CONSUMO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS VEGETALES

CONSUMO DE PRODUCTOS HORTICOLAS

De las hortalizas, las legumbres han sido las
mas utilizadas tradicionalmente en nuestra coci-
nd.

En la vertiente atlantica el consumo de verdu-
ras se ha incrementado en las Gltimas décadas.
Antes de la guerra civil de 1936 era mds bien
escaso y s6lo se comian por prescripcion médi-
ca. Actualmente se estd imponiendo una ali-
mentacion a base de un plato de verdura que
desplaza al tipico y tradicional de alubias. Hoy,
al revés que en tempos pasados, se consume
muy poca legumbre y mucha verdura, a menu-
do mezclada con patatas. Sin embargo, en la
vertiente mediterranea la verdura ha sido mas
frecuente como plato de diario. '

Debe distinguirse entre las legumbres y ver-
duras cultivadas en el huerto familiar y las que
se compran.

La alubia ha sido la legumbre mas consumida
y ha constituido una parte importante de la die-
ta. Entre sus variedades, una de las mas emplea-
das ha sido la roja.

Las habas frescas o secas también se han con-
sumido abundantemente.

El empleo de habas, generalmente secas y ca-
si como plato Unico, parece ligado a trabajos
que requerian un importante esfuerzo fisico.

Que estas dos legumbres han sido tradicional-
mente las mas cultivadas y consumidas lo de-
muestra la existencia de numerosas variedades y
la abundante terminologia para designarlas.

Importantes son también los guisantes, que se
consumen frescos.

De las especies de legumbres compradas, las
mas consumidas han sido ¢l garbanzo y la lente-
ja. El uso del garbanzo parece anterior al de la
lenteja v estuvo asociado a festividades o domin-
gos. Pero esto s6lo ha ocurido en la vertiente
atlantica. En muchos puntos de la mediterranea
se han cultivado ambas especies, sobre todo el
garbanzo. En algunas de estas zonas, este Gltimo
era la legumbre mas consumida junto con la
alubia.

También han sido habituales la coliflor y la
berza y algo menos la acelga. El consumo de
lechuga es importante al menos en los tltimos
tiempos. En la vertiente mediterranea ha sido
mas [recucnte.

223



LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

El uso del arroz en la alimentacion se encuen-
tra generalizado en la actualidad.

Ademads de estas especies existen otras cuya
utilizacién es mds 0 menos importante segun las
localidades: cardo, borraja, espinaca, achicoria,
escarola, esparrago, col de Bruselas, berro, pepi-
no, alcachofa, berenjena, nabo, remolacha, ca-
labaza, calabaza dulce, calabacin. En general se
puede afirmar que su consumo ha sido mas fre-
cuente en las localidades enclavadas en la ver-
tiente mediterranea.

Son de muy escaso consumo: endivia, rabano
o rabanela, ajo miloy habichuela.

Legumbres

Entre las legumbres se encuentran las espe-
cies mas abundantemente consumidas: alubias,
habas, garbanzos y lentejas.

Alubia

La legumbre de uso mds generalizado por ha-
ber constituido parte csencial de la dieta es la
alubia: babarrun (Beasain, Zerain-G, Goizueta-
N); indaba/induaba/indiaba/indibaba (7Zerain,
Ataun, Beasain-G, Begona-Bilbao, Ajangiz-B);
baba (Elgoibar-G, Abadiano-B); alobi (Izurdiaga-
N); whar (Liginaga, Dohozti-Ip); caparrén (San
Roman de San Millan-A).

En concreto, 1a mas utilizada es la alubia roja:
caparron (Apodaca, Moreda-A); letho-gorri (Hon-
darribia-G); alobi gorri (1zurdiaga-N); banar gorri
(babarrun gorri) (Lekunberri-N); babagorri (Ze-
rain, Elosua-Bergara-G, Aramaio-A); calbote (A-
meéscoa Baja, Lezaun-N).

La alubia roja presenta a su vez numerosas
varicdades. Por ¢jemplo en Zeanuri (B): baba
gorri txikie, aundiegoa, piniia, lolosanea; en Gam-
boa (A): roja tolosana que es cultivada en casa, y
caparrin de Leén, comprado en Vitoria; en Mur-
chante (N): caparrones, carmelitas o también lla-
madas del pilar; etc.

Ademas se han consumido otras clases de alu-
bias:

— Negra, bababeltz/bababallz (Zerain, Elosua-
Bergara-G, Abadiano-B). En Aramaio (A), es-
tas alubias se compraban en la tienda y las
llevaban los carboneros, ikazkinek, que las co-
mian cocidas en el monte.

— Blanca, letko-txuri (Hondarribia-G), baba zuri
(Aramaio-A, Elosua-Bergara-G, Zeanuri-B),
alobi-zuri/alobi txuri (Zeanuri-B, Izurdiaga-N).

Esta alubia tiene a su vez variedades:

— En Zeanuri (B): txikie, pintia'y biribile.

— En Carranza (B): robadas y de rivion. Esta
altima denominacion, alubia blanca de ri-
7on también se da en Gamboa (A).

— En Murchante (N): pochas y del piné.

Las alubias que presentan méas de un color
reciben ¢l nombre de pintas. En Zerain (G) se
las asimila a las tolosanasy reciben el nombre de
babazuribeltz. Las alubias pintas también se deno-
minan jaspeadas (Andraka-Lemoniz-B).

Las judias se han consumido ademas frescas:

— Como vaina; baina/bana (Abadiano, Begona-
Bilbao, Alzusta-Zeanuri-B, Hondarribia, Bea-
sain, Zerain, Elgoibar-G); leka (Beasain, Ze-
rain, Ezkio-G, Aramaio-A, Arrdyoz-N); alubias
verdes o ilar freshu (Valcarlos-N); seruga (Gal-
dames-B).

— O en un estado mas avanzado de madura-
cion, cuando la vaina ha granado. Reciben
entonces el nombre de pochas (Carranza-B,
San Romin de San Millin-A, Lodosa, San
Martin de Unx-N). En Zerain (G) sc llama
potxa a la alubia blanca, babazuri, cuando es
nueva.

Las variedades de alubias verdes o vainas que
se cultivan, por ejemplo en Sangiiesa (N), son:
la del gancho o de la hoz, 1a gitana y la de oro. La
primera es la mds antigua y las dos tiltimas mas
recientes con cerca de medio siglo. En Carranza
(B) se conocen las llamadas: de la Virgen, de la
hoz, de siete semanasy de las robadas.

En la anterior localidad, Sangtiesa (N), se
alirma que lo que le ha dado y le da fama son
sus pochas. A continuacion se detallan las varie-
dades. La llamada auténiica es la blanca caparro-
na y redondilla y se considera que es la mejor
para pocha. La de la cuareniena es mas reciente
y su cullivo es escaso. De la variedad roya sc
plantan pocas y para fiestas ya estan pochas. La
gitana se come sobre todo verde. La pilarica, que
tiene a un lado una mancha y lo demas blanco,
se consume tanto seca como pocha. Hoy la es-
pecie mas cultivada es la pocha de «<medio palo»
que data de hacc unos cuarenta anos y presenta
un grano algo mayor que la tipica caparrona re-
dondilla.
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Fig.123. «Indiabak», alubias.

Haba

El haba, baba (Abadiano-B, Ataun-G), baba
beltz/baba baltz (Elgoibar-G, Abadiano-B), se con-
sume habitualmente fresca.

A continuacién se detallan algunas de las va-
riedades de esta legumbre:

— En Zeanuri (B):

— baba zabal, haba de primavera.

— baba txokor, haba mas pequena y tardia.
— En Zerain (G):

— baba-leka, fresca.

— babatxiki, pequena v seca.

— bababeltz, negra y seca.

— babaaundi, seca normal.

En Sangtiesa (N), con habelas (una variedad
de habas) y rabo de cuto elaboraban un sabroso
plato.

Cuando se consumen siendo vaina, ademas
de babaleka (Zerain-G), reciben el nombre de
calzones de haba (Carranza-B) o se dice que se
comen con calzon (Améscoa Baja-N) o en calzin
(Obanos, Sangliesa-N).

Las habas se han relacionado siempre con los
ferrones, olagizonak (Zeanuri-B), pues dicen que
era el plato que comian diariamente.

En Arrayoz (N) las habas se usaron como ali-
mento humano mas en las bordas que en las
casas y sobre todo en las comidas de los grupos
de hombres que se dedicaron al duro trabajo de
las explotaciones forestales a base de hacha, cu-
nia y tronzador. Un informante, Anastasio Albe-
rro, cuenta que vivié dedicado a este trabajo
desde muy joven, pricticamente desde que
cumpli6 los quince anos; casi a diario no tenia
otra cosa para comer que habas para cl almuer-
zo, habas con tocino para la comida y habas
para la cena. Por la manana y por la noche so-
lian hacer sopas de habas, plato muy gustoso
que conocian como bababeltzak. Asi vivio este
hombre casi hasta los cincuenta anos y muchas
veces fue el ranchero del grupo.

En Zerain (G), la alimentacién de los carbo-
neros cuando estaban en el monte casi se redu-
cia a habas secas con tocino. Los pastores de
csta misma localidad tuvieron esta legumbre co-
mo plato cotidiano hasta su sustitucion por las
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alubias. Cuando en un caserio se realizaban tra-
bajos considerados duros, las alubias también sc
sustituian por habas secas con tocino.

En Carranza (B), donde no fue frecuente el
consumo de habas secas, se dice que los cagiier-
nios (naturales de Cabuérniga, en Cantabria)
cuando venian a trabajar a los aserraderos de
monte de Carranza (B) se alimentaban de ha-
bas secas. Su dieta bdésica consistia exclusiva-
mente en olanas de pan, perniles de tocino y ha-
bas de saco que previamenle ponian a remojo y
luego comian cocidas.

Garbanzo y lenteja

Lenteja. (comtn), gmrb(mza/gm*bantza/gm[mn-
izu/garbanixu (Hondarribia-G, Zeanuri-B, Aria,
Goizueta-N).

En la vertiente cantdbrica, ambas especies de-
ben adquirirse en el mercado. Antano los gar-
banzos eran plato de los domingos o de los dias
de fiesta, y se servian acompariados de berza.
Las lentejas, en cambio, se han incorporado a
nuesitra cocina con posterioridad a los garban-
zos. No se han consumido hasta hace relativa-
mente poco v aiin hoy en dia, en algunas locali-
dades, se preparan muy de vez en cuando. En
¢l medio rural, segin las encuestas, se las consi-
dera de consumo tardio habiéndose introduci-
do en las iltimas décadas.

En Arrdyoz (N) les repartieron lentejas a par-
tir de 1942 a raiz del racionamiento, lo cual su-
puso una novedad cn la cocina del Baztan.
Cuenta un informante, Bernardo Urreaga, que
su suegra, que era la cocinera de la borda Laur-
naga, crefa que se trataba de una clase de sopa
del tipo del fideo; intentéd cocinarla como asi y
al no conseguirlo exclam6: «Qué clase de sopa
nos han dado si no hay modo de ablandar esto
con el agua caliente», v acto seguido las tiro a
los cerdos. Luego le dijeron las vecinas que se
trataba de un producto parecido a las alubias
pero de coccion mas dificil. «En adelante no
hicimos caso de las lentejas y las echabamos a
los cerdoss».

En la vertiente mediterranea estas legumbres
han sido de consumo madas corriente pues en
muchas casas se han cultivado, si bien los gar-
banzos con mds frecuencia que las lentejas. En
Eugui y Monreal (N), por ejemplo, los garban-
zos junto con las alubias eran las legumbres mas
conocidas desde comienzos de siglo. En San Ro-
man de San Millan (A) garbanzos y lentejas se

siembran en la tierra de labor, aparte de cerea-
les y patatas. También en Allo (N) se cultivan a
menudo. En Lezaun (N) algunos siembran len-
tejas, mientras que en Sangtiesa (N) son los gar-
banzos los que se cultivaban mucho en secano,
en lugares bien aireados. Aqui dicen que les
perjudica el aguazén y los bochornos cuando
eslan tiernos.

Guisanie

Se consume fresco.

Ademas de guisante, esta legumbre recibe los
siguientes nombres: ider/idar (Elgoibar-G, Ara-
maio-A, Abadiano, Ajangiz, Zeanuri-B); il(h)ar
(Aria-N, Ubart-MixeIp), ilar biribil (Valcarlos-
N), arveillo (Galdames, Carranza-B), arvefilla
(Durango-B), arbejon (Allo-N) y bisalto (Sangtic-
sa-N).

Aizkol

Recibe este nombre en Izurdiaga (N), v en
Aoiz (N) aiskol, una leguminosa de nombre
cientifico Lathyrus sativus'. Se trata de una espe-
cie de garbanzo aplasiado o haba redondeada
de muy baja calidad. En Aoiz (N) se consumio
en algunas casas de precaria situacion econémi-
ca alla por los afios veinte, treinta y cuarenta.
En Sanguesa (N), donde recibe el nombre de
arveja, se cullivo en tiempos de escasez durante
la postguerra. Servia para el engorde de gana-
do, especialmente de cerda. También se utilizo
para consumo humano aunque en raras ocasio-
nes y por familias pobres. Los informantes re-
cuerdan que su ingestion resultaba peligrosa si
se abusaba ya que podia originar una intoxica-
cidén. Citan el caso de una familia «atacada de
los nervios», alguno de cuyos miembros quedd
practicamente paralitico.

Verduras y otros productos vegetales

Acelga

Azelga, es la denominacion comuin en euske-
ra, ademas de la de zerbe en Aramaio (A).

! Esta legumbre quizd sea mas conocida por los nombres de
tlus o almortas. La enfermedad que puede generar se denomina
lativismo y ocasiona lestones neuroldgicas de grave evolucion clini-
ca.
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Fig.124. Mercado. Plaza del Machete, Vitoria. 1989.

Su cultivo y consumo también ha estado ge-
neralizado. En Sangiiesa (N), en cambio, dicen
no apreciarla. Alli le llaman penca o matafrailes.

En Aramaio (A) se come poco, mas por la
gente del casco urbano que por la de los case-
rios. Se prepara cocida y tras eliminarle el agua
se le vierte por encima un sofrito de tocino y
jamon, fritos en su grasa.

Achicoria

Azikorra (Goizueta-N), txikoria (Hondarribia-
G).

En Murchante (N) es muy apreciada y se to-
ma cocida sin quitarle nada o en ensalada, pero
en este caso aprovechando sélo las hojas interio-
res mas tiernas.

Alcachofa

Actualmente la alcachofa es muy estimada en
toda Euskalerria.

En Murchante (N), junto con el cardo, es la
verdura mas apreciada y de ella se utilizan tanto
las cabezuclas, cogotas, como los tallos.

Arroz

Salvo el arroz con leche que ha sido un postre
tradicional, el consumo de arroz como plato
principal es relativamente reciente. Pese a ello,
se ha generalizado.

El arroz es la Ginica especie vegetal de las aqui
mencionadas que no se cultiva en el territorio
que abarca este atlas etnografico. Es por tanto
un producto de adquisicién obligada para to-
dos. Quiza sea ésta la causa de su reciente incor-
poracion y de que inicialmente se introdujese
como componente de platos festivos.

Berenjena

No es de uso general. Se come en ensalada o
albardada.

Berro

En San Roman de¢ San Millan (A) se suele
recoger junto a los arroyos y sus brotes tiernos
se comen en ensalada, aderezados con ajo. Se le
considera diurético. En Viana (N) se recoge en
las acequias, donde crece en abundancia, y se
come como verdura,

227




LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

Berza

El término vasco mds comun es aza. Ya elabo-
rada con aceite se denomina orio-aza u olio-aza.

Se utiliza mucho como acompanamiento de
legumbres.

El cultivo de berza estuvo y estd muy gencrali-
zado, en parte por el consumo humano y por
otro lado porque las hojas no aprovechables sir-
ven para llenar la caldera del cerdo. Sin embar-
go, su uso en la alimentacién fue mayor antes
que ahora.

Borraja

En Murchante (N) dicen utilizarla para los
enfermos y mayores, empleandose sdlo los tallos
después de pelarlos bien.

En las localidades donde se ha cultivado la
borraja, se asegura que su consumo ha sido in-
ferior al de la berza por resultar muy laboriosa
su limpieza.

Calabacin

El uso mas generalizado del calabacin cs cn
el pisto, con huevo, tomate y pimiento. En San-
giiesa (N) se prefiere comer con huevos y toci-
no.

Calabaza, calabaza dulce

Su uso es restringido. Se suele utilizar para la
claboracion de un dulce conocido como cabello
de dngel. Acompana en ocasiones al cocido de
patatas.

Cardo

En Murchante (N) es la verdura mas aprecia-
da junto con la alcachofa y se toma cocido o en
ensalada. En Sangtiesa (N) se cultiva desde hace
por lo menos un siglo. En esta localidad se ente-
rraban antano los cardos para que se hiciesen
mas tiernos y blancos. Ahora es mis [recuente
que los tapen con sacos. También se dan hoy en
dia en Améscoa Baja (N), ademas de en Viana
(N), donde se siembran desde hace unos cua-
renta anos habiéndose extendido mucho su cul-
tivo. En Artajona (N), traian de los pueblos de
la vega del rio Arga para vender en la plaza,
hortalizas como acelga, borraja y cardo (plato
tipico de Navidad), pero se consideraba comida
para enfermos.

Col de Bruselas

Se trata de una especie introducida en los 1l-
timos tiempos. En Aramaio (A) hace unos vein-
te anos. Se utiliza en la menestra de verduras y
a veces acompana a los guisos de carne,

Coliflor

En Aramaio (A), koliflora o borkoxile, también
kolifiora en Flgoibar y Hondarribia (G), azalorea
en Abadiano (B) y koffurra en Dohozt (Ip). Es
muy frecuente el término pella en Navarra: Val-
carlos, Améscoa Baja, Arrdyoz, Artajona, Fugui,
Monreal, Obanos, Goizueta; y en alguna locali-
dad alavesa: Lagran. Fn Obanos, ademas de pe-
lla, lc llaman broguil.

En Monreal (N) la berza y la pella eran las
verduras mas habituales en las comidas y se pre-
paraban mezcladas con patata.

Endivia

Introducida recientemente. Se consume en
ensalada.

Escarola

En ITondarribia (G) distinguen entre una va-
riedad rizada, rizatua, y otra lisa. En Sangtiesa
(N) se dan cscarolas de septiembre y de Navi-
dad. Para facilitar su blanquco y conseguir que
queden tiernas las hojas centrales, en esta alu-
ma localidad las atan o entierran.

Esparrago

En Sangtiesa (N) llevan cultivando en lo que va
de siglo una variedad de esparrago muy delgada
y fina. En cambio, consideran que el grueso ribe-
reno produce poco y suele amargar. En Viana
(N), desde hace unos cuarenta anos, se ha gene-
ralizado el cultivo del esparrago al que se le dedi-
can muchas robadas de tierra por los buenos ren-
dimientos econémicos que proporciona.

Espinaca

En Gamboa (A) se ha introducido en los ult-
mos anos y en Aramaio (A) hace unas veinte.
En Ortzaize (Ip) se cultiva concretamente des-
de la década de los cincuenta.

Lechuga

Actualmente su uso es generalizado. Se con-
sume fresca en ensaladas.
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Fig. 125. Mercado de la-Ribera. Bilbao, principios de siglo.

En euskera se denomina de forma similar al cas-
tellano: letxu(g)a (comun), ltxu(g)a (Goizueta-N).

Nabo

Nabua (Liginaga-Ip).

En la zona de Gernika (B) utilizan para con-
dimentar las alubias rojas unos nabos de peque-
nio tamano llamados arbijjek, siendo los mas afa-
mados los conocidos como «nabitos de
Nabarniz».

En Aramaio (A) llaman arbigara al pampano
del nabo. En csta localidad se preparaba de la
siguiente manera: Primeramente se cocia cn
agua con ajo; seguidamente se le quitaba bien
el agua, pues era muy amarga, y a continuacion
se freia en la sartén con bastantle aceite, tocino
frito y guindilla. Algunas veces le anadian unos
trozos de chorizo.

En Zeanuri (B) el cocido de retonos de nabo,
arbigerak, tampoco se come en la actualidad; sin
embargo, antano fue un plato propio del mes
de marzo. En el capitulo relativo a la prepara-
cion de las comidas se describe su elaboracion.

B 08IV

Patata

Lursa(glar (Uhart-Mixe, Dohozti-Ip); pomdete-
rra (Liginaga-Ip).

Pese a que este tubérculo va se conocia tras
su introduccion desde América, su uso en la ali-
mentacion humana ha sido relativamente tar-
dio.

Por cjemplo, en Zerain (G) se cultivaba a
principios de siglo una patata pequena y de co-
lor azul-morado que servia para alimentar el ga-
nado, aunque en tiempos de malas cosechas
también la consumian las personas. En ¢l ano
1924 se [undé la Cooperativa de consumo de
Zerain, que trajo patata de siembra por primera
vez. A partir de esa fecha sc generalizo su culti-
vo tanto de la variedad blanca como de la roja
y hoy todas las casas son autosuficientes.

En cuanto al origen de su cultivo en Carranza
(B) escribe Vicario de la Pefia® <Al principio

2 VICARIO DE LA PENA, Nicolis, El Noble y Leal Valie de Ca-
rranza, op. cit., p. 158,
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fue recibida con aborrecimiento, indiferencia, des-
precio o recelo; pero la escasez de cosecha en
algunos anos hizo que ella fuera el amparo de
los pobres para no fenecer de hambre y asi [ue
acostumbrandose el labrador a cultivarla. Los
primeros que scmbraron patatas en Carranza
por via de ensayo fueron los de Aldeacueva, a
los cuales denominaron patateros los demas ca-
rranzanos, hasta que, posteriormente, todos los
pueblos entraron en ese cultivo y cosechan mas
que el barrio de Aldeacueva y de mejor cali-
dad».

Hoy en dia la patata es un alimento importan-
te, componente habitual de la dieta. Estd gene-
ralizado su cultivo y almacenaje en las areas ru-
rales y su comercializacion durante todo el ano
en las urbanas.

Pepino

Es muy apreciado para ensalada y para la ela-
boracién del plato denominado pisto.

Pimiento y guindilla

Pimiento: piper (Hegoalde) o biper (Iparral-
de).

Pimiento rojo: piper o biper gorri.

Pimiento verde: piper berde.

Pimiento seco: piper siku (Bizkaia), piper lehor
(Aramaio-A).

Pimiento choricero: piper ixorisero (Lezama-
B), piper ixorixeru (Zeanuri-B).

Guindilla: pipermina.

En Sangtiesa (N), por ejemplo, se distinguen
las siguientes variedades de pimiento:

— El morrén, que es de mucha carne y sirve para
asar.

— FEl dulce largo y grande, también para asar.

— El de eristal para colgar.

— Las piparras rojas para echar en vinagre.

— Desde hace treinta anos, en poca cantidad,
los de pico ¢ incluso de piguillo.

— Guindillas alargadas y puntiagudas para en-
rastrar.

— Y otras mds pequenas «que encienden el pur-
gatorio».

En esta misma localidad, en tiempos pasados,
los pimientos solo se consideraban de interés
para gente pobre, y los llamaban costillas de Pas-
toriza, por criarse los mejores en estas huertas.
Atn perdura la creencia general de que alimen-

tan poco si no van acompanados de algo mas
solido. De ahi el dicho: «La misa y el pimiento,
de poco alimento».

En Viana (N) también se cultivan distintas va-
riedades: cristal, morrones, cuerno cabra, bolas,
de pico y de piquillo, ademas de la guindilla,
cuyo uso esta gencralizado en muchos platos,
En Zerain: rojos, de pico, de bola, verdes gran-
des y de freir.

Rabano, rabaneta

El consumo de riabano es reducido.

En Sangtiesa (N) se ha citado el consumo de
rabanetas, pero hace aios que han desapareci-
do y pocos se acuerdan de ellas.

Remolacha

El consumo de remolacha de mesa, aunque
reciente, se va generalizando. En San Roman de
San Millan (A), se sembraba en ocasiones en la
huerta. También en Sangiiesa (N) se cultiva al-
go de remolacha morada de mesa.

Tomate

Kl tomate, tambien llamado asi en euskera; se
utiliza como hortaliza consumiéndolo crudo, a
menudo en ensalada, o como condimento
cuando se cocina para salsas.

El consumo de tomate crudo, al menos en la
verticnte cantabrica, es mas bien reciente, ini-
ciandose con posterioridad al 36: «Tomate gordi-
aa jaten gerra denboran ihasi gendun» (Berastegi-
G). En Zeanuri (B) las primeras plantaciones
en parra datan de la década de los anos diez. En
Arrayoz (N), donde era muy conocido desde
antiguo en los guisos diarios, se cultivaba poco
en las huertas del Valle, por ser muy proclive a
transmitir enfermedades debido al exceso de
humedad y a no saber tratarlo. Se compraba en
el comercio y para conservarlo se embotaba. En
esta misma localidad se comenzé a utilizar to-
mate fresco en ensalada muy tardiamente, hacia
1940-45. Los anos de guerra hicieron que los
hombres de este Valle conocieran otras costum-
bres que después introdujeron en sus casas. A
partir de la década de los setenta comenzd a
desarrollarse su cultivo en invernaderos y desde
entonces se dispone de tomate fresco en abun-
dancia.
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Fig. 126. Cebollas y ajos trenzados.

Otros vegetales

En Urzainki (N) se come la pefiaza que se cria
en las pefias y sc pone en ensalada. También se
emplean varias hicrbas de monte: ortiga, achi-
coria, apio, irimihi, gardaberas, chorronielas, etc.
Todas ellas consumidas juntas se consideran
buenisimas ademas de saludables.

En Viana (N) se comen como verdura los ajos
milos que son unos ajos silvestres que crecen du-
rante la primavera en sembrados de cereal. Se
aprovechan sus pequefas cabezas guisandolas
en tortilla.

En Murchante (N) atn quedan agricultores
que cultivan legumbres consideradas de otros
tiempos, como las alberjas (que son lo mismo
que el aizkol, ya visto) o las algarrobas.

METODOS
CION

DOMESTICOS DE CONSERVA-

Los sistemas de conservacion de frutos y hor-
talizas mas habituales han sido:

— Desecacién.

— Conservacién con azucar.
— Conservacion en vinagre.
— Envasado en recipientes.
— Conservacion en frio.

Se pretende con estos sistemas conservar cicr-
tos productos del campo ¢l mayor tiempo posi-
ble, ya que en ello entra en juego la economia
familiar. Con este fin se ha acudido a los méto-
dos antes citados que, como es logico, han evo-
lucionado con el tiempo.

Desecacion

Con la desecacién se intenta conseguir una
reduccion del contenido hidrico y de este modo
dificultar ¢l ataque microbiano. En ocasiones va
acompanada dc un escaldado previo del fruto a
desecar. Obviamente, este sistema es mas facti-
ble en areas con una humedad ambiental redu-
cida, como es la vertiente mediterranea de Ala-
va v Navarra. En esta zona se han desccado
entre otros productos: ciruelas, higos, uvas, me-
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locotones, tomates (Moreda-A), aceitunas (San-
glesa-N), alubias verdes y habas frescas (San-
glesa-N).

Ademas, hay una serie de productos que se
desecan en todo el pais independientemente
del clima: manzanas, peras, nisperos, avellanas,
nueces, castanas, alubias, pimientos choriceros,
ajos y cebollas. Como se pucde ver, se trata de
productos que de por s tienen un contenido
hidrico bajo: frutos secos, alubias, etc.; o que
mas que someterlos a una desecacion lo que se
hace es dejarlos madurar: manzanas, peras; o
casi pudrir, como los nisperos.

La desecaciéon o la maduracién se puede rea-
lizar al sol o a la sombra; fuera de la casa, en la
era por ejemplo, o en su interior, bien en una
habitacién, en los balcones y frecuentemente
en el camarotle; sobre cribas, canizos, paja o
hierba, o entre cereal.

A estos antiguos sistemas de conservacion por
secado han seguido nuevos métodos, lo cual no
quiere decir que se hayan abandonado en su to-
talidad.

Conservaciéon con azicar

La conservacién mediante aztcar se logra em-
pleando concentraciones de la misma que ha-
gan imposible el ataque de los microorganis-
mos. Esto se consigue desecando el fruto en
azicar, y mas frecuentemente, cociéndolo en
ella y obteniendo una mermelada. También se
han conservado frutas cocidas en soluciones
fuertemente azucaradas, es decir, en almibar.

Los recipientes para contener los dulces de
frutas han variado con el tiempo. Por ejemplo,
en Sangtiesa (N) se empleaban unas pequenas
tinajas de barro con el borde hacia afuera. Se
tapaban con panuelos blancos o papel de estra-
za que a su vez se ataba con una liza. En Honda-
rribia (G), los higos se cocian con aztcar en
cazuelas altas que luego cubrian con unas tapas
especiales, posiblemente de tela encerada. En
Bermeo (B), las mermeladas se vertian en un
frasco de boca ancha que se cubria con papel
de hilo empapado en conac, colocindole la ta-
pa de forma que no entrase aire. Para el mem-
brillo se han empleado recipientes de distintos
materiales que han servido ademas como mol-
de. Para que este dulce durase mas tiempo, los
recipientes se cubrian con papel de estraza, a
veces, empapado en conac.

En la actualidad, casi todos los productos azu-
carados se conservan en frascos de cristal con
cierre hermético, que con posterioridad a su re-
llenado sufren un calentamiento con el fin de
eliminar los microorganismos quc pudieran es-
tropcar el contenido.

Conservacién en vinagre

En varias localidades navarras se han conser-
vado tradicionalmente frutos en vinagre, opera-
cion que llaman escabeche. Los mas [recuentes
han sido pimientos y guindillas (Mélida, Monre-
al, San Martin de Unx, Artajona, Allo). Tam-
bién cebollas (Mélida), pepinos (Mélida), olivas
(San Martin de Unx), tomates verdes (Allo), y
posteriormente: zanahorias, pellas y puerros sil-
vestres (Allo).

La conservacién en vinagre se acostumbra re-
alizar en recipientes de barro.

Envasado

El embotado o envasado en recipientes es la
practica de conservacion mas difundida. Para
canseguir que el contenido no se estropee, sec
somete el recipiente, una vez rellenado con el
producto, a una temperatura elevada. La forma
mas frecuente de hacerlo es al baio Maria, aun-
que antano se aprovechaba en algunas localida-
des cl calor del horno tras haber cocido el pan.
Una vez cocido el frasco con su contenido, la
conservacion es buena.

Los recipientes empleados para el envasado
también han evolucionado hasta llegar al actual
frasco de cristal con tapa metdlica de cierre her-
mctico. La disponibilidad de este tipo de frasco,
que aisla eficazmente el contenido del medio
ambiente, ha contribuido a hacer mais seguras
las conservas, pudiéndose mantener durante di-
latados periodos de tiempo sin que sufran la
menor alteraciéon.

El producto envasado desde mas antiguo pa-
rece ser el tomate. La conservacién de esta hor-
taliza estuvo ademads generalizada. Para ello se
empleaban botellas que una vez repletas de to-
mate se rellenaban con un poco de aceite que
al permanecer flotando en el cuello impedia el
paso del aire.

Después se tapaban con corchos previamente
hervidos en agua. Para asegurarse de que €l cor-
cho no fuese despedido se ataba bien con cuer-

232




CONSUMO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS VEGETALES

Fig. 127. Desecacién de pimientos. Muxika (B). 1989.

da, también con un trapo sujeto con cuerda, y
en alguna localidad con alambre.

Tras el encorchado habia quien cubria los
cuellos de las botellas con lacre liquido con lo
que se obtenia un aislamiento perfecto, pero
este sistema presentaba el inconveniente de ser
caro. Por altimo, las botellas se introducian en
recipientes con agua para hervirlas al bafio Ma-
ria.

Hubo un tiempo en que se emplearon polvos
conservantes adquiridos en farmacia para pro-
longar la conservacion del tomate, pero se aca-
b6 por abandonarlos y volver a la coccion al
bafio Maria.

El embotado del pimiento también parcce
antiguo, y al igual que el tomate, se envasaba en
botellas. Después de asados, pelados y cortados
en tiras, los pimientos se introducian en bote-
llas que se rellenaban con aceite. Tras colocar-
les los corchos y atarlos, se hervian al bano Ma-
ria.

En varias localidades navarras se han utilizado
desde hace medio siglo botes de lata en lugar
de botellas. En Mélida (N) por cjemplo, los pi-

mientos, una vez preparados, se metian en bo-
tes de hierro reciclados que después se cocian.
Actualmente se sigue el mismo proceso aunque
con botes nuevos, ademas de con frascos de cris-
tal. Los botes se llevaban a tapar a la herreria
donde con una maquina se cerraban hermética-
mente a presion. Mas antiguamente, se estafia-
ban. En Viana (IN), hasta la década de los sesen-
ta, también se utilizaban botes de lata y eran los
estanadores los encargados de cerrarlos con
una tapa. Hacia 1950 se utiliz6 para este cerra-
miento, una miquina mecanica que suprimia el
estano. En Monreal (N) se considera que enla-
tar tiene por ahora fuertes limitaciones por falta
de medios técnicos en las casas. Quienes utili-
zan este procedimiento, han de llevar los pro-
ductos preparados a un fabricante para embo-
tarlos.

Antano Unicamente se embotaban pimientos
y tomates, pero desde la introduccién hace
aproximadamente tres décadas de tarros de
cristal, la variedad de alimentos embotados se
ha incrementado.

Como ejemplo de la evoluciéon de los reci-
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pientes empleados para realizar envasados, te-
nemos el caso Sangliesa (N). Los recipientes
mas antiguos fueron las botellas, luego vino el
bote metilico estanado y hacia la década de los
cincuenta se generalizo el tarro de cristal de bo-
ca ancha con tapa provista de goma.

Esta evolucion no obsta para que atin se sigan
utilizando botellas al embotar tomate.

Conservacion en frio

Antes de que se introdujeran las neveras, cl
sistema de refrigeracion de alimentos mas ex-
tendido era el de la fresquera. Consistia este arti-
lugio en una especie de cajon de tela metdlica
con una puerta hacia el interior de la cocina. La
malla era lo suficientemente tupida como para
evitar la entrada de moscas. La fresquera estaba
siempre orientada hacia el norte, en huecos de
balcones o ventanas.

Posteriormente comenzaron a difundirse las
neveras y en los tltimos anos los congeladores.
Estos electrodomésticos facilitan la conservacién
de los alimentos perecederos y los congelado-
res, en concreto, permiten conservar en opti-
mas condiciones y durante prolongados perio-
dos de tiempo una amplia gama de productos.
La congelacion, sin duda, estd modificando en
la actualidad y presumiblemente lo hara mucho
més en el [uturo, todos los sistemas de conserva-
cion antes descritos.

PRODUCTOS CONSERVADOS

Frutas

Manzana y pera

Las variedades de manzana, sager, mas idéne-
as para desecar son:

— Reineta (Barakaldo, Getxo, Durango-B), erre(i)-
fela (Zeanuri-B), errege sagar (Goizueta-N),
que dura hasta San José.

— Manzana de ano (Galdames, Carranza-B, Ar-
ziniega-A) también conocida como wuriehete/
urtabete/urtebela/urtabeta (Galdames, Carran-
7a, Durango, Zeanuri, San Miguel de Basau-
ri-B) o urtebe (Getxo-B).

— Y gaza (Durango, Zeanuri-B).

Otras variedades son: biolz garbi (Alzusta-Zea-
nuri-B), blanguille y guriezana (Carranza-B), ne-
guko-sagar (Hondarribia-G), bost-kantoi (Zeanuri-
B), etc. En esta ultima localidad, las anteriores
manzanas y las wuriebelteak, que son las mas tar-
dias, se consideran de todas las que conocen las
mejores para conservar. kn Aramaio (A) utiliza-
ban la variedad millasagar para hacer mermela-
da.

La pera recibe en euskera los nombres de
udare (Iholdy-Ip), wrderi (Izurdiaga-N), madari
(Ezkio-G, Dohozti-Ip, Zeanuri, Begona-Bilbao,
Getxo-B) y pea (Marxuta-lp). Makatza se llama
en Zeanuri (B) a la pera pequena. En Aramaio
(A): makatza, udarea 'y ixermena.

En Zeanuri (B) las variedades de pera mas
conocidas son:

— Sanjuan makatza, a finales de junio.

— Santiago madarie, de finales de julio.

— Zidirie, de primeros de agosto. Muy aguada.
— Y negu madarie, la mas lardia.

Las peras que se guardan durante el invierno
son las llamadas peras de invierno (Durango, Get-
xo, Barakaldo-B, Artziniega-A) o wnegu wmadariek
(Zeanuri-B), también conocidas como peras de
Navidad (Durango, San Miguel de Basauri-B) o
Gabon madariek (Getxo-B), peras de cuchillo (Ca-
rranza-B) y peras de invierno de bergamota (San-
guiesa-N). Se trata dc unas peras grandes y duras
que s€ recogen en noviembre.

En Lezaun (N) se recogian ademas pinchaga-
rres 0 manzanas silvestres que se dejaban tendi-
das en el granero hasta que amarilleasen. Des-
pués sc guardaban en un cajéon o arca.

Para la 6ptima conservacion de peras y man-
zanas, es preciso recogerlas a mano, cuidadosa-
mente. No valen las golpeadas ni las caidas al
suelo, porque pueden contener gusano. Se
guardan en sitio fresco y se colocan de suerte
que no sc toquen las unas con las otras. El sitio
mas frecuente suele ser el camarote, sobre un
lecho de paja o hierba, directamente sobre el
suelo, o también encima de las alubias (Honda-
rribia-G).

En Apodaca (A) tenian por costumbre guar-
darlas entre camadas de paja. Primero ponian
una capa de fruta, a continuacién paja y asi su-
cesivamente. Luego bien pisada, se conservaba
hasta junio. El Gnico riesgo era que algtn cha-
val las localizase y luego las dejase sin tapar bien
y al entrarles aire se pudriese una camada. En
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Elgoibar (G) practicaban este mismo sistema al-
ternando capas de paja y de peras y manzanas,
empezando por una de paja y colocando la fru-
ta de manera que no sc tocase.

Las manzanas también se han dejado secar en
armarios, incluso metiéndolas dentro de ellos al
objeto de perfumar la ropa. Ademas de en es-
tanterias o baldas dispuestas en sitios frescos,
como las habitaciones bien ventiladas orienta-
das al norte.

Otro procedimiento llevado a cabo en las zo-
nas donde se cultivan cereales ha sido guardar
las peras y/o manzanas en el granero, entre gra-
no de trigo o de cebada.

Menos frecuente ha sido secar esta fruta col-
gandola. Antano lo hacian en Lezaun (N), don-
de la colgaban, en el granero, de un hilo pasado
por el rabico. Hoy en dia, esta practica se ha
abandonado. También en Trapagaran (B) las
conservaban de este modo. Utilizaban para ello
peras de invierno que colgaban de las vigas inte-
riores de la casa. Empezaban a hacerlo a partir
de Navidad, para que se fuesen endulzando.

En San Martin de Unx (N), las manzanas las
cortaban en rodajas y las secaban al sol.

Las manzanas y peras asi conservadas se co-
men asadas o cocidas. La manzana es mas fre-
cuente comerla asada aunque también se coma
cocida. En cambio, la pera, aunque a veces se
come asada, es mas corriente comerla cocida en
compota. En ocasiones, se prepara también con
vino y azucar.

Ha sido tipico utilizar las peras de invierno o
negu-madariek (Zeanuri-B) para preparar la com-
pota de Navidad. En Barakaldo (B), por ejem-
plo, ésta se ha elaborado con pera cocida, vino,
aziicar y canela. En muchas localidades guipuz-
coanas aun es-tradicional que esta compota se
prepare con manzanas.

El otro procedimiento de conservacion con-
siste en realizar dulces o mermeladas de manza-
nas y de peras.

El dulce de manzana se prepara del siguiente
modo: Las manzanas se hierven troceadas. Des-
pués se pasan por el pasapuré para eliminar pe-
llejos y pepitas. Algunos lo hacen pelandolas y
eliminando las pepitas previamente, pero el
dulce obtenido no cuaja tan bien. A continua-
cion se anade azucar al puré obtenido, de modo
que haya el mismo peso de manzana que de
azdcar, y se pone a cocer. El dulce que asi resul-
ta, se guarda en tarros de cristal (antes, en ca-

charros de barro u otros recipientes) que se
vuelven a hervir al bano Maria.

Otra forma de conservar estas frutas es ha-
ciendo compotas. Se elaboran a partir tanto de
peras como de manzanas y con idéntico proceso
a como sc hace el dulce, con la particularidad
de que sc tienen menos tiempo al fuego y no se
pasan por el pasapuré. De este modo los trozos
de fruta quedan mais enteros.

Las peras limpias, troceadas y cocidas tam-
bién se pueden guardar en almibar en tarros.

Ciruela

Aran/ahan (Begona-Bilbao-B, Zerain-G, Val-
carlos, Goizueta-N, Martxuta, Dohozti-Ip), oka-
(rlan (Zeanuri, Ajangiz-B, Izurdiaga-N).

Las dos variedades de ciruelas mas conocidas
son: la claudia, de color verde, y la de cojon de
fraile, de color morado. Si bien se cultivan otras
muchas, por ejemplo en Zerain (G) tienen las
variedades: zurie, gorrie, San Miel arana, aran bel-
iza txikie, klaudia berdea y marroia.

Lo maés corriente es desecarlas (comin a toda
la vertiente mediterrinea), siendo menos fre-
cuente la elaboracién de mermelada (Andraka-
Lemoniz, Galdames, Carranza-B, Izurdiaga, Val-
carlos-N).

La mermelada, segin una informante de
Izurdiaga (N), se elabora poniendo por cada ki-
lo de ciruela deshuesada, unos 700 gramos de
azicar. Otros utilizan idéntica proporcion de ci-
ruclas y aziicar (Galdames-B). Esto se pone a
hervir en una cazuela con agua, la justa para
que las cubra. Se deja hervir a fuego lento de
tres a cuatro horas hasta que se vea que el jugo
tiene un color marrén dorado. Entonces, la
mermelada se puede quitar del fuego y una vez
fria se vierte en potes.

La forma mas frecuente de conservarlas ha
sido la desecacion, aunque en la mayoria de las
localidades se ha abandonado. Para ello se en-
vuelven en papel, a menudo de periddico (en
Obanos-N en papel de seda marrén). Seguida-
mente se cuelgan del techo con un cordel, has-
ta que se hacen pasas. Se suelen envolver de
forma unitaria formando rastras, para que no se
toquen las unas a las otras. Por el color del pa-
pel se sabe de antemano si estin buenas o po-
dridas.

A veces, antes de colgarlas se secaban en cri-
bas en los balcones (Laguardia-A).
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Las ciruelas desecadas valian para la compota
de Navidad (Barakaldo, Getxo-B, Gamboa-A).

Se desccaban las variedades denominadas co-
jon de fraile v claudia. En Urzainki (N) y en Izal
(N) se desccaban sobre todo los eascabilios, unas
ciruelas blancas mds pequenas que las norma-
les. Los cascabillos debian sufrir un escaldado
previo y después se ponian en cribas a secar al
sol. Algunos los ponian en los tejados y otros en
los balcones. Para escaldarlos se cosian, o en
una bolsa de tela se metian en agua hirviendo
durante cinco minutos. Luego se colocaban so-
bre la criba para secarlos al aire y al sol (Urzain-
ki). En Izal (N), la operacion variaba: Se calen-
taba el horno del pan y una vez retirada la brasa
a un extremo del mismo, se barria y se coloca-
ban los cascabillos. Una vez calientes se sacaban
del horno, se limpiaban en agua fria y se ponian
a secar al sol. Los cascabillos se guardaban cosi-
dos y colgados.

El escaldado previo también se realizdé cn
Monreal (N) con ciruelas normales, exponién-
dolas a continuacién al sol, extendidas sobre pa-
saderas o cribas, canizos u otras superficies se-
cas, ¢ incluso envueltas en papel, evitando
siempre que se mojaran. En Obanos (N) las es-
caldaban hasta levantarles un poco la piel y des-
pués las secaban sobre canizos.

En muchas localidades, entre ellas Monreal
(N), las ciruelas pasas y los orejones siguen
componiendo el plato tipico de la cena de No-
chebuena. Antafio fue postre imprescindible y
caracteristico de los banquetes de los funerales.
«Tengo ganas de que se mucra el abuelo para
comer ciruelas y orejones»; en labios de un ni-
no, la [rase descubre hasta qué punto estuvo la
compota vinculada a la muerte y a las exequias.

Membrillo

Los membrillos, geixo-sagarra (Zeanuri-B), se
recolectan por septiembre, cuando por San Mi-
gucl se ponen amarillos.

Se colocan en armarios roperos entre ropa
para que la aromaticen.

Cociéndolos con abundante azucar se obtie-
ne lo que se denomina mermelada de membrillo
(Getxo-B), dulce de membrillo (Lezama, Carranza-
B, Sangiiesa, Viana-N), carne de membrillo (Mon-
real-N, Moreda-A, Bermeo-B) o queso de membri-
{lo (Allo-N).

Una vez rccogidos del arbol, se pelan, se tro-

cean y se les quita el corazon. En Trapagaran
(B), para extraerles el hueso, simplemente los
parten por la mitad. En Durango (B) dan a los
membrillos enteros, sin pelarlos, un primer her-
vor, de forma que se ablanden. Los trozos de
mebrillo se echan a cocer en un recipiente con
agua, hasta que estén blandos y desmenuzados.
Se les elimina el agua y se pasan por el pasapuré
(Trapagaran-B, Moreda-A) o por un colador
(Zeanuri-B). Se pesa la masa y a continuacion se
le anade azticar, generalmente en la misma can-
tidad que el peso de la masa (En Durango a 1
kg. de membrillo, 3/4 kg. de azicar). Se vuelve
a cocer, segln unos, en coccion intensa durante
un cuarto de hora (Zeanuri); scgiin otros, sélo
hasta dar un hervor (Trapagaran). En Trapaga-
ran, a continuacion, lo dejan enfriar y lo prue-
ban, si lo quieren mas dulce, anaden mas azi-
car.

Otra férmula consiste en poner a hervir des-
de un principio igual peso de azicar que de
membrillo ya limpio, manteniéndolo al fuego
de una hora y media a dos horas (Carranza-B,
Zerain-G).

En Lezama (B) se limpia el membrillo y se
parte por la mitad. Se deja cubierto de azicar
una noche. A la manana siguiente se le agrega
un poco mis de azicar y se pone al fuego. Se le
anade un poco de aguay se deja hervir durante
toda la manana. Cuando se ve que estd hecho
se pasa por el pasapuré y se vuelve a hervir. Des-
pués se introduce en tarros. Algunos le anaden
limon.

Una vez se ha obtenido una masa consistente,
se vierte en moldes: tazones (Zeanuri-B, Apoda-
ca-A), moldes metilicos (Allo-N), fuentes de
cristal (Moreda-A). Para conservar el membrillo
durante tiempo hay que cubrir estos recipientes
con papel o tela, y atarlos de modo que el con-
tenido no esté en contacto con el aire. En Ca-
rranza (B) tapaban el recipiente con papel de
estraza empapado en conac para evitar que se
enmoheciese. Actualmente se guarda en reci-
pientes planos con tapa, y si no se dispone de
ésta, se cubren con papel de aluminio también
humedecido con conac.

En Sangticsa (N), el membrillo se presenta
en un bloque forrado con papel de estraza. En
Mélida (N) en gorretes de papel o en forma de
flan o queso.

En Trapagaran (B) lo envasan en botes y des-
pués los ponen al bano Maria hasta que el dulce
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Fig. 128. Mercado. Durango (B). 1990.

merme un poco. En Getxo (B), una vez embota-
do, cuecen los botes durante dos horas.

Los tarros se conservan en lugar fresco. Una
vez frios, algunos los colocan en la parte baja
del frigorifico, donde las verduras.

A veces, el membrillo se mezcla con algo de
manzana para hacerlo menos fuerte.

Suele destinarse a la merienda, tomandose
con pan.

En Monreal (N), una vez hecha la carne de
membrillo, aprovechaban las semillas y peladuras
para hacer jalea, debido a la calidad gelatinosa
de estos dos elementos. Cociéndolas y desmenu-
zandolas con tenedor, prensapuré o maquina
de picar mondongo, se obtenia una pasta que
tras mezclarla con una cantidad idéntica de azi-
car se dejaba en un puchero hirviendo lenta-
mente. Al final se obtenia una especie de gelati-
na transparente que se tomaba para merendar,
como cualquier mermelada.

En Murchante (N) hacian orejones con los
membrillos. Una vez partidos en varios trozos se
ensartaban y secaban. Los nifios los solian llevar
a la escuela para comer en el recreo.

Uva

Ma(h)ats/marats (comun).

En Allo (N), no faltaban uvas en ninguna ca-
sa. Se recogian en grandes cantidades y se pre-
ferfan los racimos de granos sueltos a los com-
pactos. Se cogian, ademas, con tiempo seco y
mejor con aire cierzo que con bochorno, todo
cllo para propiciar su mejor conservacién. Por
lo general, se traia la uva en cestos o cunachos
procurando que no se estropeara por el cami-
no, para lo cual colocaban en el fondo y en los
costados de los mismos algunas hojas de parra
o pampanos. En casa se depositaban los racimos
sobre canizos tendidos en el granero o los col-
gaban de las vigas del techo, atados en manojos
¥ puestOS uno en cada extremo de una cuerda.
A la hora de consumirlos, estos manojos reci-
bian el nombre de hilos de uvas.

En Obanos (N), la forma mas tradicional de
conservar las uvas fue también sobre cafizos,
que a modo de baldas separadas por ladrillos se
ponian casi siempre en el desvan y en algunas
casas en la bajera. IHoy los canizos se han susti-
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tuido por estanterias metdlicas o de madera cu-
biertas por periédicos. También se emplearon
los canizos en otras localidades: Sangticsa, Mon-
real, San Martin de Unx (N), etc., donde ade-
mas se secaban extendidas en el suelo sobre pa-
peles de periddico.

Como hemos visto, los canizos solian dejarse
en el granero (Allo-N), en el desvan o en la
bajera (Obanos-N), también en una habitacién
(Monreal-N) o expuestos al sol (San Martin de
Unx-N).

En Sara (Ip) se recogian las uvas después de
una helada otonal y se colocaban sobre heno.

Ademas de en Allo (N), en Obanos (N) se
siguen colgando del techo con una liz sin que
se toquen unas con otras. Lo mismo ocurria en
Laguardia (A), donde se colgaban en los altos
de la casa o en una habitacidn; en Moreda (A),
donde se conservaba asi la variedad garnacha
negra y la cagazal blanca; en Viana (N), donde
tanto las uvas blancas como las negras se colga-
ban de largos palos; y en Monreal (N) y Mur-
chante (N), donde la uva se enrastraba. Ya en
Bizkaia, en Barakaldo, los chavales colgaban en
el camarote uvas chacolineras para pasas. Tam-
bién se han desecado uvas en Gamboa (A), Mé-
lida, Aoiz, Lodosa y Lezaun (N).

Para conservar la uva mas [resca, algunas per-
sonas en Allo (N) salian a recogerla el primer
domingo de octubre, festividad de la Virgen del
Rosario, antes del amanecer. La uva cortada se
introducia en un pozo practicado en el suelo y
se cubria con hojas de parra y tierra. Cada raci-
mo se desprendia de la cepa con un trozo de
sarmiento. En esta localidad se afirma que si la
uva estd sana al enterrarla, el dia de Navidad
aparece tan fresca como en el momento de su
corte.

En Obanos (N), las uvas asi conservadas so-
lian ser postre tipico de diciembre, en torno a
Navidad. En Monreal (N) las comian para me-
rendar y como postre, procurando siempre
guardar algun hilo para Navidad y Nochevieja
y para llevar a bendedir el dia de San Blas.

En rito de comer los doce granos de uva en
el momento de comenzar el afo parece ser
antiguo en algunas casas de Monreal (N), pe-
ro no es general. En Barakaldo (B) se asegura
que esta costumbre no ha sido usual, conside-
randose como de procedencia castellana.

Arrope y mostillo

En Monreal (N), un dulce de gran importan-
cia y aceplacion en tiempos pasados fue el arro-
pe. Tras pisar la uva en el lagar, tomaban una
cantidad de mosto y lo cocian en una caldera de
cobre, colgada del lar, hirviéndolo hasta obte-
ner un liquido denso, muy dulce y de color os-
curo: «Un cantaro de mosto quedaria reducido
igual a dos o tres pintas de arrope», «De cada
diez litros se quedaban en dos». Se guardaba en
botellas.

Con ¢l hacian moestillo, anadiendo harina, tro-
citos de cédscara de naranja y chistorricos de nuez
para darle buen gusto. Referente a esto, hay un
dicho local: «Andar, andar, andillo; con arrope
y harina se hace mostillo». Lo comian para me-
rendar, extendido sobre una rebanada de pan o
en el hueco del musturro o kuskurro. Era muy
eslimado por nifios y mayores.

Higo

(H)iko (BegonaBilbao, Zeanuri-B), piko/piku
(Goizueta-N, Hondarribia, Ezkio-G, Dohozti-Ip).

La forma mas frecuente de conservarlos es
desecandolos (Gamboa, Laguardia, Moreda-A,
Viana, Sangtiesa, San Martin de Unx, Murchan-
te, Allo, Aoiz-N). Se les pasa una liza o hilo por
el rabo y se hace una rastra que se cuelga en un
lugar sano, aireado y a ser posible soleado, co-
mo puede ser el balcon (Laguardia, Moreda-A)
o una ventana de la casa (Moreda). El viento y
cl sol se encargan de secarlos.

También se secaban sobre canizos (Sangtiesa-
N) o cribas (Moreda-A). En Allo (N) los ponian
al sol en cribas, cubiertos con papel. Se procura-
ba que no se mojasen ni que les cayera el rocio,
teniendo para ello la precaucion de recogerlos
durante la noche. :

Luego de secos los depositaban en cajas de
madera previamente escarchados y untados con
harina (Viana-N), espolvoreados con harina y
azicar molida (Allo-N), solo con azicar (La-
guardia-A) o envueltos en harina (San Martin
de Unx-N).

En la vertiente cantabrica la conservacion de
higos se hace en forma de mermelada. En Hon-
darribia (G) se elaboraba del siguiente modo:
Los higos se depositaban en una cazuela alta
formando un circulo, en capas sucesivas de hi-
gos y aziicar hasta llenar el recipiente. Se ponia
a hervir de una hora y media a dos horas, luego
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Fig. 129. Nucces secandose en la «ganbara».

de lo cual se extraia el caldo resultante. Se cu-
bria fuertemente con unas tapas especiales (po-
siblemente tela encerada, aunque no lo recuer-
da la informante) para que no entrase aire, y asi
se conservaba mucho tiempo.

También en Moreda (A) se hace dulce de hi-
go cociendo en una tartera higos frescos en pro-
porcion de un kilo de azicar por cada kilo de
higos. Se cuecen sin agua y a fuego lento, revol-
viendo con una cuchara de palo. Una vez hecho
el dulce se conserva en frascos de cristal y se
consume durante todo el ano.

De los higos se dice en Valcarlos (N) que no
es pecado robarlos porque todos los dias madu-
ran nuevos.

Cereza y guinda

La cereza recibe en euskera el nombre de ke-
rezi/pevezi/kere(i)x (comun).

Ias variedades que se han recolectado en
Trapagaran (B) son: cereza lemprana, se recoge
por mayo; cereza laderana, de ladera, de color
negro; garrafal que es la mas abundante y la de
mejor calidad; y la guinda garrafal del norte. En

Zerain (G) conocen las siguientes: wurraskeitza,
ampola, goizbera, keburu, kinda, San Isidro keiza. En
Ataun (G) las principales variedades de cerezo
injerto fucron keizbelza, keizgorrie, ambolariogorrie,
ambolariobelza y keburubelza.

En Allo (N) se hacia mucho dulce de cercza
cociéndolas con aziicar hasta que perdian casi
todo el agua. Se tomaba luego con pan para
merendar. Hoy, sin embargo, lo mas corriente
cs conservar las cerezas en almibar, gastindose
durante el ailo en compotas y macedonias.

I.a forma de preparar cerczas en almibar en
Obanos (N) es la siguiente: Se lavan. Se hace un
almibar «a punto de hebra» hirviendo a fuego
lento una parte de agua con una y media de
azucar. Se revuelve v cuando esta «gordico» pe-
ro sin que se ponga oscuro, s¢ aparta del fuego.
Se llenan botes con cerezas y se rellenan con el
almibar «a punto de hebra», se cicrran y se cue-
cen vemnte minutos.

En Valcarlos (N) también hacian dulce, errexi-
menta, de cereza al igual que en Sangiiesa (N),
pero en esta ultima localidad con menos fre-
cuencia.

En Moreda (A), el dulce de guindas se hace
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mezclando por cada kilo de guindas tres cuartos
de kilo de aztcar y cociendo todo en una tarte-
ra puesta a fuego lento. Después se conserva en
frascos de cristal.

La guinda garrafal se ha utilizado ademas con
fines medicinales. Una vez recogida se introdu-
cia en una botella con anis (Trapagaran-B, Via-
na-N) o con orujo (Barakaldo-B) y se tomaba
para calmar el dolor de tripas. En Viana habia
hombres que desayunaban este licor.

Melocoton

Tuatxa/ tuaxa, (Tholdy-Ip); bertxika (Dohozt-
Ip), mertxika, (Martxuta-Ip); melokoton (Goizue-
ta-N); melokotoi (Zeanuri-B); milikota (Bilbao-Be-
gona-B).

Una forma tipica de conservar ¢l melocotén
en algunas zonas fue elaborar orejones. En More-
da (A) los preparaban cortando en redondo la
fruta de modo que se obtuviese algo parecido a
peladuras de naranja. Luego se colgaban para
su secado. Se comian en invierno.

Los orcjones se han elaborado en Moreda
(A) (antiguamente), Sangiiesa (N) (orejones
enrastrados), Viana (N) (aqui es una practica
mas bien infrecuente), Obanos (N) (como esta
fruta no abundaba en la localidad, se compra-
ba), San Martin de Unx y Aoiz (N).

En Allo (N), donde también se hicieron ore-
jones, hoy es mas frecuente conservar el melo-
coton en almibar, en tarros de cristal, y gastarlo
luego para postre. En Durango (B), antes no se
solia conservar esta fruta; sin embargo, en los
ultimos anos se estd comenzando a hacerlo:
Una vez pelados se meten en crudo en un bote
de cristal. Se les anade agua y una cucharada de
azlicar por cada bote de medio kilo. Se cierran
bien y se cuecen al bano Maria.

También en Ciboure (Ip) se hacia mermela-
da de melocoton y en Mélida (N) y Gamboa (A)
dulce de melocoton.

En Tholdy (Ip) cortaban los melocotones en
pequeiios trozos y con ellos llenaban botellas.
Después las calentaban en el horno de hacer
pan, cuando se templaba tras haber concluido
la hornada. Una vez enfriadas, se sacaban del
horno y se les ponia lacre para sellarlas bien.

En Gorozika (B), sencillamente dejaban secar
los melocotones en el suelo del camarote, sobre
hierba seca.

Mora

Mazuza (Behauze-Ip), Mazuzta (Zeanuri-B).

En Zerain (G) elaboran mermelada de mora
por un procedimiento parecido a como prepa-
ran las demas frutas. En un recipiente ponen las
moras y el aziicar en la proporcién de 600 gra-
mos de aziicar por cada kilo de moras. Se anade
una manzana reineta y se deja macerar todo 12
horas. Transcurrido este tiempo se le da un her-
vor de 15 minutos, se pasa la masa por el pasa-
purés para eliminar las pepitas y se vuelve al
fuego hasta que hierva otros 10 minutos. Se de-
Ja enfriar un poco y se llenan los frascos, que
permanecen abiertos otras 12 horas antes de ce-
rrarlos.

También en Monreal (N) se han hecho dul-
ces de mora pero su elaboracién ha tenido muy
poca importancia.

Nispero

Mispero (Barakaldo-B, Berastegi-G), mispero
(Zerain-G), misperu (Zeanuri-B); mizpira (Ispou-
re, Martxuta, Dohozti-Ip), mispila (Abadiano-B).

Para consumir nisperos es necesario que se
encuentren en un estado avanzado de madura-
cion.

En San Roman de San Millan (A) se esperaba
a que se empezasen a pasar o ablandar, pues era
entonces cuando estaban en sazén. En muchos
lugares se dejaban practicamente hasta que se
pudriesen ya que entonces sabian mas dulces.

En San Martin de Unx (N) se secaban al sol
sobre canizos o extendidos en el suelo sobre
papeles de periédico.

En Barakaldo (B), el mispero, recogido verde
del arbol, se dejaba sobre paja y no se podia
comer hasta su maduraciéon completa. Se consu-
mia en invierno. No abundaba.

En Zerain (G) se siguen recogiendo después
de la primera helada y se guardan en la ganbara
o camarote entre hierba seca. Se considera que
necesitan para madurar un mes y medio.

También en Durango y Trapagaran (B) se
conservan entre hierba seca. De este modo se
consigue que se sequen y sazonen, endulzindo-
se y resultando mas sabrosos.

Otras [rutas

Ademas de las anteriores frutas, se han conser-
vado, si bien con una frecuencia y extension local
menores, otras que a continuacion se detallan.
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El albaricoque, abrigot cn Dohozti (Ip), con el
que era era muy frecuente elaborar mermelada
en localidades como Viana y Mélida (N). El fru-
to se cocia con azdcar y después se guardaba en
tarros de barro.

En Allo (N) se guardaban pomas®, que se co-
gian del arbol cuando atin estaban verdes y se
tendian en cribas o en el suelo sobre hojas de
periddico. Ya maduras se gastaban como postre
o se guardaban como eficaz remedio contra las
diarreas. Tampoco faltaban quienes las comian
verdes. En San Martin de Unx (N) las secaban
al sol sobre canizos. En Murchante, donde las
llamaban colmas, las ponian entre cebada para
conseguir que madurasen antes.

Las fresas se conservan actualmente en Getxo
(B) elaborando con ellas una mermelada por el
siguiente procedimiento: Se limpian las fresas y
guir que la mermelada obtenida quede espesa.
Después se embota ésta en frascos de cristal que
se dejan al bafio Maria durante un par de horas.

También se practica la conservacion de frutos
bien distintos de los que habitualmente se ob-
tienen de arboles frutales, tal es el caso de melo-
nes y sandias.

En Sanglesa y Viana (N) guardan los melo-
nes entre trigo o cebada. En Viana también los
conservaban colgados en una especie de cesti-
llos de aneas que se les hacian.

La elaboracién de mermelada de sandia, se-
gun las encuestas realizadas, se conoci6 en Ci-
boure (Ip) y también en Sangliesa (N). En esta
altima localidad era frecuente hacer dulce de
sandia empleando para ello una variedad llama-
da melona. En Mélida (N) atn se hace dulce con
esta variedad.

En Iparralde preparaban ademas mermeladas
o erreximetak (Hasparren) poco habituales: En
Irouleguy, por ejemplo, de tomate verde, uva o
castanas, v en Ortzaize de frambuesas. Ademas
elaboraban jalea, jelera (Hasparren).

Oliva
Las aceitunas u olivas destinadas al consumo
y no a la obtencidon de aceite, se cogen medio

mes antes de que maduren, cuando presentan
un color entre verde y colorado, es decir, en el

? José Maria IRIBARREN define en su Vocabulario navarro (op.
cit.) ¢l término poma como el fruto agridulce del serbal. p. 425,

mes de noviembre. En Allo (N), los mas fieles a
la tradicion lo hacian el dos de noviembre, dia
de Almas, porque estimaban que asi las olivas se
conservaban mejor. Otros por el contrario pien-
san que por esta fecha atin estan demasiado ver-
des y en consecuencia amargas.

En Moreda (A), una vez recogidas las olivas,
se echan a remojo dentro de una tinaja de ba-
rro con agua salada. A medida que el agua se va
evaporando se repone, pero evitando cambiar
totalmente el agua de la tinaja. Mediante este
procedimiento las aceitunas se conservan du-
rante todo el ano.

Para preparar las aceitunas y climinarles su
amargor, se introducen en una tinaja con agua
y una serie de ingredientes y se mantienen asi
durante un buen periodo de tiempo. Otro siste-
ma mas ripido de quitarles el amargor es utili-
zando sosa. Para acelerar su preparacion se le
hacen con un cuchillo una o dos hendiduras a
cada oliva.

En Moreda (A), las olivas que se van a comer
en los dias inmediatos se sacan del interior de
la tinaja. Se utiliza un cazo ya que si esta labor
se hace con las manos las aceitunas corren peli-
gro de perderse. Una vez sacadas se echan a un
caldero y tomandolas de una en una se van pi-
cando con un cuchillo dando a cada una cuatro
o cinco cortes hasta tocar hueso. Cuantos mas
cortes se les dé antes maduran. Seguidamente,
las aceitunas picadas se cambian a otra tinaja
con agua fria a la cual hay que renovar total-
mente el agua muy a menudo. A su vez, en el
interior de la tinaja se ponen cascaras de naran-
ja, tomillo, &ingjoy sal para que las aceitunas to-
men buen gusto. Tardan en estar a punto unos
15 dias.

En Sangiiesa (N), para apanarlas, se les hacia
una o dos hendiduras con un cuchillo y se de-
positaban en una tinaja con agua, vinagre, lino-
jo, laurel, tomillo, cabezas de ajo enteras, casca-
ra de naranja o de limén, etc. Al cabo de un
mes, mas o menos, se les quitaba el amargor
tipico del fruto y adquirian el gusto de los com-
ponentes, estando aptas para el consumo.

En Allo (N) practicaban dos formas de con-
servar aceitunas seglin se pretendiera gastarlas
enseguida o durante el resto del ano. Su prepa-
racién variaba poco: Se ponian en una tingja de
barro, con agua y sal y anadian tomillo, ajo o
laurel, segin los gustos. Las olivas que se desti-
naban para ser consumidas durante el afno se
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ponian en tinaja grande, y antes de echarlas, se
les picaban unas grietas en la piel con una nava-
ja. Las que interesaba degustar pronto se po-
nian en una tinaja mas pequena, y a diferencia
de las otras, se les renovaba el agua con bastante
frecuencia, hasta que perdian el amargor y se
endurecian. Respecto al agua, se consideraba
que la mejor era el agua dura que se recogia en
los pozos domésticos o en la fuente publica por-
que con ella endurecian antes las aceitunas.

Otro sistema, también utilizado desde princi-
pios de siglo, consistia en quitarles el amargor
con sosa, depositandolas con cuidado en este
producto durante unas horas y anadiéndoles
después los ingredientes citados, o parte de
ellos. Este proceso era menos costoso y mas ra-
pido, pero mas artificial y rechazado por mu-
chos (Sangiiesa-N).

Una informante de San Martin de Unx (N),
Basilisa Ayerra, proporciona una receta meticu-
losa sobre la elaboracién de las olivas verdes re-
curriendo a este ultimo sistema: Se toman 11
kg. de oliva que se echan a remojo en 13 litros
de agua con 400 gr. de sosa. Para ello, se ha de
disolver antes la sosa en 2 litros de agua calien-
te. La sosa, cuya finalidad es la de quitar cl
amargor a la oliva, se tira junto con el agua a las
veinticuatro horas. A partir de este momento y
durante los ocho dias siguientes, se ha de lavar
la oliva continuamente, con cl fin de que al ex-
pirar este plazo el agua salga clara. Purificada la
oliva dentro de la tinaja, recibe 11 litros de
agua, 1 kg. de sal, 1 litro de vinagre y plantas
aromaticas como laurel y tomillo, recogidos en
el propio pueblo. Puede anadirse el zumo de
un par de limones, pero para la informante, va
mejor solo vinagre. Al cabo de un tiempo, y se-
gun los gustos de cada uno, se inicia el consumo
de las olivas. Si se desea acelerar la curacion, sc
le da un corte a cada oliva antes de echarlas a
la tinaja.

A partir de los anos cincuenta, se introdujo
en Allo (N) esta costumbre de curar las olivas
en agua con un poco de sosa catstica. Después
de ponerlas a remojo durante veinticuatro ho-
ras, habia que cambiarles el agua diariamente
durante dos semanas.

En Sangiiesa (N), las aceitunas negras se po-
nen a secar con sal después de escaldarlas en
agua hirviendo.

En San Martin de Unx (N) la oliva negra su-
fre una curacion andloga a la verde, «que es

pura hierba», pero al tener mas aceite no preci-
sa tanta sosa. Segun Basilisa Ayerra para 1 kg. de
oliva negra se necesita 1 litro de agua y 20 gr.
de sosa. Otras mujeres prefieren dejar en sal-
muera la oliva unos cuatro meses, para luego
lavarlas bien y anadirles tres partes de agua cla-
ra y una parte de vinagre. También se pueden
anadir ajos. Todas estas operaciones suelen ini-
ciarse en el mes de octubre, después de la cose-
cha.

Las aceitunas las comian en Moreda (A) con
un casco de pan como postre de las comidas, o
como merienda acompanadas de cebolla, baca-
lao o atan.

Frutos secos

Castanas

Gazia(i)na/gazia(i)iia/gaztina (Dohozti-Ip, El-
goibar, Ataun-G).

En la alimentacion tradicional de la vertiente
cantibrica, hasta hace cincuenta anos, la prima-
cia entre los frutos secos la ha tenido la castaia.
Antes de la implantacién masiva del pino, a par-
tir de 1925, el castano era la especie mas abun-
dante en el monte bajo.

Las principales variedades de injerto que se
conocieron en Ataun (G) fueron: goizgaztina o
Andramari-gaztivia (de grano abundante y bue-
no), alizola (era el mejor grano para comer asa-
do; cocido era algo agrio), lazkaue (grano sabro-
so para comer cocido). Del grupo que llamaban
berde o beregaziifia constituido por las variedades
que se maduraban tarde, tenian ataloa (grano
crecido y bueno), berdea (figura con erizos en
grupo de tres o cuatro), metulaze (grano muy
sabroso), illeaundie (pinchos crecidos y abun-
dantes en el erizo), txakaroa (de corteza rojiza),
betargie (sin pinchos en la proximidad del ojo,
poseyendo cada crizo el ojo mds tres granos; era
la variedad de castana que mas tempo se con-
servaba), beorie (se maduraba tarde) v beankea
(grano sabroso y el iltimo en madurar).

En Zeanuri (B) todavia recuerdan las siguien-
tes varicdades de castafio: San Migel gaztaniea,
era la mas tempranera; mentugorrie, que también
era denominada birregea; zurigea; ataloa, arbol de
gran tamano y de grano grande, garau aundikoa;
mentumoltza, de piias cortas y de fruto mas vasto;
edagea, arbol muy alto, que no habia recibido in-
jerto.
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En Zeanuri, la recoleccion de la castana tenia
lugar en el mes de octubre: «Sanmigeletatik Do-
musaniuelara», de San Miguel a Todos los San-
tos. De las Gltimas castanas que quedaban en el
arbol se decia: «Domusantuek eratziko yozak» (To-
dos los Santos las varearan). En Elosua-Bergara
y Elgoibar (G) se recogian hacia Todos los San-
tos, cuando se consideraba que estaban en su
mejor momento, sin dejarlas desprenderse en
exceso. En Arrdyoz (N) desde Gltimos de sep-
tiembre a finales de noviembre.

Participaban en la recoleccion hombres y mu-
jeres e incluso los ninos. Segin un informante
de Zeanuri, nacido en 1878 y fallecido en 1970,
alla por su infancia, la escuela del pueblo daba
vacaciones de dos semanas alrededor de la Pila-
rica, 12 de octubre, para que los ninos ayudaran
a los mayores en esta labor. En Carranza (B),
donde esta actividad también ocupaba varias se-
manas, grandes y chiquitos marchaban a los cas-
lariales con parejas de bueyes y empleaban todo
cl dia en recoger este [ruto.

Las castafias, poseen una cubierta espinosa
llamada lakatz (Elgoibar-G), kormuts (Ispoure-
Ip), morkots (Ataun-G), kirikivio (Zeanuri-B), kos-
kol (Aramaio-A), orizo u ordino (Carranza-B), o
erizo (Galdames-B), y dentro contienen el fruto
o garau (Zeanuri-B) por contraposicion al zu-
rrén de espinas.

Las castanas se varean o derraman (Barakaldo-
B) con pértigas (Carranza, Barakaldo-B), sardai-
xak (Elosua-Bergara-G) o hagak (Irouleguy-Ip).
Se varcan para que caigan y se desprendan de
sus envueltas espinosas. Una vez en el suelo, con
unas pinzas de fleje, zementzezko ugelaxoaz, se ex-
trae el fruto y se recoge en cestos (Zeanuri-B).
El erizo también se puede quitar alli mismo con
el pie o después de transportar las castanas a ca-
sd.

En Ataun (G) para recoger los erizos se ser-
vian de una horquilla de madera llamada ma-
txardea.

En Carranza (B), la mayor parte de las casta-
fas se recogian con sus orizos u ordinos. Para no
pincharse con las espinas se hacian pinzas apro-
vechando la bifurcacion de ramas delgadas de
castano o de monchino (brezo arbéreo). Las cas-
tanas se cargaban cn cestos y de ahi al carro de
bueyes. Para llevar cuantas mas, después se car-
gaban en sdbanos o se aumentaba la altura de las
cartolas del carro colocando unos palos vertica-
les y trenzando helechos hasta hacer un zarzo.

Todavia se recuerda un sistema de depdsito y
conservacion de castanas en pleno monte, gazta-
viudien bertan. Vareados los castaiios, se levanta-
ban del suelo los frutos mediante pinzas a los
cestos. Se vaciaban en unos cercos de piedra,
kirikiiusiek (Zeanuri-B), que existian en el casta-
fial o en sus proximidades. En Carranza (B),
estas construcciones se conocian como oriceras u
ordineras.

Estos depdsitos eran unos cercados redondos
(Carranza-B, Arriayoz-N) levantados con piedras
sin argamasa y con una estrecha abertura a mo-
do de puerta, afakea (Zeanuri-B), que se cerraba
con maderas y palos. Por lo general tenian una
altura de un metro y entre 2 v 3 metros de dia-
metro. En Zeanuri (B), ruinas de algunos de
estos cercos son aun visibles en pinares actuales.
Comunmente se conslrulan contra-terreno,
aprovechando, en una parte, el desmonte que
se habia hecho ¢n la ladera empinada. Una vez
llenado el depésito de castafias con sus capara-
zones, se cubria con helechos y troncos. Al cabo
de un tiempo, se abatia la portezuela y se extra-
ian con un rastrillo las castanas que eran apalea-
das para que soltaran el grano y asi poder ser
llevadas a casa para su consumo o venta (Zeanu-
ri).

En Carranza se recurria a estas construccio-
nes de monte temporalmente. Cuando en carro
de bueyes no se podian llevar todas las castanas,
las que quedaban se echaban en la oricera. Se
dejaban alli provisionalmente hasta pasar a re-
cogerlas. Se cubrian con espinas para evitar que
las vacas de monte las comiesen.

Las castanas que con su cubierta espinosa se
bajaban del monte en carros, se amontonaban
en una huerta o prado cercano a la casa. El
montén, que recibia también el nombre de ori-
cerau ordinera (ericera en Galdames-B), se tapaba
con helechos para que se mantuviesen frescas y
himedas. Cuando en diciembre o enero ya se
habian acabado las guardadas en casa, se iba a
la oricera y con una rastrilla de las de recoger
hierba, con un rastrillo de hierro, o uno de ma-
dera especial para este trabajo, se golpeaban o
balian para arrancarles la cubierta espinosa y
después se extraian del montén. Cada vez se
sacaban las que se necesitaban (Carranza).

También en Arrayoz (N) obraban de modo
similar. Las castanas con sus erizos se amonto-
naban en los llamados nidoes o silos circulares de
piedra levantados en el mismo castafar. Sobre
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el monton de erizos se depositaba una capa del-
gada de helechos y encima césped. Alli se¢ po-
dian conservar en perfectas condiciones hasta
marzo; no obstante, no se las mantenia tanto
tiempo sino que se (rasladaban pronto al case-
rio o a la borda, donde se amontonaban de nue-
vo en lugares frescos para evilar su desecacion.
Si se transportaban al caserio cra porque con
frecuencia ocurrian robos de castanas en los ni-
dos particulares.

En Barakaldo se metian en la llamada cortina,
un recinto cercano a la casa y expuesto al aire
en el que se conservaban mas tiempo. Se deja-
ban con el erizo como se cogian, y ellas mismas
se abrian con el tiempo. Duraban asi hasta fe-
brero o marzo. En esta localidad gustaba tener
alin castanas al abrir el chacoli del ano, avanza-
da la Cuaresma.

En Elosua-Bergara (G) se solian guardar de
dos maneras, después de haberles quitado los
erizos con el pie. Una, apilandolas al aire libre.
Asi no se pudrian, pero se debian comer pron-
to. O guardandolas bajo techado, iputeixa o
epaantzia, sobre piso de tierra. En Aramaio (A)
también se apilaban con erizo, koskol, fuera de
casa en el llamado koskoldegi. Esta construccion
tenia tres partes cubiertas y una abierta. El piso
cra de tierra cuyo frescor contribuia a conservar
mejor las castanas. Cuando se necesitaban se sa-
caban del koskoldegi con €l sarde u horquilla y se
dejaban fuera uno o dos dias para que se airea-
sen, aizatu.

En Tholdy (Ip), las castanas con su erizo se
depositaban sobre tierra en una esquina del co-
bertizo. Para que no se pudriesen habia que re-
moverlas periédicamente con una pala. En Is-
poure (Ip) las guardaban del mismo modo,
amontonadas con su erizo.

En Ataun (G) la cosecha de castanas se con-
servaba durante varios meses sobre arcilla y sin
despojarla del erizo. La removian con frecuen-
cia y le echaban cascabillo de trigo o garinjaul-
kea.

Mediante estos métodos las castailas se conse-
guian conservar frescas incluso hasta marzo. En
Ataun, duraban antano hasta mayo o ain mas
tarde. Podian ser conservadas mas ticmpo si la
recoleccién se hacia antes de que se abricra el
erizo. En el caserio de Juanenea de esta misma
localidad solia durar la cosecha de castana hasta
el dia de San Juan, 24 de junio.

Las castanas desprovistas de su envuelta espi-

nosa también se dejaban secar en el camarote,
ganbara.

Se comian en la temporada de invierno sobre
todo para cenar y menos en la comida del me-
diodia. Se acompanaban con sidra. En Carranza
(B), palatas cocidas, manzanas asadas y castarias
eran la cena de casi todo el invierno.

En Zeanuri (B) se comian cocidas mas [re-
cuentemente que asadas. Se cocian con un po-
co de sal en un calderin que se vaciaba, antes
de comenzar la cena, en una cesta sobre el fre-
gadero. Era una cesta apropiada para esto, alar-
gada y no muy honda. Después de la cena, se
sacaba esta cesta a la mesa y todos se servian de
alli mismo hasta saciarse. En Ciboure e Iroule-
guy (Ip) les anadian unas hojas de higuera al
cocerlas. En Allo (N) y en Bernedo (A) echan
un troncho de berza.

Las castanas también se asaban en un asador
apropiado para ello, tamboril (Carranza-B, Arra-
yoz-N), tanbolin (Zeanuri-B), danbolisi (Zerain,
Elgoibar-G), cuando habia fuego bajo. En
Ataun muy antiguamente solian asar las casta-
nas en unos rollos de hierro llamados zartanak.
Sus bases planas iban provistas de orificios y te-
nian aproximadamente diez centimetros de al-
tura con cabida para unos dos celemines de cas-
tanas. A comienzos del siglo XIX aparecieron
los cilindros llamados danbolivick. Estos se colo-
caban sobre el fuego no verticalmente como las
zarlanek sino horizontalmente, y en lugar de
mango llevaba un eje de hierro.

En la cocina ccondmica, se asan ligeramente
o pintan (Carranza-B) sobre la chapa y después
se meten en el horno para que se acaben de
asar.

En cualquier caso, bien se coman asadas o
cocidas hay que cortarles un trocito de piel o
piciarlas (Carranza), para que no estallen.

En Carranza, muy antiguamente, cuando
los hogares bajos no disponian de chimenea
de campana, el humo escapaba por el techo
de la cocina hasta el sobrao (camarote) y de ahi
por entre tejas o por un orificio afuera. El te-
cho de la cocina tenia un hueco encima del
fuego que se tapaba con un tejido de varas,
una bardanasca conocida como la barga. En
ella se depositaban castanas que se secaban
con calor y humo. Para comerlas las echaban
previamente a remojo, las pelaban y las cocian
en agua. Por ultimo, le anadian grasa como si
se tratase de patatas.

244




CONSUMO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS VEGETALES
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Fig.130. Concurso agricola de Navidad. Vitoria. 1977.

En Zeanuri dicen que las madres de familia
solian estar deseosas de que llegara la época de
las castanas para que sus hijos se curaran de las
frecuentes diarreas, berantzakoak, que padecian
a causa de los atracones de manzanas y otros
[rutos, ya que nada mas comenzar a ingerir las
primeras castafias desaparecian estas diarreas.

En esta misma localidad, las castanas que no
se consumian en casa se vendian por anegas:
Gastariia anegaka salizen zan. En Zeanuri una
ancga equivalia a 92 libras o lo que es lo mismo
44 kilogramos. Algunas familias recuerdan que,
a primeros de siglo, se intercambiaban con fa-
milias alavesas del otro lado del Gorbea, sacos
de castanas por sacos de patatas.

Nueces y avellanas

Nuez: intza(h)ur/inix(a)ur (comin), antxor (I-
zurdiaga-N).

Avellana: (h)ur (comun), wzr (Izurdiaga-N),
urretx (Aramaio-A).

En Elosua-Bergara (G) se dice que la época
de recogida cs entre Santa Anastasia, a finales
de septiembre, y la Pilarica, 12 de octubre.

Las nueces se recogen del suelo a medida que

caen y las que quedan en el drbol se tiran sacu-
diendo las ramas o vareandolas con una vara de

avellano.

Una vez recogidas se les elimina la envuelta
carnosa o pericarpio (chuparan cn Monreal-N,
sokaana en Ataun-G) y se secan, a menudo en el
camarote.

En Elosua-Bergara (G), después de varearlas
se dejan en la heredad unos quince dias para
que se les caiga el pericarpio. Sin embargo, lo
mds habitual es quitarselo a2 mano. A esta activi-
dad se le llama en Carranza (B) descornojar las
nueces y en Ataun (G), txurgaldu. Como resulta
que las manos se ensucian con la nogalina, en
Monreal (N) empleaban antes para limpiarlas,
excremento de buey y lejia.

A veces sc secan expuestas al sol (Narvaja-A y
Beasain-G) en un cedazo o sobre un saco (Ze-
rain-G), pero lo mas comiin es que se sequen
extendidas en el suelo del camarote. En Andra-
ka-Lemoniz (B) las colocan sobre un lecho de
paja, galtzue. En Izurdiaga (N), nueces y casta-
nas se dejan secar encima de un armario.

Las avellanas se recogen a mano cuando es-
tan sazonadas, es decir, cuando sc desprenden
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con facilidad de su recepticulo. En Carranza
(B) se dice entonces que «estian loras». Se elimi-
nan las brdcteas y se dejan secar extendidas.
Después se guardan junto con las nueces en el
camarote,

Nueces y avellanas se comen durante todo el
ano, hasta que se acaban. Las nueces suelen
acompanarse de pan. En algunas casas de Bara-
kaldo (B), hacian nogadae con nuez molida y le-
che para la cena de Nochebuena. También en
Zeanuri(B) era tipico este postre, conocido por
intxaursaliza, al igual que en otras localidades de
Gipuzkoa.

En Améscoa Baja (N) elaboraban un dulce
llamado gueso de nuez. Se molian las nueces en
el almirez, se deshacia aziicar al fuego, sc mez-
claba este azicar con la harina de la nuez y la
mezcla se vertia en moldes,

Las nueces se solian contar en Ataun (G) por
txokoteh y cada ixokote se hacia con cuatro granos.

Legumbres

Vainas

Con vainas de alubias se practican dos méto-
dos de conservacién: la desecacién y el envasa-
do. En Sangtiesa y Valle del Roncal (N), las alu-
bias verdes se escaldan y luego se ensartan en
hilos. En Monreal (N) se ha empleado también
este procedimiento pero no ha sido general ni
goza al parecer de mucha tradiciéon. Sélo algu-
nas familias las conservaron asi durante la pri-
mera mitad de siglo. En Viana (N) ha sido muy
raro escaldarlas: Se ponen al sol y una vez sccas
se hacen las rastras. En Aria (N) también se de-
secan al sol, aunque este procedimiento estd en
desuso: Se exponen las vainas sobre cribas en
las eras y cuando estan secas se enhebran a mo-
do de collar que se cuelga por los dos extremos,
de suerte que quede extendido en sitio fresco.

Otro procedimiento es el embotado. En Oba-
nos (N) se limpian de hilos y rabos y se escaldan
cinco minutos. Tras sacarlas se dejan enfriar. A
continuacion se introducen en botes que se re-
llenan con agua fria salada. Se cierran y se cue-
cen de media hora a tres cuartos. El agua salada
se prepara deshaciendo en un litro de agua una
cucharada sopera rasa de sal. En Durango (B),
el embotado de vainas se ha iniciado estos alti-
mos anos. Tras prepararlas se¢ cuecen en un pu-
chero con agua y sal. Luego se introducen en

recipientes a los que se anade el agua de coc-
cién. (Durango, Lezama-B).

Un método peculiar de conservacion de las
alubias verdes es el realizado en Apellaniz (A),
donde las guardan en sal en una tinaja: camada
de alubias, camada de sal...; para comerlas se
meten en agua de vispera.

Si la alubia se deja sazonar, después se deseca
y se guarda desgranada.

Guisanies

Embotar guisantes es una prictica moderna.
En Obanos (N) se preparan del siguiente mo-
do: Se escaldan los guisantes durante dos minu-
tos y a continuacion se enfrian bajo el chorro de
agua fria. Se introducen en frascos que se relle-
nan con agua previamente hervida ya fria y sal,
y se ponen al banio Maria durante media hora.

Habas

En Sangtiesa (N), el calzon o vaina se escalda
y después se conserva cn rastras. En Viana (N),
las habas pequefias en grano se conservan en ta-
IT0S.

Hortalizas

Tomate

De todos los productos que en la actualidad
se embotan, el tomate es ¢l que se prepara asi
desde mds antiguo y su conserva es la mas ex-
tendida.

Si en casa se producen tomates, sc embotan
cstos, y si no, se compran en el mercado.

El tomate para embotar se recolecta a media-
dos o [inales de septiembre, Sanmigeletan (Zea-
nuri, Lezama-B), v se debe recoger cuando esta
muy maduro.

El embotado consiste bédsicamente en intro-
ducir los tomates troceados, antes en una bote-
lla y ahora en tarros de cristal, para conservarlos
el mayor tiempo posible. En algunas localidades
también utilizan para este fin botes metalicos
(Sanguiesa, Mélida-N). El rellenado de botellas
se realiza con un embudo y un palo y el tomate
utilizado puede estar crudo o ya cocido.

Favorecia su conservacion el empleo de unos
polvos que se adquirian en las farmacias y han
dejado de utilizarse, o la coccién de los reci-
pientes una vez llenados. La técnica original fue
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Fig.131. Pelando pimientos para embotar. Ribera de Navarra. 1983.

la de cocer las botellas llenas al bano Maria. Pero
con el tempo, este método se sustituyé por la
utilizacion de los citados polvos conservantes, au-
tsek (Zeanuri-B), que se compraban bajo distintos
nombres comerciales. El posterior abandono de
los polvos y la vuelta a la coccion al bano Maria,
se debié a que con el anterior procedimiento el
tomate adquiria un fuerte sabor.

Es general, una vez rellenada la botella, anadir
un poco de aceite que queda flotando en el cue-
llo e impide el paso de aire. En algunas localida-
des se anadia también un diente de ajo (Zeanuri-
B, Mélida-N) e incluso guindilla (Narvaja-A).

Las botellas se suelen tapar con corchos pre-
viamente hervidos en agua. Una vez encorchada
la botella, y para evitar que los corchos sean
despedidos, se procede a atarlos. En Zeanuri
(B) lo hacen con hilo de bala de la siguiente
manera: Se colocan, en cruz, dos trozos de hilo
de bala sobre el corcho; con otro trozo se¢ atan
esos hilos a la cabecera de la botella y de nuevo
los cabos que han quedado se atan, dos a dos,

sobre el mismo corcho haciendo un nudo. Ade-
mas de hilo de bala, también emplcado en Le-
gazpia (G), se ha usado liz (Eugui-N), cuerda
(Apodaca, Narvaja-A), alambre (Carranza-B) o
trapos atados con cuerda (Hondarribia-G),

La forma mas extendida de calentar los reci-
pientes una vez llenados es al bano Maria. Sin
embargo, en Tholdy (Ip), las botellas llenas se
calentaban en el horno cuando se templaba
después de la coccién del pan.

Para evitar que las botellas se rompan duran-
te la coccidn, se colocan en el caldero trapos o
periodicos (Durango-B, Hondarribia-G, etc.).
En Zeanuri (B) ponen hierba seca e introducen
las botellas entre ésta de modo que no choquen
entre si.

El tiempo que se mantienen al bafio Maria
oscila desde unos minutos hasta horas, segiin
qué informantes se consulten: 10 minutos (Le-
zama-B), 20 minutos (San Roman de San Mi-
llan-A), media hora (Obanos-N), una hora y
media (Zeanuri-B), 2 horas (Hondarribia-G).

Una vez transcurrido, sc retira del fuego el
recipiente con las botellas, y, s6lo una vez en-
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friada el agua, se extraen las mismas. De otro
modo corren el peligro de romperse.

Si el embotado se ha hecho en botellas, una
vez se han cocido, se puede proceder a lacrar el
corcho para que no entre aire. De esta forma,
el tomate llega a conservarse en sitio fresco uno
o dos anos.

La forma de preparar €l tomate para embotar
presenta ligeras variantes segiin las localidades:

Zeanuri (B). Se escogen las mejores piezas de
tomate que se limpian y se les quita las pepitas,
pero no se pelan. Se introducen en botellas que
se agitan para que se vayan plegando los trozos.
Después de taparlas se ponen a hervir en un
caldero con agua.

Lezama (B). Los tomates se limpian bien con
agua y un pano y se pasan por un pasador para
hacerlos puré. Se introduce éste en botes o bo-
tellas y se tapan o encorchan, En un recipiente
se hierven.

Durango (B). Al tomate se le da un hervor
previo con el fin de poder quitar con mas facili-
dad la piel. Se pasa por la batidora eléctrica o
por un pasador. La pulpa del tomate se introdu-
ce en los [rascos. Bien tapados, se cuecen al ba-
fio Maria.

Obanos (N). Los tomates se echan en una pila
y se lavan. Se parten en cuatro trozos y se escu-
rre la pepita y parte del caldo. Se cuecen en una
olla con el hondon cubierto de aceite durante
veinte minutos v a fuego medio, removiéndolos
para que no sc peguen. Una vez se han cocido
se pasan por la batidora eléctrica primera y por
el prensapurés después para quitar la piel. Des-
pués se meten en botes y se cuecen.

Carranza (B). Tras escaldarlos se pelan, se tro-
cean y se cuecen en una cazuela. El agua que
expulsan se climina. Una vez cocidos, se intro-
ducen en botellas y se cuecen.

Meélida (N). Los tomates se limpian, se pican
y en crudo, previamente escaldados o fritos, se
embotan, cociéndolos después.

Fl tomate también se puede embotar previa-
mente cocinado y mezclado con otros ingre-
dientes. Es el caso de la llamada fritada, enfritada
en Moreda (A), descrita en el apartado de con-
servacion de pimientos.

Otra forma de conservar tomate mucho me-
nos frecuente es desecandolo. Esto s6lo es posi-
ble en localidades en que el clima lo permite.
En Moreda (A) hacian antiguamente orejones
de tomate cortando cada fruto en tres rodajas

que posteriormente colgaban para secar. En in-
vierno echaban el orejon de tomate a la sopa.
En Viana (N), algunos trafan la mata de tomate
con los tltimos frutos y colgandola en sitio fres-
co, conseguian conservarlos hasta Navidad.

Pimiento

Los pimientos, al igual que muchas de las fru-
tas y hortalizas hasta ahora vistas, admiten dos
métodos de conservacidn: desecacion y envasa-
do en recipientes.

Se desecan pimientos choriceros (Zeanuri,
Carranza, Durango, Portugalete-B...), los pi-
mientos de cristal (Viana, Sangtiesa-N) y también
los de cuerno cabra (Moreda-A, Viana-N) y las
guindillas (Viana).

Para desecar pimientos choriceros, piper txo-
rixeruek (Zeanuri-B), se recolectan cuando co-
mienzan a enrojecer, y se escogen los ejempla-
res mejores, que son los de la primera flor y los
que estin en medio, lenengo lorakoak ela erdi-erdi-
koak (Zeanuri). En Carranza (B), una vez reco-
lectados, se tapan con sacos hasta que se vuel-
ven totalmente rojos.

Con una aguja salmera se ensartan en una
cuerda de hilo de bala, liz (Sanglesa-N) o liza
(Moreda) haciendo sartas de hasta sesenta pi-
mientos. A continuacién se cuelgan a la intem-
perie en los portales o balcones de las casas
donde se secan al sol. Después se conservan en
la cocina. También se dejan secar en el camaro-
te o desvdn, o colgados de una madera del por
tergado (Apodaca-A).

En Portugalete (B) se compraban pimientos
choriceros frescos en la plaza y los ensartaban
para colgarlos en el balcon.

En cuanto al envasado en recipientes, en Via-
na (N), por ejemplo, se embotan los pimientos
del piquillo, del pico y los morrones. En Moreda
(A) los del piquillo y los del pico gordo.

Los pimientos rajos o de asar se recogen ha-
cia el mes de agosto o septiembre. Se asan en la
chapa, sobre rescoldos de lenia (Narvaja-A), car-
bén vegetal (Narvaja-A, Viana-N) o sarmientos
(Moreda-A, Viana-N). Se pelan bien, uno por
uno, hasta eliminarles toda la piel. Se abren por
la mitad y se les quitan las semillas. Después se
trocean tirando de la carne del pimiento desde
arriba hasta abajo, formando tiras de un centi-
melro de grosor. En Moreda (A), por ejemplo,
se introducen en el frasco enteros y es a la hora
de consumirlos cuando se hacen tiras.
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Antes los pimientos se embotaban en bote-
llas. Actualmente, al igual que el tomate y otras
conservas, en frascos de cristal. En Carranza
(B), una vez introducidos en botellas, se cubren
de aceite (también en Durango (B) se echa un
poco de aceite), se colocan los corchos y se atan
con alambres. En Lezaun (N) se emplean tanto
botellas como tarros y se le anade algo de agua,
a poder ser de ellos mismos. En Moreda (A) es
costumbre conservar pimientos verdes, bolillas
amarillas y guindillas dentro de tinajas rellenas
de vinagre. Se comen en ensalada troceandolos
y mezclandolos con aceitunas.

A continuacién se hierven al bano Marfa du-
rante un tempo que oscila segiin las localida-
des: 20 a 30 minutos en Obanos (N), 45 minu-
tos a una hora en Galdames (B), una hora y
media en Carranza (B). Después los recipientes
se dejan enfriar en la misma agua y una vez frios
se sacan y guardan.

En Monreal (N), donde esta practica antes
apenas tuvo aceptaciéon, hubo familias que por
los anos veinte ponian las botellas a cocer en el
horno, aprovechando el calor tras sacar el pan.

Cuando los pimientos embotados en botellas
se iban a consumir, se utilizaba un gancho para
sacarlos de las mismas (Apodaca-A).

En Mélida (N), los pimientos no se embota-
ban antes en botellas, sino en botes de hierro
reciclados. Se asaban y limpiaban, se metian en
botes y se cocian. Actualmente se sigue el mis-
mo proceso, aunque con botes nuevos o en fras-
cos de cristal. Los botes se llevan a tapar a la
herreria donde con una maquina se cierran
herméticamente. Antiguamente se estafiaban.

El pimiento se puede conservar ya cocinado
como en el caso de la fiitada que se hace en
varias localidades navarras. Basicamente, consis-
te en una mezcla de tomate y pimiento verde.
En Mélida el pimiento pelado se guisa en la sar-
tén con cebolla, ajo y tomate y a continuacién
se embota. En Viana, antes de embotar la frita-
da, es recocida con aceite y sal. En Moreda (A)
ponen el pimiento verde picado juntamente
con los cascos de tomate, unos ajillos y un poco
de sal. Se frie y el contenido se introduce den-
tro de un bote de cristal. La parte superior del
bote se rellena con aceite crudo. Finalmente,
los botes se cuecen durante media hora al bano
Maria.

Otra forma de conservar pimicntos y guindi-
llas es en vinagre. En Viana (N) introducen las

piparras sin pelar en tinajas con vinagre y agua;
en San Roman de San Millan (A) en tarros con
vinagre; y en Legazpia (G) las conservan en vi-
nagreta. En Apellaniz (A), donde también po-
nen pimientos y guindillas en vinagre con agua,
dicen que conviene hacerlo en viernes.

La forma de conservacién antes citada se co-
noce como escabeche y se describe seguidamen-
te.

FEscabeches

Como se ha visto, una forma mas de conser-
var los alimentos es curarlos en vinagre, opera-
cion a la cual llaman escabeche.

En muchas casas de Gipuzkoa ponen guindi-
llas en vinagre para al cabo de un mes usarlas
como acompaiamiento de los platos de alubias.
También se las encuentra coma pinchos en los
bares junto con aceitunas y anchoas.

En San Martin de Unx (N) estos alimentos se
curan en vinagre de color rojo oscuro y muy
fuerte comprado en las bodegas cooperativas.
En Allo (N) se emplea ademas de vinagre, esen-
cia de vinagre.

Para hacer cscabeche se utilizan recipientes
de barro. Los sitios mas apropiados para su cu-
racion son los lugares frescos, tales como bode-
gas, balcones o recocinas.

En todas las localidades que elaboran escabe-
ches emplean para ello pimientos y guindillas
de diversas variedades. En Allo (N), pimientos
pequenos, guindillas atomatadas y guindillas pi-
cantes. En San Martin de Unx (N) pimientos de
cristal, limpiahuertas y morrones y también guin-
dillas o piparras.

Ademas se escabechan olivas tanto negras co-
mo verdes (San Martin de Unx), tomates verdes
(Allo), cebollas y pepinos (Mélida-N) y poste-
riormente se han ahadido en Allo: zanahorias,
pellas, puerros silvestres, etc.

En San Martin de Unx (N), para hacer esca-
beche de pimientos se toman los llamados de
cristal, largos y blandicos, que son los que a me-
nudo se ponen a secar en ventanas, o los cono-
cidos como limpiahuertas, chiquitos y tltimos en
ser cogidos de la huerta (de ahi su nombre).
Estos se echan verdes a una tinaja, sobre vinagre
puro, y se estima que estan curados cuando
amarillean. Otras amas de casa utilizan también
el pimiento morrén, mas duro y redondeado,
pero que tarda mas en curarse al ser bastante
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carnoso. Estos ultimos son riquisimos con las
legumbres. Las piparras, como los pimientos,
tardan aproximadamente un mes en curarse, lo
que se nota por el color amarillento que toman.
Las mas apropiadas para el escabeche son las
atomatadas, que se curan con vinagre puro.

En Monreal (N) se dice que a las tinajas que
contienen los pimientos y ¢l vinagre es bueno
echarles «un zarpau de trigo». En esta localidad
se estima que pueden comerse a los veinte dias.

En Allo (N), tanto las aceitunas como los fru-
tos escabechados servian de primer plato en
muchas comidas y se comian también para me-
rendar, acompanados de cebolla. En Monreal,
los pimientos en escabeche se guardaban para
la merienda o para echar un faco. Hoy en dia,
en San Martin de Unx, son muy aficionados a
estos productos que por lo general se sirven co-
mo aperitivo, en ensalada y con legumbres en el
periodo invernal.

Ajo y cebolla

Tipula (comin); unua (Liguinaga-Ip).

Los ajos y cebollas de ano se suelen arrancar
en los meses de julio y agosto.

La forma mas comin de conservarlos es col-
garlos en rastras. Una vez se han arrancado de
la tierra, se dejan secar y a continuacion se tren-
zan con los tallos (Carranza, Galdames, Gorozi-
ka-B, Salvatierra-Agurain-A). En Apodaca (A) se
ensartan. Después se cuelgan en un ambiente
fresco y oscuro, como puede ser el camarote o
alguna despensa.

Otras hortalizas
Acelga

Se conserva embotada (Eugui-N).
Alcachofa

En Viana (N) se conserva en tarros.
Borraja

En la actualidad se conserva embotada (Eu-
gui, Mélida-N).

Calabaza

En Sangtiesa y Viana (N) se empleaba cierta
variedad de calabaza para hacer cabello de 4n-
gel. En varias poblaciones: Lezama, Carranza,
Andraka-Lemoniz (B), se sigue haciendo con

calabaza dulce, aunque no en todas las casas y
se le considera de claboracion reciente.

Cardo

Se conserva embotado. Es una costumbre re-
ciente (Mélida, Sangliesa-N).

Esparrago

Los esparragos tras pelarlos y lavarlos se intro-
ducen en botes. Al hacerlo, hay que colocarlos
con la punta hacia abajo. A continuacién se
anade agua previamente hervida, ya fria y con
sal. Se cierran los botes v se ponen al banio Ma-
ria durante hora y media. Si los esparragos son
duros hay que cocerlos algo mas. Una vez coci-
dos y frios los botes, se colocan en una estante-
ria apoyando las tapas. De este modo, si alguna
lata pierde liquido o huele, se puede tirar (Oba-
nos-N).

Segun las encuestas también se embotan es-
parragos en otros puntos como San Roman de
San Millan (A), Viana y Mélida (N).

Pepino

Los pepinos, cuando atn son pequenos, se
conservan envasados con vinagre.

En Viana (N) fue costumbre introducir pepi-
nos desde pequeiios en botellas, sin arrancarlos
de la mata, para que crecieran dentro de ellas.
Cuando completaba su desarrollo, se separaba
de la mata y mezclado con agua se conservaba
mucho tiempo, siendo utilizado su licor para el
dolor de vientre.

Puerro

En Narvaja (A), desde hace unos anos, se vie-
nen conservando puerros en recipientes de cris-
tal que se hierven al bafio Maria durante media
hora.

LA CONGELACION

La aparicion del frigorifico, cuyo uso se gene-
ralizé a partir de los anos sesenta, ha originado
un gran cambio en las técnicas de conservaciéon
de alimentos ya que gracias a €l, los productos
perecederos duran mucho mas tiempo.

El habito dc la congelacion se inicié con los
frigorificos que incorporaban un compartimen-
to congelador. Sin embargo, los que estan revo-

250




CONSUMO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS VEGETALES

Fig. 132. «Tipulak eta feri saskia»,

lucionando los métodos de conservacién son los
modernos congeladores, arcones o izotz kuixa
(Zerain-G), de gran capacidad y preparados pa-
ra alcanzar temperaturas muy bajas. Su intro-
duccién ha comenzado en esta ultima década
de los anos ochenta v se estan difundiendo rapi-
damente.

En ellos se puede congelar una amplia gama
de productos, obteniendo resultados general-
mente 6ptimos, ya que al alcanzar temperaturas
tan bajas, las condiciones de conservacién son
inmejorables durando los productos mucho
mas tiempo.

Los tradicionales métodos de conservacion,
aunque no desaparezcan del todo, estan aboca-
dos a un descenso paulatino. Sin duda, la con-
gelacion esta desplazando al embotado, que por
otra parte plantea mayores riesgos debido a las
posibles fermentaciones que pueden estropear
el producto conservado e incluso en algiin caso
originar problemas sanitarios.

La congelacién es un sistema optimo para
conservar verduras y legumbres. La preparacion
previa que requieren es sencilla, se limpian y

escaldan, se enfrian, se dejan escurrir, después
se envasan en bolsas de pldstico extrayéndoles
el aire, y ya estan listas para congelar. Estas bol-
sas de pldstico, si son transparentes, nos permi-
ten ver sin dificultad el contenido evitando asi
posibles confusiones. Para cerrar las bolsas, en
algunas casas tienen una pequeila maquina que
lo hace automaticamente. Ahora bien, hay quie-
nes congelan estos productos vegetales en esta-
do natural, sin escaldarlos.

Los pescados requicren una limpieza previa
como si fuesen a ser cocinados y las carnes se
pueden congelar directamente.

También se pueden congelar platos previa-
mente cocinados que asi estan disponibles
cuando no se tienc tiempo para prepararlos.

El poseer un sistema de congelacién casero
posibilita ademads la adquisiciéon en el mercado
de productos congelados en fabrica para su
conservaciéon en casa.

La congelacion puede realizarse con alimen-
tos comprados, lo que permite adquirirlos cuan-
do estin mds baratos. Si los alimentos son de
produccién propia, se pueden conservar duran-
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te todo el ano los productos de la huerta que son
de temporada. Incluso se puede incrementar la
produccién de determinados alimentos al saber
que los excedentes van a poder ser conservados
en perfectas condiciones. Se pueden sacrificar
animales por grandes que sean (novillas) sin te-
mer por su conservacion o si son pequenos (galli-
nas, conejos) en mayor numero teniéndolos a dis-
posicién cuando se quieren comer. Del mismo
modo, con la caza no se plantea el problema de
tener que consumirla rapidamente.

Debido a todo ello, estos nuevos electrodomés-
ticos estan adquiriendo gran importancia en el
caserio, al permitir un mejor aprovechamiento de
los productos producidos en el mismo.

A continuacion se detallan los productos ve-
getales que habitualmente se congelan y la pre-
paracion que deben experimentar.

Legumbres

Habas en calzon

Escaldarlas durante dos o tres minutos, en-
friarlas y meterlas en el congelador en bolsas de
plastico de las que se adquieren en el mercado
expresamente para este uso.

Vainas o alubias verdes

Deben limpiarse quitando puntas y fibras y
trocearse como para cocerlas normalmente. Se
someten a un proceso de escaldado durante tres
minutos, se enfrian y rapidamente se escurren
encima de un trapo. Una vez secas se introdu-
cen en bolsas de pldstico, se cierran bien y se
congelan. Algunos las congelan directamente
sin escaldar.

Guisanles

No se escaldan. Sc extienden sueltos en una
bandeja, se congelan y después se guardan en
bolsas y se devuelven al congelador. También se
pueden congelar introduciéndolos directamen-
te en bolsas.

Verduras

Pimientos verdes

Se lavan, se les quita el rabo y las pepitas y se
congelan en pequenas bolsas. Aunque salen un
poco blandos, conservan todo su gusto.

Pimientos rojos asados

Se asan y después se limpian como si fuesen
para embotar. Se envasan en bolsas de plastico
y se congelan. Se pueden hacer pequeios pa-
quetes de plastico transparente con la cantidad
que se consume cada vez.

Alcachofas

Tras limpiarlas y partirlas se echan a un cubo
con agua y abundantes rodajas de limén. Se de-
ben escaldar con mucho zumo de limén. Aun-
quc en el primer bano adquieren una colora-
cioén oscura, al escaldarlas recuperan el color
natural, merced al limén. De no seguir esta pre-
paracion, se ponen negras, toman mal sabor y
se pierden.

Tomates

Se escaldan metiéndolos en agua caliente, al
objeto de que suelten la piel con mas facilidad.
A continuacion se les quita ésta y las pepitas, se
trocean y se cnvasan en bolsas de plastico. El
tomate asi conservado sirve para hacer salsa o
para emplearlo en diversos guisos. No sirve para
ensalada. También se puede congelar cocinado.
Una vez pelado se frie con aceite, ajo y cebolla
hasta que esta a medio hacer. Entonces sc pasa
por el pasapurés, sc mete en bolsas y se congela.

Ademas se congelan zanahorias, coliflor, pe-
rejil, acelgas, puerros y berza. Normalmente se
congelan naturales, lavandolas v troceandolas
previamente.

Frutas

La Gnica fruta que se congela, segin las en-
cuestas, es la fresa. En Obanos (N), se lavan, se
limpian y se escurren en un pano. Envueltas cn
azlicar una por una sc¢ meten a congelar en ban-
dejas. Al dia siguiente se sacan del congelador y
cn cajas de pldstico se guardan tantas fresas co-
mo se vayan a consumir cada vez. Sc reservan
para fiestas y sobre todo para comerlas con nata
en Navidad.

Setas

También sc congelan setas. Una vez troccadas
se frien ligeramente en aceite, dejindolas un
punto crudas. A continuacién se introducen en
bolsas.
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Fig.133. Venta de ajos el dia de Santiago. Vitoria. 1986.

Otros productos no vegetales

Ademas de los productos vegetales hasta aqui
detallados, los congeladores se utilizan para
conservar otros alimentos que por su naturaleza
exceden el ambito de este capitulo. Sin embar-
go, los incluimos aqui para no romper la uni-
dad de este apartado referente a la congelacion.

Pescados

Los pescados que se van a congelar se limpian
y trocean y se envasan en bolsas de plastico. Se
suele congelar: bonito, besugo (para consumir-
lo en Navidad cuando los precios son exagera-
dos), merluza, chicharro, jibiones (s6lo limpios o
ya cocinados) y bacalao (se congela en trozos
después de tenerlo a remojo).

El procedimiento mas rapido para desconge-
lar el pescado es envolverlo en papel de alumi-
nio y colocarlo debajo del chorro del agua sin
que ésta toque el pescado; sin embargo, la for-
ma mis corriente de hacerlo es sacarlo del con-
gelador 24 horas antes de su consumo y conser-
varlo en el frigorifico en el lugar de las
verduras.

Carnes

Se puede congelar todo tipo de carnes sin
apenas preparacién previa.

Se congelan, por ejemplo, las carnes que se
producen en casa: pollo, gallina, conejo, corde-
ro y oveja, ternera. Los pollos se despluman, se
limpian y se congelan enteros. El conejo (ras
abrirlo y eliminarle las visceras ya esta listo. Los
corderos y ovejas requicren un despiezado pre-
vio, al igual que los terneros. Las diferentes cla-
ses de carnes de estos animales se guardan por
scparado, sc hacen paquetes de filetes, chuletas,
carnc para guisar, etc.

Con el cerdo se puede obrar de igual modo,
incluso los embutidos que se obtienen del mis-
mo: morcillas y chorizos, se pueden congelar
para que no se sequen demasiado.

También es posible congelar los animales que
se cazan: las aves se guardan enteras y otros ani-
males de mayor tamafo como jabalies, liebres o
conejos de monte, troceados.

Al igual que los productos caseros, tanto las
carnes como los embutidos comprados en el
mercado se pueden congelar si asi se desea.
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Pan

Se congela introducido en una bolsa de plis-
tico. Es mejor congelarlo cortado en porciones.

Para descongelarlo se debe sacar del congela-
dor unas cuantas horas antes de consumirlo. La
descongelacion se puede acelerar poniéndolo
al sol, y si hay que consumirlo nada mas sacarlo
del congelador se mete en €l horno caliente y
en pocos minutos esté listo.

Alimentos cocinados

Lo mejor es congelarlos en recipientes de
acero inoxidable ya que para calentarlos se de-

jan en el mismo recipiente a fuego lento. Los
platos congelados mds comunes son: jibiones,
carnc cn salsa, pimientos rellenos, bacalao a la
vizcaina, carne guisada, albondigas, etc.

Alimentos congelados

Los congeladores permiten ademas almace-
nar productos que se adquieren en el mercado
ya congelados: legumbres y hortalizas, carnes de
todo tipo, pescados, platos precocinados, hela-
dos, etc.






