ordinario una pala. Posteriormente se 
pasó a preparar sobre la chapa de la cocina eco­
nómica. 
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El talo venía a cumplir las mismas funciones 
que el pan ordinario, al cual sustituía en ocasio­
n es. Corrientemente se consumía a modo de 
bocadillo junto con otros alimentos. Acompaña­
ba al queso, a la miel y especialmente a los pro­
ductos porcinos, tales como tocino, j amón y 
chorizo fritos. Por eso no es de extrañar que en 
algunas localidades el talo se elaborase con ma­
yor frecuencia durante el invierno, coincidien­
do con la época de la matanza, así corno por el 
m ayor aporte calórico que necesiLa el organis­
mo humano durante la estación fría. Además se 
utilizó como sustitutivo del pan de trigo durante 
las comidas cotidianas y como acompañante de 
plaLos concretos, como el bacalao desmigado o 
las sardinas gallegas. 

Aunque se empleó en la comida ele mediodía, 
lo habitual fue destinarlo al desayuno y a la ce­
na, para consumirlo hecho sopas en leche. 

Los talos se debían comer inmediatamenLe 
después de hacerlos, cuando aún estaban ca­
lientes, para evitar que se endurecieran, al con­
trario que el pan blanco y la borona que h abía 
que dejarlos enfriar. 

El talo era considerado un alimento de no 
muy fácil digestión. 

Consumo de talo 

El consumo de talo ha estado generalizado en 
toda el área estudiada. De las poblaciones en­
cuestadas, sólo en Laguardia (A), Iza!, Lodosa y 
Mélida (N), los informantes no recuerdan q ue 
se tomara. 

Cuando más se recurrió a él, particularmenLe 
en zonas donde habitualmente no se elaboraba 
o apenas por tratarse de áreas de trigo y zonas 
urbanas, fue durante la guerra y la postguerra 
por la carencia de harina de trigo y el azole del 
hambre. 

En Narvaja (N), se amasó mucho talo, sobre 
todo tras la guerra civil de 1936, por e l gran 
control ej ercido en los molinos sobre la harina 
de trigo. Esta situación obligó a espaciar las 
amasadas de pan de trigo y en consecuencia au­
mentó el uso de harina de maíz. Al que su d is­
ponibilidad econ ómica se lo permitía, compra­
ba un molino eléctrico con e l que trituraba el 
grano para el ganado. Aprovechando esta cir­
cunstancia obtenía harina de maíz para su pro­
pio consumo, si bien era más gruesa de lo nor-

En las zonas urbanas, donde habitualmente 
no se consumía, se elaboró este lipo de pan co­
incidiendo también con el periodo de postgue­
rra. En Durango (B) , hacia el año 1942, y en 
plena época de escasez, en muchas viviendas del 
casco urban o hicieron talos con harina de maíz 
y también con harina de trigo. En Portugalete 
(B) , duran te la guerra y después ele e lla, se co­
menzó a elaborar pan con harina de maíz, en 
casa. Preparaban tortiLas con la masa del talo y 
las freían. Por la misma época, en esta villa ma­
rinera, se tomaba morokil. 

En San Román de San Millán (A) el talo se 
elaboró coincidiendo con periodos de escasez 
generalizada. Los pequeños labradores, a los 
que no alcanzaba la harina de trigo para todo 
el año, se veían obligados a recurrir al talo de 
harina de maíz. 

Los talos también se hacían cuando se acaba­
ba el pan de la hornada semanal, antes de que 
se dispusiera de la siguiente. Este era el proce­
der en Iholdy y Ortzaize (lp) para alcanzar has­
ta el sábado, día en que amasaban. En Haspa­
rren (Ip) hacían talos cuando la cantidad de 
harina no era suficiente para elaborar boron a, 
ya que con muy poca bastaba. 

El abandono del consumo de talo coincidió 
con la mayor disponibilidad de harina de trigo, 
que es de calidad superior a la de maíz, y por­
que las panaderías pusieron más pan a la venta. 

En Lezaun (N) se dejó de hacer a principios 
del presente siglo. En Artajona (N) su empleo 
decayó con anterioridad a la guerra de 1936. En 
Aoiz (N) y Gamboa (A) se hizo hasta la década 
de los cincuenta. 

mal. Fig. 34. Preparando la masa del talo. 
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Fig. 35. Amasando. 

En Zeanuri (B), hace cuarenta o sesenta años 
y aún más recientemente, era un alimento dia­
rio, sobre todo en invierno. Se solía decir: «Ta­
loa ugeri daukena, nausi» (El que tiene talo en 
abundancia, es el amo). 

Hoy en día e l talo se hace por capricho, com o 
algo extraordinario. 

Por su fácil preparación, en algunos caseríos 
de Zeanuri (B) lo hacen todavía de vez en cuan­
do, sobre todo cuando carecen de pan fresco. 
En Zerain (G) aún es típico que algunos lo ela­
boren cuando muelen maíz recién cosechado, 
irin berri. 

Actualmente se ha puesto de moda la venta y 
consumo de talo con queso o con txistorra en 
ferias de artesanía, festivales folklóricos o acon­
tecimientos de sabor tradicional, para lo cual se 
instalan puestos de venta apropiados. 

Elaboración del talo 

Como ya se indicó, el talo se elaboraba con 
harina de maíz, si bien ocasionalmente se le 
agregaba algo de harina de trigo (Barakaldo, 
San Miguel de Basauri, Zeanuri-R, Elgoibar-G) . 
En Barakaldo se le mezclaba esta clase de hari­
na la mayoría de las veces, para que resultase 
más fino . También en San Miguel de Basauri y 
Trapagarán (B), donde consideraban que así 
era más sabroso. En Begoña-Bilbao (B) se le 
añadía porque al tener más liga, los talos no se 
rompían. 

En Legazpia (G), cuando en ciertas ocasion es 
escaseaba la harina de maíz, los hacían íntegra­
mente con harina de trigo. En el municipio de 
Cigoitia (A), mientras que en los pueblos del 
norte: Manurga, Murua, Gopegui, Echagüen y 
San Pedro hacían los talos con harina de m aíz, 

Fig. 36. Modelando los talos. 

en los de Apodaca, Echevarri-Viña, Mendaroz­
queta y Letona, los elaboraban con harina de 
trigo. También en Abadiano (B) se hicieron al­
guna vez con harina de trigo. 

En Iparralde fue frecuente mezclar ambas ha­
rinas. En Ortzaize se hacía indistintamente con 
harina de trigo o de maíz y en Sunharette com­
binaban tres cuartas partes de harina de maíz 
por una de trigo. 

La h arina de maíz se pasaba por un cedazo. 
En Zerain (G) se le denominaba concretamene 
zurdabaie. En Carranza (B) se utilizaba el más 
tupido de todos, la batuta. 

Se dej aba caer dentro de la artesa (Zeanuri­
B), se depositaba en un recipiente (Lczama, 
Durango-B), como por ~jemplo una fuente de 
loza en el caso de Beasain ( G), o sobre una me­
sa (Lezama, Trapagaran-B, Hondarribia-G). 

Una vez cernida se procedía al amasamiento. 
De ordinario se abría un agujero en el centro 
del montón de harina y se vertía agua poco a 
poco. 

El agua se había puesto a calentar previamen­
te, añadiéndole sal. Algunos la h ervían (Duran­
go-B), otros la calentaban pero sin que alcanza­
se el punto de ebullición, (Lezama-B), o bien la 
templaban sin excederse hasta donde las manos 
la pudiesen tolerar (Beasain-G). También había 
quien amasaba con agua fría (Mondragón, Elo­
sua-Bergara-G) o agregaba agua sola y después 
la sal (Hondarribia-G). 

A la par que se vertía el agua se amasaba la 
harina con las manos. Cuando ya había absorbi­
do suficiente líquido, se seguía trabajando la 
masa durante un rato, hasta la obtención de 
una bola que se espolvoreaba con harina seca. 

A continuación se procedía a dar forma a los 
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talos. En algunos sitios recomendaban dejar re­
posar la masa durante cierto liempo. En Honda­
rribia (G) los había que amasaban tras dejarla 
media o una hora en reposo. Otros informantes 
de esta misma localidad, amasaban por la maña­
na y esperaban hasta la tarde para fabricar los 
talos. 

Para elaborarlos se cortaban trozos de masa 
con los que se hacían pequeñas tortas circulares 
y muy planas. Previamente se espolvoreaba con 
harina seca la superficie en que se aplastaba la 
masa, con el fin de que no se adhiriese a la 
misma. Se trabajaba sobre una superficie plana: 
la artesa, la mesa, o una pala redonda de made­
ra (talopala en Andraka-Lemoniz-B o talapala en 
Ezkio-G). 

Por ejemplo, en Beasain (G) tomaban un tro­
zo de la masa y con las manos hacían una esfera 
de unos cinco centímetros de diámetro. Segui­
damente espolvoreaban con harina la pala re­
donda de madera, colocaban la esfera sobre ella 
y la golpeaban con la palma de la mano hasta 
conseguir e l tamaño y espesor deseados. Ade­
más de aplastar la bola de masa con la mano, 
había que ir girando el talo al tiempo que se 
redondeaba. Resultaba más fácil hacerlo con la 
mano impregnada de harina que humedecida, 
aunque según dicen en Mondragón y Elosua­
Bergara (G), de este último modo salía más sa­
broso. 

En Eugui (N) seguían dos procedimientos pa­
ra lograr la forma circular de las tortas: Uno 
consistía en tomar la masa enu-e las manos y 
golpearla hasta obtener una torta redondeada y 
muy delgada; el otro se basaba en colocar la 
masa sobre una tabla de madera y tras aplastar­
la, recortar e l sobrante para conseguir la forma 
circular. 

Fig. 37. Talos. 

Fig. 38. Haciendo el talo. 

Una vez hecho el talo, se posaba sobre lapa­
leta de asarlo, que previamente se había puesto 
a calentar al fuego. Cuando se doraba suficien­
temente por una cara se le daba la vuelta para 
asarlo por la otra. Para ello, con una mano se 
s~jetaba el talo y con la otra cogiendo la paleta 
por el mango, se le daba la vuelta. Las personas 
habilidosas lo volteaban al aire. El número de 
vueltas que se daba a cada torta dependía de los 
gustos. 

Una vez asados los talos, se colocaban vertica­
les junto a la pared, cerca del fuego, de forma 
que se hincharan ligeramente. 

En San Miguel de Basauri, Bermeo (B) y Le­
gazpia ( G) , después de asado en el talaburdi, se 
ponía en una parrilla sobre la brasa del fuego 
bajo y girándolo poco a poco se dejaba tostar. 
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En varios pueblos guipuzcoanos se practicó 
una forma peculiar de amasamiento y cocción 
del talo: Se ponía sobre el fuego la pala de asar 
los talos y la parrilla algo retirada de él. El que 
hacía los talos se sentaba en una silla baja junto 
al fuego, con una tabla sobre las rodillas y bajo 
ella una tela limpia. Tomaba un trozo de masa, 
hacía una bola y después, sobre la tabla, la 
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aplastaba hasta que quedase bien lisa y delgada. 
A continuación la depositaba sobre la pala de 
hierro que ya estaba caliente, la cocía por un 
lado y luego por el otro y por último la dejaba 
en la parrilla para que se ahuecase (Mondra­
gón, Elosua-Bergara, Legazpia). 

El talo se preparaba siempre justo antes de 
comerlo y para que resultara sabroso debía ser 
muy delgado y estar bien amasado. En San Mi­
guel de Basauri (B) manifiestan que el mérito 
de obtener un buen talo que además no se 
agrietase, residía en el correcto amasamiento de 
la harina con el agua salada, para lo cual, el 
agua debía estar muy caliente, casi que quemase 
las manos. 

En Arráyoz (N) afirman que para conseguir 
que el talo se cociese y tostase sin quebrarse, era 
necesario preparar la masa con varias horas ele 
anticipación y dc::jar que la harina empapase 
bien el agua. La mejor calidad se obtenía dispo­
niendo la masa de víspera antes de acostarse. A 
la mañana siguiente estaba en condiciones ópti­
mas para que con ella se pudiera obtener un 
talo excelente. 

No todas las muj eres tenían buena mano para 
acertar con la masa de talo, ni todas la misma 
habilidad para cocerlo. Una informante de Ze­
rain ( G) decía: «Danok ez genduan, esku berdiñe, 
taÚJ gurik ta arroak ataratzeko, nere ama zanak taÚJa 
oratzeko ni baño obeagoa zan, baño taloa erretzeko ni 
bera baño aslwz obeagoa ... » 

Utensilios para la cocción y tostado del talo 

El consumo cotidiano de talo estuvo ligado 
sobre todo a la época en que las cocinas dispo­
nían de fuego bajo. Por esta razón, como ya se 
ha adelantado en el punto anterior, para su coc­
ción se precisaba un utensilio sobre el que de­
positar la torta ya modelada. Consistía en una 
pala de hierro formada por un disco metálico 
de unos 20 a 30 cm. de diámetro con un mango 
largo también de hierro y en ocasiones de ma­
dera. 

A continuación se citan los nombres que reci­
bía esta pala en las distintas localidades encues­
tadas: 

Talalmrriñ/ talaburruñ/ talaburni/ talaburdi(ñ)/ 
taloburdin/ taloburni/ taloburne (común); talopara 
(Durango, Amorebieta-Etxano, Abadiano, Go­
rozika-B); tawpala (Elosua-Bergara, Mondragon­
G); opil-lni.rdin (Sara-Ip.); pala (Hondarribia-G); 
pal.eta (Elgoibar-G); talero (Barakaldo-B). En 

Trapagaran (B) también se hacía en un talero, 
pero consistente en un cestacho pequeño como 
los que llevaban a la vendeja; matxarre, matxarro 
(Aria, Eugui - N, Urepel - Ip.) 

La pala se colocaba sobre el fuego o bien so­
bre las brasas sin llama y se manejaba mediante 
el largo mango de hierro. Se apoyaba a veces en 
el trébede. 

En Bermeo (B) , la punta de la parte metálica 
de la pala se introducía en una ranura que tenía 
la chapa situada al fondo del hogar, debellza. El 
mango se apoyaba sobre un taco de madera o 
tronco colocado fuera del fuego. 

Tras cocer el talo, era frecuente someterlo a 
un proceso de tostado: 

En Sara (Ip), tostaban el talo, arlo-opil, a me­
dias en la pala de hierro que habían dispuesto 
sobre el fuego y después lo colocaban delante 
de las brasas del hogar, apoyado en una suerte 
de atril de hierro llamado opil-mantenu. Allí se 
ahuecaba con lo que quedaba concluida la ope­
ración. 

Proceso similar conllevaba en Beasain (G): 
Una vez hecho el talo, se posaba sobre la chapa 
de asarlo. Previamente se había puesto ésta a 
calentar al fuego, colocándola sobre las brasas y 
apoyándola en el soporte saliente que presenta­
ban las chapas protectoras de la pared del fuego 
baj o. El mango de la chapa de asar se solía apo­
yar en e l soporte con que contaba el bastidor 
para mantener calientes los talos, talomantenu. 
Una vez asado el talo, se recostaba casi vertical 
contra la superficie inclinada del talomantenu, 
que estaba de cara a las brasas. Allí se terminaba 
de hacer, ahuecándose y manteniéndose calien­
te hasta la hora de servirlo. También en Zerain 
(G) utilizaban tala mantenu. 

En Urepel (Ip) empleaban una pala circular 
de hierro, matxarro, que se exponía al fuego del 
hogar. Después apoyaban el talo, para que se 
esponjase, en un arco de barra metálica o de 
madera, atalki, que situaban junto a las brasas. 
También en Eugui (N) disponían de dos ele­
mentos, matxarro, de hierro colado en el que se 
depositaba el talo, y altaki, utensilio de madera 
de forma semicircular donde se colocaban las 
tortas de maíz una vez cocidas. 

En algunas localidades emplazaban el talo en 
una especie de parrilla redonda y giratoria dis­
puesta sobre las brasas del fuego bajo (Bernedo-
A, Monreal-N) . · 

En Hasparren (Ip), tostaban los talos en una 
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Fig. 39. Alimentos a los que acompaña e:! talo. 

sartén, tras haberla untado con un poco de gra­
sa. 

En Zerain (G), cuando hacían talos en la co­
cina e conómica, a ;medida que se iban cociendo 
los colocaban sobre una pala de madera, talo pa­
lea. 

En Getxo (B), el talo se servía a la mesa en 
un recipiente redondo de esparto, zespetxu. 

Actualmente, al haber desaparecido el fuego 
baj o, si se hacen talos se asan sobre la chapa 
cimera de la cocina económica. Debe limpiarse 
bien la chapa y cuando esté muy caliente, espol­
vorear un poco de harina encima para evitar 
adherencias. El talo se voltea con un cuchillo 
corriente que se introduce enLre el talo y la cha­
pa. 

El que las cocinas económicas sustituyeran al 
fuego bajo trajo consigo la simultánea desapari­
ción de los útiles descritos. 

Alimentos que se consumían con talo 

Aunque el talo también se consumió en la 
comida de mediodía lo común fue destinarlo al 
desayuno y a la cena, lo cual resulta lógico si 
tenemos en cuenta que era en estas dos comi-

das cuando se tomaba leche o productos de cer­
do fritos, a los que habitualmente acompañaba. 
A veces se ingería en las tres comidas, en sustitu­
ción del pan de trigo o de maíz. 

El talo se comía solo, sin nada, hutsik, (lspou­
re-Ip), o más frecuentemente acompaüando a 
o tros alimentos. 

Con leche. Habitualmente se consumía con le­
che, broslw.tmik (Ispoure-Ip); talo-sopa (Zeanuri­
B); talo-esne (Elgoibar-G); talo ta esne (Valcarlos­
N, Zerain, Berastegi-G) . Para ello se desmenuza­
ba, birrin-birrin (Zeanuri-B) , en leche muy ca­
liente formando una pasta. 

En muchos caseríos de Gipuzkoa, la cena, so­
bre todo de mujeres y niños, consistió durante 
años en talo con café con leche, kafe ta esne. 

En la mayoría de las localidades encuestadas 
se seüala que se tomaba talo con leche. 

Con productos porcinos. Muy frecuente fue tam­
bién consumo con productos de cerdo. 

- Tocino: Tras freír tocino se d isponía entre ta­
lo a modo de bocadillo. 

En Lezama (B) se conoce con el nombre de 
koipetsu al siguiente plato: En una cazuela de 
barro se pone un poco de chorizo troceado, 
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jamón también en trozos y tocino finamente 
cortado en lonchas. Cuando se ha turrado el 
conjunto de ingredientes se sin1e a la mesa muy 
caliente y se acompaña con talo. 

También se comía talo cuando se almorzaba 
de sartén, sartenelw (Andraka-Lemoniz, Duran­
go-B) . 

En Bernedo (A) comían talo con tocino des­
pués del plato de caparrones en los que se ha­
bía cocido previamente éste. A veces se extendía 
e l tocino por el talo y se acercaba a la lumbre 
para tostarlo. De este modo resultaba muy sa­
broso. 

En Bermeo (B) , txinyortxak bien fritas se 
acompañaban de talo y vino. A veces, también 
en Narvaja (A) extendían sobre el talo caliente 
chinchortas deshechas. 
- Chorizo: Se comía con chorizo, lukainka (El­

goibar-G) , lxoixo (Ajangiz-B), recién frito, y 
con txistorra (Lekunberri, Mezkiriz-N). 

- Jamón: A modo ele bocadillo también se co­
mía con jamón, xingarrekin (Ispoure-lp) . 

Con miel. Se tomaba con miel, ezti, en numero­
sos pueblos. El dulzor de la miel contrastaba 
con la acidez del talo resultando una buena 
combinación. 

Con queso. Se cita su consumo con queso cura­
do, gaztai siku (Zeanuri-B) , en varias poblacio­
n es: Zeanuri (B) , Elgoibar, Elosua-Bergara (G), 
Aria, Eugui (N), etc. El talo caliente derrite el 
queso, «talo heroak ixerdie ateratzen deutso gaztaia­
ri» (Zeanuri) . En Legazpia (G) lo comían con 
gazta zahar. 

En algunas localidades se preparaba marraku­
ku (Arráyoz, Eugui-N, Ciboure-Ip) o marrukuhi 
( Ortzaize-lp), bocadillo exquisito compuesto de 
talo bien caliente, abierto por la mitad, y queso 
derretido por el calor en su interior. Según los 
encuestados ele Arráyoz (N), para estos bocadi-
11os siempre se debía utilizar queso de oveja. En 
Ciboure le ponían queso blanco y después lo 
colocaban al calor del hogar. En Eugui, marra­
kuku era el alimento básico del almuerzo. 

Con las comidas habituales. El talo también ha 
servido de acompañamiento a los platos ordina­
rios, principalmente como sustitutivo del pan. 
Se tomaba con alubias, patatas con puerros, ber­
za, tomate, pimientos, pescado, huevos, e tc. En 
Eugui (N) tenían por costumbre agregar talo o 
pan a la berza, a la sopa y a las patatas. En Leza­
ma (B) freían cebolla muy picada en una sartén 

y la acompañaban con talo. Se comía además 
con chocolate (Begoña-Bilbao, Gorozika-B) . 

Con bacalao desmigado y sardinas gallegas. Se to­
maba también talo con determinados platos co­
mo el bacalao desmigado (Getxo, Lezama, Plen­
tzia-B) y las sardinas gallegas (Getxo, Andraka­
Lemoniz, Trapagaran-B, Eugui-N). 

- Con bacalao desmigado: Se cortaba un trozo 
de bacalao y se asaba sobre la chapa de la 
cocina. Una vez calentado se desmigaba en 
una fuente y se rociaba con aceite crudo o 
con un refrito de ajos. Para comerlo se ponía 
sobre el talo. Algunos lo tomaban sin asar el 
bacalao. 

- Con sardinas gallegas o sardinas viejas, scmli­
ña zaarrak: 
- Se escamaban con papel de estraza, se les 

rociaba un poco de aceite para asarlas so­
bre la chapa, y tras desmigarlas en el talo, 
se comían a modo de bocadillo ( Getxo­
B). 

- En Trapagaran (B), los arenques o sardi­
nas gallegas se solían asar y se mezclaban 
con aceite en un plato, comiéndose con 
talo. 

- También en Andraka-Lemoniz (B) y Eu­
gui (N) se acompañaba con talo este pes­
cado seco. 

El morokil y papillas similares 

Otro de los productos que se elaboró a partir 
de harina de maíz fue una gacha o farineta co­
nocida con el nombre de morokil, término co­
mún incluso en el área castellanoparlante. Tam­
bién se le denominaba dungulu en Bermeo (B), 
artasiku en Busturia y Ajangiz (B) y hormigo en 
Artziniega (A). Según un informan te de este 
municipio alavés, se le llamaba morrokil o morro­
killo en otras zonas alavesas vascófonas. 

El morokil se tomaba para desayunar y tam­
bién en la cena. Se componía de harina de 
maíz, sal y agua caliente. 

Sobre el fuego bajo se ponía a hervir agua en 
un recipiente, que podía ser un puchero (Leza­
ma-B), un maskelu o caldereta (Mondragón-G) , 
o un cazo (Elosua-Bergara-G). Cuando el agua 
entraba en ebullición se le agregaba la harina 
poco a poco con una mano mientras con la 
otra, para que no se formasen grumos, se revol­
vía hasta que la masa engordase. Para ello se 
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servían de una cuchara de madera (Getxo, San 
Miguel de Basauri-B) o de u n palo (Busturia-B, 
Mondragón-C). Después se dejaba cocer. En Le­
zama se hervía durante diez minutos y se retira­
ba del fuego. 

Algunos ponían a hervir direc tam ente el agua 
con la harina de maíz, manteniendo la mezcla 
en continua ebullición para que no se formasen 
grumos (Busturia-B). 

La sal se añadía al recipiente al hen1ir el agua 
(F.losua-Bergara, Mondragon-G). En Lezama 
(B), en cambio, la adición de la sal se realizaba 
durante el hervor de la mezcla del agua con la 
harina. En Getxo se agregaba la sal a la harina 
antes de verterlas al agua. 

Una vez suficientemente cocido el morokil, se 
repartía en platos dejándolo enfriar. En Getxo 
(B) , la masa se extendía en una mesa cortándo­
la después en porciones que se mezclaban con 
leche azucarada. En Lezama (B) se servía a una 
fuente y después se tomaba acompañando a la 
leche. También en Elosua-Bergara (G) se vertía 
en una fuente y troceado se agregaba a la leche. 
En Mondragón se comía con leche en un tazón 
de barro. 

Otra forma de preparar esta farineta ha sido 
añadiendo directamente la harina a la leche, co­
mo en Portugalete (B). Precisamente, en Orexa 
(G) llamaban morokille a la leche y harina coci­
das a la vez. También en Busturia (B) algunos 
preferían calentar la harina en leche para que 
el alimento fuera más nutritivo y después agre­
gar más leche. Había quienes le ponían azúcar. 
En ambas localidades hacían tamhién morokil di­
solviendo previamente la harina en agua. En 
Ajangiz (R) diferenciaban entre morokille, la pa­
pilla que se hacía disolviendo la harina en agua, 
y ajje, la que se disolvía en leche. 

En Artziniega (A) elaboraban hormigo, una 
papilla de similares características. Ponían agua 
en una olla sobre el fuego baj o. Le añadían sal 
y grasa y a continuación vertían pausadamente 
la harina de maíz revolviéndola con una cu cha­
ra de madera para que no formara grumos. F.n 
Urzainki (N), cuando iban a trabajar al monte, 
llevaban una sartén y los ingredientes necesa­
rios para hacer lo que llamaban formigo. Desha­
cían sebo, freían cebolla y ~jo, ponían agua y 
sal, y cuando estaba hin1iendo, agregaban hari­
na de maíz molida sin cerner. El Jormigo se co­
mía con cuchara. 

Otra forma de elaborar morokil era añadiendo 

a la leche la masa de hacer talo antes de su 
cocción (Elgoibar-G). En Bermeo (B), agrega­
ban a la leche la masa de hacer talo o pan de 
maíz y revolvían hasta conseguir una especie de 
papilla. 

Actualmente, el consumo de morokil es muy 
reducido. 

En Urzainki (N) elaboraban también Jarineta 
que era como forrnigo pero con harina de trigo. 
Preparaban además lo que llamaban gazbade: Se 
ponía harina en una cazuela y se agregaba agua 
hirviendo. No llevaba sal. A continuación se re­
volvía con una cuchara hasta que espesase y se 
metía al horno. Adquiría un color tostado claro 
por fuera y crema oscuro por dentro, no tenía 
ojos y era liso como una torta. Se debía de co­
mer poca cantidad cada vez, porque resultaba 
indigesto. 

También ha sido frecuente la preparación de 
una papilla, que en la zona vascoparlante recibe 
comúnmente el nombre de ai. Es parecido al 
mrrrokil, pero se elabora con harina de trigo en 
agua o en leche y añadiéndole azúcar. La solían 
tomar los niños y también los adultos cuando 
estaban aquejados de problemas de digestión. 

RITOS Y CREENCIAS ASOCIADOS AL PAN 

El pan, como expresión del alimento primor­
dial, tiene incorporados ciertos ritos y creencias 
que le relacionan con un mundo ele benigni­
dad. 

El pan ha sido el más respetado de todos los 
alimentos. En Narvaja (A) , para muchas perso­
nas tiene un significado sagrado, representa pa­
ra ellas la hostia de la misa. 

En Bermeo (B), una informante comentaba 
que el pan es (simboliza) el rostro de Dios: «0-
gijje, Jaungoikuen arpijje>>. 

Tratamiento ritual del pan doméstico 

Al cortar el pan 

El pan se partía generalmente después de 
bendecir la mesa y antes de comenzar a comer. 
Previamente a cortarlo era costumbre hacerle la 
señal de la cruz con la punta del cuchillo (Du­
rango, Carranza, Plentzia-B, Elgoibar, Beasain, 
Zerain-G, Lezaun, Améscoa Baja, Aoiz, Oban os, 
Viana, Izal-N, Sunharette-Ip). En algunas pobla­
ciones esta señal se hacía en Ja base del pan 
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(Zeanuri-B, Elgoibar, Elosua-Bergara-G, San Ro­
mán de San Millán, Salvatierra-Agurain, Narva­
ja-A, Lekunberri, Artajona-N, Sunharette-T p). 
En Hondarribia (G) simplemente pasaban el 
cuchillo signando la superficie. En Arráyoz (N) 
decían que al hacer la cruz no se debía herir el 
pan. 

A veces también se besaba la cruz marcada 
(Amorebieta, Portugalete-B, Zerain, Elgoibar, 
Elosua-Bergara, Legazpia-G, Salvatierra-Agu­
rain-A, Lezaun, Murchante, F.ugui, San Martín 
de Unx, Allo-N). En Abadiano (R) hacían la 
cruz con la mano y luego la besaban. 

Tras marcar la cruz y besarla, el pan siempre 
se cortaba con el cuchillo, jamás se partía a ma­
no. En Lezaun (N) se consideraba signo de des­
gobierno el hecho de partirlo a castrón (con la ma­
no). 

La forma de sujetar el pan para cortarlo tam­
bién obedecía a un rito: Se debía tomar con la 
mano izquierda y apoyarlo contra el pecho 
mientras que con la derecha se asía el cuchillo. 
En Arráyoz (N) se decía que el pan se debía 
cortar siempre con la mano derecha, aunque se 
fuese zurdo. 

Frecuentemente era el padre quien realizaba 
estas operaciones y ofrecía el pan cortado a los 
demás comensales. En Mélida (N) lo repartía 
comenzando por el hijo varón de mayor edad. 
Actualmente se ha perdido esta costumbre en la 
mayoría de las localidades pues suele ser la ma­
dre la encargada de partirlo. Las rebanadas de 
pan las deposita en un canastillo para que cada 
cual se sirva o bien las d~ja junto a Jos platos. 

Al repartir el pan 

En Legazpia (G), el que cortaba el pan siem­
pre lo ofrecía con la base hacía ahajo, ya que de 
hacerlo al revés se creía que se hacía llorar a la 
Virgen. De igual modo se repartía en Goizuet.a 
(N). En Obanos (N) el que lo cortaba besaba 
cada trozo de pan antes de distribuirlo. 

En San Martín de Unx (N) se corla la rebana­
da pero sin separarla por completo del pan y así 
se ofrece al comensal quien debe desgajarla. 

En Elosua-Bergara (G) se dice que e l reparto 
de pan hay que hacerlo dándoselo a cada co­
mensal a la mano. 

El pan mal posado 

El pan debía colocarse siempre en su posi-

ción natural, con la base hacia abajo, de Jo con­
trario, mientras estaba vuello del revés, se decía 
que sufrían las almas del purgatorio (Carranza, 
Amorebieta, Mundaka, Plentzia-B, Narvaja, Ara­
maio-A, Iza!, übanos-N); en Eugui (N) que llo­
raba la Virgen; en ArLziniega (A) que sufría la 
Virgen María; en San Román de San Millán (A) 
que lloraba .Jesús o la Virgen; en Gamboa (A) 
que sufría Dios y en Allo (N) que padecía Sanla 
Marta. 

En Sangüesa (N) exclamaban: «No dejes el 
pan boca abajo que sufre la Virgen» o «judío, 
deja bien el pan»; en Ohanos (N) no se debía 
colocar al revés «porque se ponía vuelto a 
Dios»; en Lekunberri (l\') les inculcaban que de 
no poner el pan correctamente, podía entrar el 
demonio en él; y en Sunharette (lp), colocar el 
pan sobre el lado abombado era signo de que 
podía sobrevenir una desgracia. 

En Lezaun (N), la parte del pan, dura y oscu­
ra que había estado en contacto con la solera 
del horno, se llamaba la del infierno y la superior, 
más blanca, la del cielo. El pan debía quedar 
siempre en buena posición, es decir, con el cielo 
hacia arriba, y quien no lo dejara así se ganaba 
un coscorrón. 

Por hábito, educación o tradición, aunque 
con desconocimiento del origen y significación 
del rito, frecuentemente aún hoy en día se le da 
la vuelta al pan si está posado con la parte 
abombada hacia abajo. 

El beso del pan caído al suelo 

Cuando se caía un trozo de pan al suelo, 
quien estuviese más cerca lo recogía rápidamen­
te y lo besaba antes de volver a depositarlo so­
bre la mesa (Rusturia, Zeanuri, Carranza, Portu­
galete, Trapagaran, Getxo, Plentzia, Galdames, 
Bermeo-B, Hondarribia, Ezkio, F.Josua-Bergara, 
Legazpia, Beasain-G, Bernedo, Salvatierra-/\gu­
rain, San Román de San Millán-A, Lezaun, 
Améscoa Baja, Aoiz, Artajona, Allo, Aria, Lekun­
berri, Lodosa, Izal, San Martín de Unx, Sangüe­
sa, Obanos, Viana-N). 

F.n Eugui (N) le daban un beso en la base. F.n 
Legazpia (G) , si caía en lugar sucio, se recogía, 
se besaba en la parte que estuviese limpia )' se 
echaba a los perros o a algún otro animal para 
que lo comiese. En San Román de San Millán 
(A) decían: «El pan no se pisa, se besa». En 
Obanos (N) consideraban «pecáu mortal» no 
besar el pan caído al suelo. 
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En algunas casas de Gamboa (A) se santigua­
ban con él después de haberlo besado. En Izur­
diaga (N) lo recogían diciendo <jesús'" 

Además de ser besado, en otros tiempos fue 
mostrado durante un momento al fuego del ho­
gar, suari e(ra)kutsi. Así lo hacían en Ataun y 
Oyarzun ( G), Lal como se recogió en «.l'uslw Fol­
k/,ore, Materiales y Cuestionarios» ele 1921. 
En ambos casos se trata ele un rito purificatorio 
de la contaminación que ha podido recibir del 
contacto con la tierra. 

No pinchar el pan 

En Carranza (B) se dice que el pan nunca 
debe pincharse con el tenedor o la punta del 
cuchillo porque según es creencia, de hacerlo 
se clava a Cristo. También en Galdames (B) afir­
man que no debe pincharse con el tenedor. 

En Mélida (N) estaba mal visto clavar con sa­
ña el cuchillo en el pan llegándose incluso a 
seña.lar a los niños que tal conducta era pecado. 

No desperdiciar el pan 

El pan no debía ser desperdiciado ni arrqja­
do. 

En Zerain (G) se enseñaba a los niños a no 
tirar nunca los pedazos restantes porque Dios 
también tomaba cuerpo en el pan Jainkoaren gor­
putza ogiarelún ere egiten dalako. Si sobraba un tro­
zo de pan , por ej emplo de la merienda, se le 
daba un beso y se dejaba sobre una piedra bien 
visible diciendo: « Txoriak jan dizutela» o «Ainge­
ruak bedeinkatu zaitzala eta txoriak jan zaitela» 
(Que te bendigan los ángeles y te coman los pá­
jaros). 

Cuando los niños de Bermeo (B) se hartaban 
de pan, antes de Lirar el sobranle siempre le 
daban un beso. 

Más modernamente, en Allo (N), las monjas 
del colegio enseñaban a los párvulos a besar el 
pan de la merienda cuando fueran a deshacerse 
de él. 

En Elosua-Bergara (G) , cuando se almorzaba 
o merendaba en la heredad, los residuos o las 
migajas de pan no se echaban al suelo, se colo­
caban sobre unas piedras para que las comiesen 
los pájaros. 

En Mélida (N) era considerado pecado tirar 
sin más e l pan que se hubiera caído o el sobran­
te de las comidas. A los niños se les enseñaba a 
besarlo antes de arrojarlo. 

En Obanos (N) se tenía por «pecáu mortal» 
tirar el pan. También en Getxo (B) y Aramaio 
(A) aseguraban que era pecado. 

En Lekunberri (N) decían que no se debía 
lanzar al suelo ni al fuego, aunque sí se podía 
echar a un animal. 

El pan ofrecido a los mendigos 

El pan también se besaba antes de ofrecérselo 
como limosna a los mendigos (Durango-B, San 
Román de San Millán-A, Améscoa Baja, Viana­
N). En Salvatierra-Agurain (A) el ósculo se daba 
en presencia del pobre. En Obanos (N) se decía 
que si no se daba previamente el beso, la limos­
na no era válida. 

A veces el mendigo también lo besaba a su 
vez al recibirlo. En PorLUgalele (B), afirman que 
los pobres solían besar el trozo y luego daban 
las gracias. 

Por otro lado, en muchas loc.alidades se creía 
que los niños con dificultades en el habla que 
comieran un mendrugo de pan entregado por 
un pobre, quedaban curados. 

Reparto de pan en la iglesia 

En Durango (B), al dar la paz antes de la 
comunión, durante la misa mayor, se repartían 
Lrocitos de pan que se comían en la misma igle­
sia. Pasaba el sacerdote o sacristán con una ban­
deja y se daba a besar el jJastekun, al tiempo que 
el portador decía: «Pax tecum ». Se llamaba pas­
tekun al portapaz, o pieza de metal plateada con 
la figura del Redentor en relieve que en su par­
le posterior lenía un asa de donde la cogía el 
portador de la misma. Esta pieza solía eslar en 
el altar durante la misa. 

En Apellániz (A) , a principios de siglo, el al­
calde y personal del ayuntamiento, acudían a 
misa los domingos y días festivos vestidos con 
capas de r igor, llevando una torta de pan que el 
primer teniente de alcalde ofrendaba al Liempo 
del ofertorio. El pan, después de bendecido, se 
d istribuía entre los fi eles en porciones que par­
tían los monaguillos a mano, con cuchillo, o en 
tiempos remotos, a mordiscos. Años más tarde 
eran dos monaguillos quienes efectuaban esta 
ceremonia del reparlo del pan. Uno de ellos 
ofrecía el portapaz a los feligreses diciendo pas­
tecum. Las mujeres lo besaban directamente, 
mientras que los hombres se limitaban a tocar 
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el portapaz con los dedos que besaban después. 
Mientras, el ou·o monerillo llevaba un pequeño 
cestat1o con trozos de pan bendito que algunos 
tomaban y comían, limitándose el resto a practi­
car el mismo rito que al paso del portapaz. 

En Monreal (N), el pan bendito era distribuido 
por los monaguillos los domingos durante la 
misa, uno daba a besar la paz y otro portaba los 
trocitos de pan en un cesti llo con un paño. La 
costumbre desapareció hacia el año 1970. 

En Lezaun (N), durante la misa, un monagui­
llo llevaba un canastillo con trozos de pan ben­
dito y otro la jJaz. Esta última se besaba a la vez 
que se tomaba un pedazo de pan. Antes de co­
merlo se hacía la señal de la cru7. rnn él. Si ha­
bían sobrado algunos trozos, se ponía el canasti­
llo en un banco fuera de la iglesia para que las 
mujeres, al salir de misa, pudieran disponer de 
ellos para repartirlos en sus casas. Esta costum­
bre desapareció en la década de los setenta. 

En Lekunberri (N), los feligreses, conforme 
salían de la iglesia, cogían un trozo de pan ben­
dito y se santiguaban con el agua de la pila, en 
la creencia de que ambos elementos, el agua y 
el pan, redimían los pecados veniales. 

Actualmente, en Iza! (N), aún perdura la cos­
Lumbre de que cada domingo, la familia a la 
que corresponda por turno, lleve un pan a la 
iglesia para ser bendecido y consumido por los 
asistentes a la salida de misa. 

También en Zerain (G) se distribuía en la 
iglesia pan bendito troceado. Después de la co­
munión del celebranle, el monaguillo pasaba 
una bandeja entre los bancos de los hombres 
que cogían un trozo y lo comían seguidamente. 
A continuación Ja colocaba sobre el aguabendi­
tera, que correspondía al Jugar de las sepultu­
ras. Las mujeres al salir del templo, una vez con­
cluida la misa, tomaban una porción y la 
ingerían diciendo: 

« Ogie bedeinlwtur 
turren ondrndue 
aldaren bedeinlwtue 
ni aste ontcm ilt:.en banintz 
izan deilla nere aiima salbatUl'' 

El pan bendecido 
en la tierra h o nrado 
en el a!Lar l.Je11<lcciclo 
si 1ne ruuriera c8t.a sc1nana 
sea mi alllla ~alva<la. 

Cada familia de Ispoure (Ip) llevaba por tur­
no un pan de kilo a la misa mayor dominical. 
Durante la celebración se proporcionaba una 
rebanada entera al que debía acudir con e l pan 
al siguiente domingo. A los demás se les facilita­
ba únicamente pequeños trozos cortados por el 
sacristán. Los monaguillos se encargaban de <lis-

tribuidos después del sermón, prediku, portán­
dolos en una pequet1a cesta, xare, cubierta por 
una tela blanca. Además la gente se llevaba pe­
queños Lrozos de pan bendito para aquéllos que 
no habían presenciado la función religiosa por 
haberse quedado en casa. El Sábado Santo, ca­
da uno de los asistentes a la celebración, recibía 
un pedazo de pan que después era bendecido. 
Este pan se comía el día de Pascua al mediodía. 

En Bernedo (A), una práctica similar desapa­
recida hace bastantes años, fue la de que los 
vecinos, por turno, llevasen a la iglesia cada do­
mingo un cestaño con fragmentos de pan. Un 
monaguillo, después de la comunión, los distri­
buía entre todos los asistentes. 

En Eugui (N), eran una o dos familias las que 
se encargaban de aprovisionar un pan a la cele­
bración de la misa dominical. Se partía en pe­
quei'ios pedazos que se colocaban dentro de un 
cestillo que se iba pasando durante la misa en­
tre los feligreses, para que cogieran un trozo 
cada uno. 

El pan de ofrendas. Olata 

lin el funeral. Aurrogia 

Hasta los años sesenta, en muchas poblacio­
nes de Bizkaia, el com~jo fúnebre lo abría una 
mttjer que, en una cestita cubierta con un pa1io 
blanco, llevaba un pan. A este pan ritual se le 
llamaba aurrogi (Zeanuri-B). 

En Liginaga (Tp), una ahijada del d ifunto o 
una vecina portaba en el cortejo una cesta con 
uno o dos panes de un kilo, txoin, según fuese 
el difunto casado o soltero. Tales panes se en­
tregaban después al cura. Este dato se ha toma­
do de la encuesta realizada por José Miguel de 
Barandiarán a comienzos de los aüos cuarenta. 
En dicha época ya no se llevaban ofrendas a la 
iglesia con motivo de funerales, pero sí hasta 
hacía algunos años au·ás. Se decía que los panes 
ofrendados durante el oficio fúnebre perdían 
toda su sustancia nutritiva, la cual, según la cre­
encia popular, había servido de alimento al al­
ma del difunto en cuyo sufragio se hacían las 
exequias. 

En Elosua-Bergara (G), aproximadamente 
hasta 1960, el día del entierro se llevaba a la 
iglesia la ofrenda, ofrandia. Una hija del vecino 
más proximo, etxekonekua, vestida de negro y 
con mantilla de dibujo, llevaba sobre la cabeza 
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Fig. 40. Pan bendito 
(Fn1gmentu de pintura 
de V. Zubiaurrc). 

un rodete negro, zorkia, y encima una cesla con­
teniendo un pan redondo, ulatia, cubierto con 
un pañuelo negro y blanco, con tres picos que 
colgaban fuera de la cesta. Esta portadora, ogi­
cluna, en cabezaba el cortejo fúnebre. La cesta se 
colocaba en la iglesia, en la sepultura de la casa 
del difunto y durante el novenario, beatziurrena, 
la serora, damaikesia, era la encargada de llevar 
y traer este pan a la sepultura. 

En Amorebieta (B), durante las exequias, la 
mujer que abría la comitiva conducía en una 
cesta unos panes especiales llamados ritxek que 
dejaba delante del altar. El cura se encargaba 
de recoger estos panes a la conclusión del fune­
ral. 

En Bemedo (A), los familiares de la casa del 
difunto acudían a la misa de funeral con una 
ofrenda ele pan consistente en tres tortas. Al do­
mingo siguiente, la ofrenda, consistente en tres 
tortas por familia, correspondía a los familiares 
que venían de otras poblaciones. 

En Aria (N) se hacía un pan llamado ofrenda 
que anliguamentc, al igual que en Bernedo (A), 
los familiares del difunto lo llevaban al templo 
el día del funeral. El número de ofrendas se 
correspondía con el de misas sufragadas y podía 

alcanzar dos, tres o cuatro en función de los 
recursos económicos de la familia. Estaban des­
tinadas al párroco. En la iglesia de Abaurrea Ba­
ja (N) en el año 1970 todavía se conservaba un 
banco cuyo respaldo tenía en uno de sus ex tre­
mos una especie de bandeja de forma circular, 
que era precisamente el lugar donde se deposi­
taban las ofrendas. 

En Gamboa (A), durante la misa, se ofrenda­
ban varios panes pequeños o torlas en una cesta 
de mimbre reservada para tales ocasiones. Se 
entregaba el cestaño al cura el cual rezaba un 
padrenuestro y bendecía el pan. En unos casos, 
el pan se repartía en t.re los asistentes a la fun­
ción religiosa y en otros, el sacerdote devolvía el 
pan y recibía a cambio otro presente, como una 
fanega de trigo por ejemplo. 

Hasta el aüo 1967 se mantuvo en Sangüesa 
(N) la costumbre del pan de almas. Al comienzo 
del ofertorio de todas las misas de funeral o ani­
versario, la mandarresa presentaba un pan al 
sacerdote, que lo recogía en la barandilla del 
comulgatorio. Era un chosne de alrededor de un 
kilo de peso. Dependiendo de la categoría del 
entierro, se ofrecían más o menos piezas: tres 
en los de primera, dos e rl los de segunda y uno 
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en los de tercera. Finalizada la misa se los que­
daba el celebrante, quien, en algunas ocasiones, 
los compartía con el sacristán y los monaguillos. 

Ofrendas de pan en la sepultura f arniliar 

Hasta la década de los años treinta, en Zeanu­
ri (B) se llevaban a la sepultura familiar de la 
iglesia unas tortas de pan de nombre olata, obla­
da. Los familiares del difunto recientemente fa­
llecido, ilbarri, acudían con la oblata todos los 
domingos duranle un aiio a la misa mayor. Es­
tos panes los recogían las amas de cura, llaberak. 

Idéntica costumbre se conoció en Aramaio 
(A), donde la torta, olata, también era recogida 
por el ama del cura, amakaza. Al elaborar estas 
tortas, se untaban con yema de huevo antes de 
meterlas al horno. Hay un recitado infantil que 
hace referencia a este tema: 

Kukurruku ]aune, 
Non da aittejaune? 
l:eruetan ]aune. 
'Zetan zeruetan? 
Artue karanketan 
Artue zetako? 
Oilluendako 
Oillue zetako ? 
Arraultzie eitteko 
Arraultzie zetako ? 
Olatie eitteko 
Olatie zetako? 
Abadiendako. 
Zetako abadie? 
Mezie ernoteko. 
Mezie zetako? 
Aingerutxo bixen 
artien ipini 
ta zerure juatelw. 

Kukurruku señor 
¿Dónde está el abuelo? 
En el cielo, señor. 
Y ¿qué hace en el cielo? 
Desgrana maíz. 
¿Para qué el maíz? 
Para las gallinas. 
¿Para qué la gallina? 
Para poner huevos. 
¿Para qué el huevo? 
Para hacer oblada. 
¿Para qué la oblada? 
Para los curas. 
¿Para qué el cura? 
Para que diga Misa. 
¿Para qué la Misa? 
Para que flanqueado por 
dos angelitos 
suba al cielo. 

En lomo a 1970 se perdió esta costumbre. En 
el casco urbano aún más antiguamente, en la 
década de los cuarenla. 

En Beasain (G) no se recuerda que se lleva­
ran a la iglesia alimentos como ofrenda en las 
exequias, pero sí durante el primer año siguien­
te. La m~jer del hogar, etxelwandre, deposilaba 
un pan en el templo en la sepultura de la casa, 
jarleku, durante la misa mayor para que después 
quedara como ofrenda para e l sacerdote. 

Antiguamente, las familias de Zerain (G) 
aportaban durante el ofertorio de la misa mayor 
un pan denominado oblata, cuyo tamaño y peso 
oscilaba, de acuerdo con la categoría del fune-

ral, de una a cuatro libras. Lo entregaban du­
rante el año de duelo todos los domingos y días 
festivos y semifestívos. Después de la guerra de 
1936, ante las dificultades para obtener harina 
y la escasez de alimenlos, se acordó sustituir la 
ofrenda de pan por una cantidad de dinero 
equivalente a su valor. 

En Lekunberri (N) se llamaba pan de almas al 
pan que la familia del difunto llevaba a la iglesia 
durante el novenario y el año de luto. Un fami­
liar, de ordinario la etxekoandre, depositaba el 
pan en una cesta al efecto y besaba la estola del 
cura. En la postguerra y ante la penuria de pan, 
llevaban durante todo el año el mismo bollo de 
pan duro para cumplir el rito, y luego pagaban 
al cura el equivalente en dinero del pan fresco 
que en circunstancias no tan penosas hubieran 
aportado más el precio establecido por el res­
ponso. 

Durante todos los domingos del primer año de 
luto, en San Román de San Millán (A) se asistía 
a la iglesia con una otana de pan, oblada, que se 
ofrecía al celebrante al tiempo del ofertorio. Cier­
tos días se troceaba y los comulgantes lo comían 
al besar la paz, Fax tecurn, como pan bendito. 
También se ofrendaban obladas en los días de 
aniversario, dando cumplimiento a la voluntad 
del difunto expresada en su testamento. 

En tiempos pasados en Améscoa B~ja (N) se 
conocía como pan a'ñal, al trozo de pan que la 
familia del difunto llevaba a la Iglesia durante el 
año siguiente a su muerte para ofrecerlo en la 
misa. Como reslo de esta práctica antigua que­
daba aún, a principios de este siglo, la costum­
bre de que las familias pudientes del pueblo hi­
cieran ofrenda de pan en la misa cantada de 
Difuntos que se celebraba el día de Animas (2 
de Noviembre) y el día de San Lázaro (lunes de 
la semana de Pasión). Este pan lo repartía el 
cura en la sacristía entre los nii1os de la locali­
dad, una vez concluida la misa y los responsos. 
«No faltaba a este reparto ni un chico, y aquel 
pan parecía tener algo especial». 

En Andraka-Lemoniz (B), durante e l año de 
luto, el sacristán pasaba por las sepuhuras, yarle­
kuak, de difuntos recientes al finalizar la misa 
dominical y recogía el fruto de la ofrenda, con­
sistente en unos panecillos alargados, ogi. zalatu. 
Este uso desapareció en la década de los años 
cincuenta. 

En Eugui (N) se rezaban los responsos todos 
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Fig. 41. CesLilla parn portar el pan funerario o «aurrogie». Zeanuri (B) . 

los domingos después de la misa )' a ellos asis­
tían las mujeres. Delante del cura se colocaba 
un cestillo, donde depositaban durante el res­
ponso los trozos de pan que habían traído de 
sus casas. El pan de difuntos se denominaba ala­
da. Además del pan, se ofrecían céntimos en el 
bonete del sacerdote. 

Una informante de Durango (B) señala que 
bastantes años an tes de la última guerra civil, a 
los nueve días de haber muerto un familiar, ve­
cino o amigo se acudía a la iglesia con un pan 
de libra que «se echaba a la manta». Más tarde, 
esta ofrenda fue sustituida por 20 céntimos. El 
pan que se entregaba en el templo se reparLía 
entre los sacristanes txikitos (monaguillos que 
ayudaban al sacristán). La manta era el término 
con el que se designaba en Durango a la sepul­
tura familiar. 

.En la festividad de Todos los Sa.nlos y en et Dfrt de Di­
funtos 

En Olaeta (Aramaio-A) acudían a la iglesia el 
día de Todos los Santos con unos panecillos ca­
seros de forma triangular, olata, h echos de vís-

pera o varios días antes. Dichos panecillos se 
tenían en la sepultura hasta el ofertorio de la 
misa mayor, momento en que los recogían en 
dos bolsas. Finalizada la función religiosa, el sa­
cristán y el primer mayordomo los Lrasladaban 
a la sacristía. (En Amorebieta-B el sacerdote re­
zaba un responso en cada sepultura, antes de 
retirar los panecillos). En este recinto se proce­
día al reparto, resenrándose unos cuanLos para 
el párroco y quedando los restantes a disposi­
ción de los monaguillos y de los niños y niüas. 
El día de Difuntos o de Animas también se lleva­
ban panecillos a la iglesia, con la diferencia de 
que en esta fecha los parientes se intercambia­
ban mutuamente en las sepulturas ofrendas de 
pan, cera y monedas para responsos. Los pane­
cillos se recogían en e l ofe rtorio. Al terminar la 
ceremonia religiosa se reservaban unos cuantos 
para el señor cura y los m onaguillos, y el mayor­
domo de las ánimas (siempre un soltero) trans­
portaba los restantes a la taberna del pueblo, 
ubicada en la casa consistorial; allí se preparaba 
una comida que se tomaba con dichos paneci­
llos y vino suministrado por el alcalde de barrio. 
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Los hombres pasaban así la tarde y al toque de 
Angelus se retiraban a sus hogares Lras rezar un 
responso a la ánimas del purgatorio7

. 

Por Todos los Santos, las familias de Remedo 
(A ) ofrendaban tres tortas cada una y al día si­
guiente ofrendaban dos. 

En Lagrán (A), por Todos los Santos, las mu­
jeres iban a la misa mayor con unas pequeñas 
tortas llamadas hortejos que ofrecían al ofertorio. 
Tras el acto religioso se repartían algunas piezas 
entre los chicos asistenLes. Al día siguiente se 
hacía otro tanto. 

Antiguamente en Carranza (B) , el dos de no­
viembre concurría todo el vecindario, acompa­
ñado de los niños y las niñas, a la misa de la 
mañana que se celebraba por los difuntos, lle­
vando las roscas, tortas o panes amasados al ob­
jeto. Concluida la ceremonia, en el pórtico ele 
la iglesia o en la casa del cura, se repartía enu-e 
los pequeños el pan recogido, tras rezar por los 
pobres del pueblo8 . 

En Legazpia (G), los miembros de la casa en 
que hubiese fallecido algún familiar durante el 
año, acudían el día de las Animas a la iglesia 
con panes y una vela. Es lo que explica que se 
hicieran tanLas h ornadas en la víspera de Todos 
los Santos. 

En Eugui (N) este mismo día de Animas, el 
ama del cura, txerbitxeri, repartía bollos de pan, 
proporcionados precisamente por las familias 
del pueblo, enLre los niños de la escuela duran­
te el recreo. 

7 ZAMALLOA, Félix. ·Fiestas populares en Olaera: Todos los 
Santos y día de difuntos o ánimas .. in Anuario de Euslw Fo//t/l)re, 11. 
San Sebastián, 1922, pp 97-98. 

8 VICARIO de la PEÑA, N. El Noble)' Leal Valle tle Carranza. 
Bilbao, 1975, p.306. 

El día de Todos los Santos, algunas mujeres 
de Lezaun (N) llevaban a la iglesia la ofrenda, 
consistente en un pan, excepción hecha de las 
de familias ricas que presentaban dos. Estos pa­
nes se colocaban en el altar para que el sacerdo­
te los bendijera. AJ día siguiente, día de Animas, 
se troceaban para dárselos a los chicos y chicas 
de la escuela. En la década de los años sesenta 
se abandonó esta práctica. 

En Monreal (N) , las mtúeres no portaban 
pan a Ja fuesa de la iglesia con motivo de Jos 
funerales; únicamente lo hacían el día de Al­
mas. El párroco repartía después aquellos panes 
entre los escolares. 

En Obanos (N), la costumbre de conducir 
pan al añal de la iglesia junto con las velas y el 
robo de trigo el día de Almas, perduró hasta los 
aíios setenta. Al terminar los responsos, los mo­
naguillos recogían en unos cestos todos los pa­
nes y salían al porche a repartir entre los chicos 
el pan de almas. 

En Sangüesa (N) , en las misas del l y 2 de 
noviembre, los familiares de los difuntos falleci­
dos durante el aíio encendían los añales, en los 
que colocaban pan. Después de la misa reco­
gían los panes y también las talegas de trigo, 
cargadas con mayor o menor cantidad de gra­
no, según la posición económica de la familia 
del difunLo. 
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PROCESO DE FARRICACION DEL PAN. ZEANURJ (B) , 1980. 

Fig. 42. Calentando el agua. Fig. 45. Mezclando los componentes. 

Fig. 43. Desleyendo la levadura. Fig. 46. Vertiendo más agua. 

Fig. 44. Agregando agua caliente. Fig. 47. Amasamiento. 
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Fig. 18. Cubriendo la masa para que fcrmc11 t<.:. Fig. 51. Modelado de las piezas de pan. 

Fig. 49. Amasamiento simultáneo del pan ele maíz. Fig. 52. Pieza de pan modelacl::i.. 

Fig. 50. Pan de maíz ya mode lado. Fig. 53. Haciendo cortes al pan . 
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Fig. 54. Raspando la artesa para limpiarla. Fig. 57. Abr iendo los cortes tras la fe rmentación. 

Fig. 55. Panes dispuestos para la segunda fermentación. Fig. fí8. Punzando las piezas de pan. 

Fig. 56. Cubriendo las piezas de pan. Fig. 59. Punzando las tortas o «pamitxab. 
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Fig. 60. Cargando el horno. Fig. 6~ . Utiles empleados en el h orno. 

Fig. 61. Encendido del horno. Fig. 64. Horno cali ente, «labea-zuri» . 

Fig. 62. Calentamien to del horno. Fig. 65. Retirando las brasas de la solera. 
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Fig. fin. Confección de la escoba, «ip izki». 

Fig. fi7. Barriendo la so lera. 

Fig. 68. Introducción del pan . 

~ 
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Fig. ó9. Disposición de los panes en el horno. 

Fig. 70. Dando brillo al pan. 

Fig. 71. Panes enfriándose. 
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