
CONSUMO Y CONSERVACION DE PRODUCTOS VEGETALES 

CONSUMO DE PRODUCTOS HORTICOLAS 

De las hortalizas, las legumbres han sido las 
más utilizadas tradicionalmente en nuestra coci­
na. 

En la vertiente atlántica el consumo de verdu­
ras se ha incrementado en las últimas décadas. 
Antes de la guerra civil de 1936 era más bien 
escaso y sólo se comían por prescripción médi­
ca. Actualmente se está imponiendo una ali­
mentación a base de un plato de verdura que 
desplaza al típico y tradicional de alubias. Hoy, 
al revés que en tiempos pasados, se consume 
muy poca legumbre y mucha verdura, a m enu­
do mezclada con patatas. Sin embargo, en la 
vertiente mediterránea la verdura ha sido más 
frecuente como plato de diario. 

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

La alubia ha sido la legumbre más consumida 
y ha constituido una parte importante de la die­
ta. Entre sus variedades, una de las más 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 único, parece ligado a trabajos 
que requerían un importante esfuerzo físico. 

Que estas dos legumbres h an sido tradicional­
mente las más cultivadas y consumidas lo de­

muestra la existencia de numerosas variedades y 
la abundante terminología para designarlas. 

Importantes son también los guisantes, que se 
consumen frescos. 

De las especies de legumbres compradas, las 
más consumidas han sido el garbanzo y la lente­
ja. El uso del garbanzo parece anterior al de la 
lenteja y estuvo asociado a festividades o domin­
gos. Pero esto sólo ha ocurido en la vertiente 
atlántica. En muchos puntos de la mediterránea 
se han cultivado ambas especies, sobre todo el 

garbanzo. En algunas de estas zonas, este último 
era la legumbre más 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 últimos 
tiempos. En la vertiente mediterránea ha sido 
más frecuente. 
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El uso del arroz en la alimentación se encuen­
tra generalizado en la actualidad. 

Además de estas especies existen otras cuya 
utilización es más o menos importante según las 
localidades: cardo, borraja, espinaca, achicoria, 
escarola, espárrago, col de Bruselas, berro, pepi­
no, alcachofa, berenjena, nabo, remolacha, ca­
labaza, calabaza dulce, calabacín. En general se 
puede afirmar que su consumo ha sído más fre­
cuente en las localidades enclavadas en la ver­
tiente m editerránea. 

Son de muy escaso consumo: endivia, rábano 
o rabanela, ajo milo y habichuela. 

Legwnbres 

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

Alubia 

La legumbre de uso más generalizado por ha­
ber constituido parte esencial de la dieta es la 
alubia: babarrnn (Beasain, Zerain-G, Goizueta­
N); indaba/induaba/indiaba/indihaha (Zerain, 
Ataun, Beasain-G, Begoña-Bilbao, Ajangiz-B); 
baba (Elgoibar-G, Abadiano-B) ; awbi (lzurdiaga­
N); ilhar (Liginaga, Dohozti-lp ); caparrón (San 
Román ele San Millán-A). 

En concreto, la más utilizada es la alubia roja: 
caparrón (Apodaca, Moreda-A); leilw-gorri (Hon­
darribia-G); alobi gvrri (Izurdiaga-N); banar gorri 
(babarrun gorri) (Lekun berri-N); babagorri. (Ze­
rain, Elosua-Bergara-G, Aramaio-A); calbote (A­
méscoa Baja, Lezaun-N). 

La alubia roja presenta a su vez numerosas 
variedades. Por ejemplo en Zeanuri (B): baba 
gorri. txikie, aundiegoa, pintia, towsanea; en Gam­
boa (A) : roja tolosana que es cultivada en casa, y 
caparrón de León, comprado en Vitoria; en Mur­
chan te (N): caparrones, carmelitas o también lla­
madas del pilar, etc. 

Además se han consumido otras clases de alu­
bias: 

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

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

Esta alubia tiene a su vez varíedades: 

- En Zean uri ( B) : txikie, pin tia y biribile. 
- En Carranza (B): robadas y de riñón. Esla 

última denominación, alubia blanca de ri­
ñón también se da en Gamboa (A). 

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

Las alubias que presentan más de un color 
reciben el nombre ele pintas. En Zerain (G) se 
las asimíla a las tolosanas y reciben el nombre ele 
bahazuribeltz. Las alubías pintas también se deno­
minan jaspeadas (Andraka-Lemoniz-B). 

Las judías se han consumido además frescas: 

- Como vaina; baina/baña (Abadiano, Begoña­
Bilbao, Alzusta-Zeanuri-B, Hondarribia, Bea­
sain, Zerain , Elgoibar-G); leka (Beasain, Ze­
rain, Ezkio-G, Aramaío-A, Arráyoz-N); alubias 
verdes o ilar fresk.u (Valcarlos-N); seruga (Gal­
dames-B). 

- O en un eslado más avanzado de madura­
ción, cuando la vaina ha granado. Reciben 
entonces el nombre de pochas (Carranza-E, 
San Román de San Millán-A, Lodosa, San 
Martín de Unx-N) . En Zerain (G) se llama 
potxa a la alubia blanca, babazuri, cuando es 
nueva. 

Las variedades de alubias verdes o vainas que 
se cultivan, por ejemplo en Sangüesa (N) , son: 
la del gancho o de la hoz, la gi,tana y la de oro. La 
prímera es la más antigua y las dos últimas más 
recientes con cerca de medio siglo. En Carranza 
(B) se conocen las llamadas: de la Virgen, de la 
hoz, de siete semana~ y de las robadas. 

En la anterior localidad, Sangüesa (N), se 
afirma que lo que le ha dado y le da fama son 
sus pochas. A continuación se detallan las varie­
dades. La llamada auténtica es la blanca caparro­
na y redondilla y se considera que es la mejor 
para pocha. La de la cuarentena es más recienle 
y su cultivo es escaso. De la variedad roya se 
plantan pocas y para tiestas ya están pochas. La 
gi,tana se come sobre todo verde. La pilarica, que 
tiene a un lado una mancha y lo demás blanco, 
se consume tanto seca como pocha. Hoy la es­
pecíe más cultivada es la pocha de «medio palo» 
que data ele hace unos cuarenta años y presenta 
un grano algo mayor que la Lípica 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 continuación se detallan algunas de las va­
riedades de esta legumbre: 

- En Zeanuri (B): 
- baba zabal, haba de primavera. 
- baba txokar, haba más pequeüa y tardía. 

- En Zerain (G) : 
- baba-leka, fresca. 
- babatxiki, pequeña y seca. 
- bababeltz, negra y seca. 
- babaaundi, seca normal. 

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

Cuando se consumen siendo vaina, además 
de baba/,eka (Zerain-G) , reciben el nombre de 
calzones de haba (Carranza-B) o se dice que se 
comen con calzón (Améscoa Baja-N) o en calzón 
(Obanos, Sangüesa-N) . 

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

En Arráyoz (N) las habas se usaron como ali­
mento humano más 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
ña y tronzador. Un informante, Anastasio Albe­
rro, cuenta que vivió dedicado a este trabaj o 
desde muy j oven, · prácticamente desde que 
cumplió los quince aüos; casi a diario no tenía 
otra cosa para comer que habas para el almuer­
zo, habas con tocino para la comida y habas 
para la cena. Por la mañana y por la noche so­
lían hacer sopas de habas, plato muy gustoso 
que conocían como bababeltzak. Así vivió este 
hombre casi hasta los cincuenta años y muchas 
veces fue el ranchero del grupo. 

En Zerain (G), la alimentación de los carbo­
neros cuando estaban en el monte casi se redu­
cía a habas secas coµ. tocino. Los pastores de 
esta misma localidad tuvieron esta legumbre co­
mo plato cotidiano hasta su sustitución por las 
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alubias. Cuando en un caserío se realizaban tra­
bajos considerados duros, las alubias también se 
sustituían por habas secas con tocino. 

En Carranza (B), donde no fue frecuente el 
consumo de habas secas, se dice que los cagüer­
nios (naturales de Cabuérniga, en Cantabria) 
cuando venían a trabajar a los aserraderos de 
monte de Carranza (B) se alimentaban de ha­
bas secas. Su dieta básica consistía exclusiva­
mente en otanas de pan, perniles de tocino y ha­
bas de saco que previamente ponían a remojo y 
luego comían cocidas. 

Garbanzo y lenteja 

Lenteja (común), garbanzo/garbantzo/garban­
tzu/garbantxu (Hondarribia-G, Zeanuri-B, Aria, 
Goizueta-N). 

En la vertiente cantábrica, ambas especies de­
ben adquirirse en el mercado. Antaño los gar­
banzos eran plato de los domingos o de los días 
de fiesta, y se sen1ían acompañados de berza. 
Las lentejas, en cambio, se han incorporado a 
nuestra cocina con posterioridad a los garban­
zos. No se han consumido hasta hace relativa­
mente poco y aún hoy en día, en algunas locali­
dades, se preparan muy de vez en cuando. En 
el medio rural, según las encuestas, se las consi­
dera de consumo tardío habiéndose introduci­
do en las últimas décadas. 

En Arráyoz (N) les repartieron lent~jas a par­
tir de 1942 a raíz del racionamiento, lo cual su­
puso una novedad en la cocina del Baztán. 
Cuenta un informante, Bernardo Urreaga, que 
su suegra, que era la cocinera de la borda Laur­
naga, creía que se trataba de una clase de sopa 
del tipo del fideo; intentó cocinarla corno así y 
al no conseguirlo exclamó: «Qué clase de sopa 
nos han dado si no hay modo de ablandar esto 
con el agua caliente», y acto seguido las tiró a 
los cerdos. Luego le dijeron las vecinas que se 
trataba ele un producto parecido a las alubias 
pero de cocción más difícil. «En adelante no 
hicimos caso de las lentejas y las echábamos a 
los cerdos». 

En la verLiente mediterránea estas legumbres 
han sido ele consumo más corriente pues en 
muchas casas se han cultivado, si bien los gar­
banzos con más frecuencia que las lent~jas. En 
Eugui y Monreal (N), por ejemplo, los garban­
zos junto con las alubias eran las legumbres más 
conocidas desde comienzos ele siglo. En San Ro­
mán de San Millán (A) garbanzos y lent~jas 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 Sangüesa (N) son los gar­
banzos los que se cultivaban mucho en secano, 
en lugares bien aireados. Aquí dicen que les 
perjudica el aguazón y los bochornos cuando 
están tiernos. 

Guisante 

Se consume fresco. 
Además ele guisante, esta legumbre recibe los 

siguientes nombres: ider/idar (Elgoibar-G, Ara­
maio-A, Abadiano, Ajangiz, Zeanuri-B); il(h)ar 
(Aria-N, Uhart-Mixe-Ip), ilar biribil (Valcarlos­
N), aroejillu (Galdames, Carranza-B), aroejilla 
(Durango-B) , arbejón (Allo-N) y bisalto (Sangüc­
sa-N). 

Aizkol 

Recibe este nombre en Izurcliaga (N), y en 
Aoiz (N) aishol, una leguminosa de nombre 
científico Lath)1rus sativus1

. Se trata de una espe­
cie de garbanzo aplastado o haba redondeada 
ele muy baja calidad. En Aoiz (N) se consumió 
en algunas casas de precaria situación económi­
ca allá por los años veinte, treinta y 'cuarenta. 
En Sangüesa (N), donde recibe el nombre de 
arveja, se cultivó en tiempos de escasez durante 
la postguerra. Servía para el engorde de gana­
do, especialmente ele cerda. También se utilizó 
para consumo humano aunque en raras ocasio­
nes y por familias pobres. Los informantes re­
cuerdan que su ingestión resultaba peligrosa si 
se abusaba ya que podía originar una intoxica­
ción. Citan el caso de una familia «atacada ele 
los nervios», alguno ele cuyos miembros quedó 
prácticamente paralítico. 

Verduras y otros productos vegetales 

Acelga 

Azelga, es la denominación común en euske­
ra, además ele la ele zerba en Aramaio (A). 

1 Esta legu1nbre quizá sea 111ás conocida por los no1nbres de 
tilo> o ah11urla» La enfe rmedad que puede generar se denomina 
lalinsrno y ocasiona lesiones neurológicas de grave evolución clíni­
ca. 
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Fig.124. Mercado . Plaza del Machete, Vitoria. 1989. 

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

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

Achicoria 

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

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

Alcachofa 

Actualmente la alcachofa es muy estimada en 
toda Euskalerria. 

En Murchante (N), junto con el cardo, es la 
verdura más apreciada y de e lla se utilizan tan to 
las cabezu elas, cogotas, como los tallos. 

Arroz 

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

El arroz es la única especie vegetal <le las aquí 
mencionadas que no se cultiva en el territorio 
que abarca este atlas etnográfico. Es por tanto 
un producto de adquisición obligarla para to­
dos. Quizá sea ésta la causa de su reciente incor­
poración y de que inicialmente se introdltjese 
como componente de platos festivos. 

Berenjena 

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

Berro 

En San Román de San Millán (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. 
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Berza 

El término vasco más común es aza. Ya elaho­
rada con aceite se denomina orio-aza u olio-aza. 

Se utiliza mucho como acompañamiento de 
legumbres. 

El cultivo de berza estuvo y está muy generali­
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 alimentación fue mayor antes 
que ahora. 

Borraja 

En Murchante (N) dicen utilizarla para los 
enfermos y mayores, empleándose sólo 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. 

Calabacín 

El uso más generalizado del calabacín es en 
el pisto, con huevo, tomate y pimie nto. En San­
güesa (N) se prefiere comer con huevos y toci­
no. 

Calahaza, calabaza d-ulce 

Su uso es restringido. Se suele utilizar para la 
elaboración de un dulce conocido como cabello 
de ángel. Acompaña en ocasiones al cocido de 
patatas. 

Cardo 

En Murchante (N) es la verdura más aprecia­
da junto con la alcachofa y se toma cocido o en 
ensalada. En Sangüesa (N) se cultiva desde hace 
por lo menos un siglo. En esta localidad se ente­
rraban antaño los cardos para que se hiciesen 
más tiernos y blancos. Ahora es más frecuente 
que los tapen con sacos. También se dan hoy en 
día en Améscoa Baja (N), además de en Viana 
(N ) , donde se siembran desde hace unos cua­
renta años habiéndose extendido mucho su cul­
tivo. En Artajona (N), traían de los pueblos de 
la vega del río Arga para vender en la plaza, 
hortalizas como acelga, borrqja y cardo (plato 
típico de Navidad), pero se consideraba comida 
para enfermos. 

Col de Bruselas 

Se trata de una especie introducida en los úl­
timos tiempos. En Aramaio (A) hace unos vein­
te años. Se utiliza en la menestra de verduras y 
a veces acompaña a los guisos de carne. 

Coliflor 

En Aramaio (A), koliflora o horkoxile, también 
koliflora en Elgoibar y Hondarribia (G), azalorea 
en Abadiano (R) y kojl-urra en Dohozti (lp). Es 
muy frecuente el término jJella en Navarra: Val­
carlos, Améscoa Baja, Arráyoz, Artajona, F.ugui, 
Monreal, Obanos, Goizueta; y en alguna locali­
dad alavesa: Lagrán. F.n Obanos, además de pe­
lla, le llaman broq-uil. 

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

Endivia 

Introducida recientemente. Se consume en 
ensalada. 

.Escarola 

En Ilondarribia (G) distinguen entre una va­
riedad r izada, rizatua, y otra lisa. En Sangüesa 
(N) se dan escarolas de septiembre y de Navi­
dad. Para facili tar su blanqueo y conseguir que 
queden tiernas las hojas centrales, en esta últi­
ma localidad las atan o entierran. 

Espárrago 

F.n Sangüesa (N) llevan cultivando en lo que va 
de siglo una variedad de espárrago muy delgada 
y fina. En cambio, consideran que el grneso ribe­
reiio produce poco y suele amargar. En Viana 
(N), desde hace unos cuaren ta años, se ha gene­
ralizado el cultivo del espárrago al que se le dedi­
can muchas robadas de tierra por los buenos ren­
dimientos económicos que proporciona. 

Espinaca 

En Gamboa (A) se ha introducido en los últi­
mos años y en Aramaio (A) hace unos veinte. 
F.n Ortzaize (lp) se cultiva concretamente d es­
de la década de los cincuenta. 

Lech-uga 

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 (común), litxu(g)a (Goizueta-N). 

Nabo 

ilabua (1.iginaga-Ip). 
En la zona de Gernika (B) utilizan para con­

dimentar las alubias r~jas unos nabos de peque­
ño tamaño llamados arbijjek, siendo los más afa.­
mados los conocidos como «nabitos de 
Nabarniz». 

En Aramaio (A) llaman arbigara al pámpano 
del nabo. En esta localidad se preparaba de la 
siguiente manera: Primeramente se cocía en 
agua con ajo; seguidamente se le quitaba bien 
el agua, pues era muy amarga, y a continuación 
se freía en la sartén con bastante aceite, tocino 
frito y guindilla. Algunas veces le añadían unos 
trozos de chorizo. 

En Zeanuri (B) el cocido de retoños de nabo, 
arbigerak, tampoco se come en la actualidad; sin 
embargo, antaño fue un plato propio del mes 
de marzo. En el capítulo relativo a la prepara­
ción de las comidas se describe su elaboración. 

Patata 

Lursa(g~ar (Uhart-Mixe, Dohozti-Ip); pomdete­
rra (Liginaga-Ip). 

Pese a que este tubérculo ya se conocía tras 
su introducción desde América, su uso en la ali­
mentación humana ha sido relativamente tar­
dío. 

Por ejemplo, en Zerain (G) se cultivaba a 
principios de siglo una patata pequeña y de co­
lor azul-morado que servía para alimentar el ga­
nado, aunque en tiempos de malas cosechas 
también la consumían las personas. En el afio 
1924 se fundó la Cooperativa de consumo de 
Zerain, que trajo patata de siembra por primera 
vez. A partir de esa fecha se generalizó 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 Peña2

: «Al principio 

2 VICARIO DE LA PEÑA, Nicolás. El Nobl.e J Leal \falle de Ca-
1-rrmza, op. cit. , p. l!:í8. 
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fue recibida con aborrecimiento, indiferencia, des­
precio o recelo; pero la escasez de cosecha en 
algunos años hizo que e lla fuera el amparo de 
los pobres para no fenecer de hambre y así fue 
acostumbrándose e l iabrador a cultivarla. Los 
primeros que sembraron patatas en Carranza 
por vía de ensayo fueron los de Aldeacueva, a 
los cuales denominaron patateros los demás ca­
rranzanos, hasta que, posteriormente, todos los 
pueblos entraron en ese cultivo y cosechan más 
que el barrio de Aldeacueva y de mejor cali­
dad». 

Hoy en día la patata es un alimento importan­
te, componente habitual de la dieta. Está gene­
ralizado su cultivo y almacenaje en las áreas ru­
rales y su comercialización durante todo el año 
en las urbanas. 

Pepino 

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

Pimiento y guindilla 

Pimiento: jnper (Hegoalde) o bijJer (Iparral-
de). 

Pimiento rojo: piper o hiper gorri. 
Pimiento verde: piper berde. 
Pimiento seco: piper siku (Bizkaia) , piper lehor 

(Aramaio-A). 
Pimiento choricero: piper txori.sero (Lezama­

B), piper txorixeru (Zeanuri-B). 
Guindilla: pipermina. 
En Sangüesa (N), por ejemplo, se distinguen 

las siguientes variedades de pimiento: 

- El morrón, que es de mucha carne y sirve para 
asar. 

- F.l dulce largo y grande, también para asar. 
- El de cristal para colgar. 
- Las piparras rojas para echar en vinagre. 
- Desde hace treinta años, en poca cantidad, 

los de pico e incluso de piquillo. 
- Guindillas alargadas y puntiagudas para en­

rastrar. 
- Y otras más pequeñas «que encienden el pur­

gatorio». 

En esta misma localidad, en tiempos pasados, 
los pimientos sólo se consideraban de interés 
para gen te pobre, y los llamaban costillas de Pas­
toriza, por criarse los m~jores en estas huertas. 
Aún perdura la creencia general de que alimen-

tan poco si no van acompañados de algo más 
sólido. De ahí el dicho: «La m isa 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, además de la guindilla, 
cuyo uso está generalizado en muchos platos. 
En Zerain: rojos, de pico, de bola, verdes gran­
des y de freir. 

Rábano, rabaneta 

El consumo de rábano es reducido. 
En Sangüesa (N) se ha citado el consumo de 

rabanetas, pero hace años que han desapareci­
do y pocos se acuerdan de ellas. 

Remolacha 

El consumo de remolacha de mesa, aunque 
recien te, se va generalizando. En San Román de 
San Millán (A), se sembraba en ocasiones en la 
huerta. También en Sangüesa (N) se cultiva al­
go de remolacha morada de mesa. 

Tomate 

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

El consumo de tornate crudo, al men os en la 
vertiente cantábrica, es más bien reciente, ini­
ciándose con posterioridad al 36: «Tomate gordi­
ña· jaten gerra denboran ikasi gendun» (Berastegi­
G). En Zeanuri (B) las primeras plantaciones 
en parra datan de la década de los años diez. En 
Arráyoz (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 comenzó a utilizar to­
mate fresco en ensalada muy tardíamente, hacia 
1940-45. Los años de guerra hicieron que los 
hombres de este Valle conocieran otras costum­
bres que después introdltjeron en sus casas. A 
partir de la década de los setenta comenzó 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 trenzado8. 

Otros vegetales 

En Urzainki (N) se come la peñaza que se cría 
en las peñas y se pone en ensalada. También se 
emplean varias hierbas de monte: ortiga, achi­
coria, apio, irimihi, gardaberas, chorrontelus, e tc. 
Todas ellas consumidas juntas se consideran 
buenísimas además de saludables. 

En Viana (N) se comen como verdura los ajos 
milos que son unos ajos silvestres que crecen du­
ran te la primavera en sembrados de cereal. Se 
aprovechan sus pequeñas cabezas guisándolas 
en tortilla. 

En Murchante (N) aún 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 DOMESTICOS DE CONSERVA­
CION 

Los sistemas de consen1ación de frutos y hor­
t.-'11izas más habituales han sido: 

- Desecación. 
- Conservación con azúcar. 
- Conservación en vinagre. 
- Envasado en recipientes. 
- Conservación en frío. 

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

Desecación 

Con la desecación se intenta conseguir una 
reducción del contenido hídrico y de este modo 
dificultar el ataque microbiano. En ocasiones va 
acompañada de un escaldado previo del fruto a 
desecar. Obviamente, este sistema es más facti­
ble en áreas con una humedad ambiental redu­
cida, como es la vertiente mediterránea de ./\la­
va y Navarra. En esta zona se han desecado 
entre otros productos: ciruelas, higos, uvas, me-
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locotones, tomates (Moreda-A), aceitunas (San­
güesa-N), alubias verdes y habas frescas (San­
güesa-N). 

Además, hay una serie de productos que se 
desecan en todo el país independientemente 
del clima: manzanas, peras, nísperos, avellanas, 
nueces, castañas, alubias, pimientos choriceros, 
ajos y cebollas. Como se puede ver, se trata de 
productos que de por sí tienen un contenido 
hídrico bajo: frutos secos, alubias, etc.; o que 
más que someterlos a una desecación lo que se 
hace es dejarlos madurar: manzanas, peras; o 
casi pudrir, como los nísperos. 

La desecación o la maduración se puede rea­
lizar al sol o a la sombra; fuera de la casa, en la 
era por ejemplo, o en su in terior, bien en una 
ha bilación, en los balcones y frecuentemente 
en el camarote; sobre cribas, cañizos, paja o 
hierba, o entre cereal. 

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

Conservación con azúcar 

La conservación mediante azúcar 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 
azúcar, y más frecuentemente, cociéndolo en 
ella y obteniendo una mermelada. También se 
han conservado frutas cocidas en soluciones 
fuertemente azucaradas, es decir, en almíbar. 

Los recipientes para contener los dulces de 
frutas han variado con el tiempo. Por ejemplo, 
en Sangüesa (N) se empleaban unas pequeñas 
tinajas de barro con el borde hacia afuera. Se 
tapaban con pañuelos blancos o papel de estra­
za que a su vez se ataba con una liza. En Honda­
rribia (G), los higos se cocían con azúcar en 
cazuelas altas que luego cubrían con unas tapas 
especiales, posiblemente de tela encerada. En 
Bermeo (B) , las m ermeladas se vertían en un 
frasco de boca ancha que se cubría con papel 
de hilo empapado en coñac, colocándole la ta­
pa de forma que no entrase aire. Para el mem­
brillo se han empleado recipientes de distintos 
m ateriales que han servido además como mol­
de. Para que este dulce durase más tiempo, los 
recipientes se cubrían con papel de estraza, a 
veces, empapado en coñac. 

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 que pudieran es­
tropear el contenido. 

Conservación en vinagre 

En varias localidades navarras se han conser­
vado tradicionalmente frutos en vinagre, opera­
ción que llaman escabeche. Los más frecuentes 
han sido pimientos y guindillas (Mélida, Monre­
al, San Martín de Unx, Art~jona, Allo). Tam­
bién cebollas (Mélida), pepinos (Mélida), olivas 
(San Martín de Unx), tomates verdes (Allo) , y 
posteriormente: zanahorias, pellas y puerros sil­
vestres (Allo) . 

La conservación en vinagre se acostumbra re­
alizar en recipientes de barro. 

Envasado 

El embotado o envasado en recipientes es la 
práctica de conservación más difundida. Para 
conseguir que el contenido no se estropee, se 
somete el recipiente, una vez rellenado con el 
producto, a una temperatura elevada. La forma 
más frecuente de hacerlo es al bario María, aun­
que antaño se aprovechaba en algunas localida­
des e l calor del horno tras haber cocido el pan. 
Una vez cocido el frasco con su contenido, la 
conservación es buena. 

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

El producto envasado desde más an tiguo pa­
rece ser el tomate. La conservación de esta hor­
taliza estuvo además 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 impedía el 
paso del aire. 

Después se tapaban con corchos previamente 
hervidos en agua. Para asegurarse de que el cor­
cho no fuese despedido se ataba bien con cuer-
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Fig. 127. Desecación de pimientos. Muxika (B). 1989. 

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

Tras el encorchado había quien cubría los 
cuellos de las botellas con lacre líquido con lo 
que se obtenía un aislamiento perfecto, pero 
este sistema presentaba el inconveniente de ser 
caro. Por último, las botellas se introducían en 
recipientes con agua para henrirlas al baño Ma­
ría. 

Hubo un tiempo en que se emplearon polvos 
conservantes adquiridos en farmacia para pro­
longar la conservación del tomate, pero se aca­
bó por abandonarlos y volver a la cocción al 
baño María. 

El embotado del pimiento también parece 
antiguo, y al igual que el tomate, se envasaba en 
botellas. Después de asados, pelados y cortados 
en tiras, los pimientos se introducían en bote­
llas que se rellenaban con aceite. Tras colocar­
les los corchos y atarlos, se hervían al baño Ma­
ría. 

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

mienLos, una vez preparados, se meLían en bo­
tes de hierro reciclados que después se cocían. 
Actualmente se sigue e l mismo proceso aunque 
con botes nuevos, además de con frascos de cris­
tal. Los botes se llevaban a tapar a la herrería 
donde con una máquina se cerraban hermética­
mente a presión. Más antiguamente, se estaña­
ban. En Viana (N), hasta la década de los sesen­
ta, también se utilizaban botes de lata y eran los 
estañadores los encargados de cerrarlos con 
una tapa. Hacia 1950 se utilizó para este cerra­
miento, una máquina mecánica que suprimía el 
estaño. 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. 

Antaño únicamente se embotaban pimientos 
y Lomates, pero desde la introducción hace 
aproximadamente tres décadas de tarros de 
cristal, la variedad de alimentos embotados se 
ha incrementado. 

Como ejemplo de la evolución de los reci-
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pientes empleados para realizar envasados, te­
nemos el caso Sangüesa (N). Los recipientes 
más antiguos fueron las botellas, luego vino el 
bote metálico estañado y hacia la década de los 
cincuenta se generalizó el tarro de cristal debo­
ca ancha con tapa provista de goma. 

Esta evolución no obsta para que aún se sigan 
utilizando botellas al embotar tomate. 

Conservación en frío 

Antes de que se introdujeran las neveras, el 
sistema de refrigeración de alimentos más ex­
tendido era el de la fresquera. Consistía este arti­
lugio en una especie de cajón de tela metálica 
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 últimos años los congeladores. 
Estos electrodomésticos facilitan la conservación 
de los alimentos perecederos y los congelado­
res, en concreto, permiten conservar en ópti­
mas condiciones y durante prolongados perio­
dos de tiempo una amplia gama de productos. 
La congelación, sin duda, está modificando en 
la actualidad y presumiblemente lo hará mucho 
más en el futuro, todos los sistemas de conserva­
ción antes descritos. 

PRODUCTOS CONSERVADOS 

Frutas 

lvlanzana y pera 

Las variedades de manzana, sagar, más idóne­
as para desecar son: 

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

- Manzana de año (Galdames, Carranza-B, Ar­
tziniega-A) también conocida como urtebete/ 
urtabete/urtebeta/urtabeta (Galdames, Carran­
za, Durango, Zeanuri, San Miguel de Basau­
ri-B) o urtebe (Getxo-B) . 

- Y gaza (Durango, Zeanuri-B). 

Otras variedades son: &iotz garbi (Alzusta-Zea­
nuri-B) , blanquilla y guriezana ( Carranza-B), ne­
guko-sagar (Hondarribia-G) , bost-kantoi (Zeanuri­
B), etc. En esta última localidad, las anteriores 
manzanas y las urtebeteak, que son las más tar­
días, se consideran de todas las que conocen las 
mejores para conservar. En Ararnaio (A) utiliza­
ban la variedad millasagar para hacer mermela­
da. 

La pera recibe en euskera los nombres de 
udare (Iholdy-Ip), urderi (Izurdiaga-N), madari 
(Ezkio-G, Dohozti-Ip, Zeanuri, Begoña-l3ilbao, 
Getxo-B) y pea (Marxuta-lp). Makatza se llama 
en Zeanuri (B) a la pera pequeña. En Ararnaio 
(A): makatza, udarea y txermena. 

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

- San:fuan makatza, a finales de junio. 
- Santiago madarie, de finales de julio. 
- Zidirie, de primeros de agosto. Muy aguada. 
- Y negu madarie, la más tardía. 

Las peras que se guardan durante el invierno 
son las llamadas peras de invierno (Durango, Get­
xo, Barakaldo-B, Artziniega-A) o negu madariek 
(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
güesa-N). Se trata de unas peras grandes y duras 
que se recogen en noviembre. 

En Lezaun (N) se recogían además pinchaga­
rres o manzanas silvestres que se dejaban tendi­
das en el granero hasta que amarilleasen. Des­
pués se guardaban en un cajón o arca. 

Para la óptima conservación de peras y man­
zanas, es preciso recogerlas a mano, cuidadosa­
mente. No valen las golpeadas ni las caídas al 
suelo, porque pueden contener gusano. Se 
guardan en sitio fresco y se colocan de suerte 
que no se toquen las unas con las otras. El sitio 
más 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) tenían por costumbre guar­
darlas entre camadas de paja. Primero ponían 
una capa de fruta, a continuación paja y así su­
cesivamente. Luego bien pisada, se conservaba 
hasta junio. El único riesgo era que algún cha­
val las localizase y luego las d~jase sin tapar hien 
y al entrarles aire se pudriese una camada. En 
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Elgoibar ( G) practicaban este mismo sistema al­
ternando capas de p~ja y de peras y manzanas, 
empezando por una de paja y colocando la fru­
ta de manera que no se tocase. 

Las manzanas también se han dt'.jado secar en 
armarios, incluso metiéndolas dentro de ellos al 
objeto de perfumar la ropa. Además de en es­
tanterías o baldas dispuestas en sitios frescos, 
como las h abitaciones 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
gándola. Antaño lo hacían en Lezaun (N), don­
de la colgaban, en el granero, de un hilo pasado 
por el rabico. Hoy en día, esta práctica se ha 
abandonado. También en Trapagarán (B) las 
conservaban de este modo. Utilizaban para ello 
peras de invierno que colgaban de las vigas inte­
riores de Ja casa. Empezaban a hacerlo a partir 
de Navidad, para que se fuesen endulzando. 

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

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

Ha sido típico utilizar las peras de invierno o 
ne{!;U-madariek (Zeanuri-B) para preparar la com­
pota de Navidad. En Barakaldo (B), por ejem­
plo, ésta se ha elaborado con pera cocida, vino, 
azúcar y canela. En muchas localidades guipuz­
coanas aún es· tradicional que esta compota se 
prepare con manzanas. 

El otro procedimiento de conservación 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 pelándolas y 
eliminando las pepitas previamente, pero el 
dulce obtenido no cuaja tan bien. A continua­
ción se añade azúcar al puré obtenido, de modo 
que haya el mismo peso de manzana que de 
azúcar, y se pone a cocer. El dulce que así resul­
ta, se guarda en tarros de cristal (antes, en ca-

charros de barro u otros recipientes) que se 
vuelven a hervir al baño María. 

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 se hace el dulce, con la particularidad 
de que se tienen menos tiempo al fuego y no se 
pasan por el pasapuré. De este modo los trozos 
de fruta quedan más enteros. 

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

Ciruela 

Aran/ahan (Begoña-Bilbao-B, Zerain-G, Val­
carlos, Goizueta-N, Martxuta, Dohozli-Ip), oka­
(r)an (Zeanuri, Ajangiz-Il, Izurdiaga-N). 

Las dos variedades de ciruelas más conocidas 
son: la claudia, de color verde, y la de cojón de 
.fraile, de color morado. Si bien se cultivan otras 
muchas, por ejemplo en Zerain (G) tienen las 
variedades: zurie, gmrie, San Miel arana, aran bel­
tza txikie, klaudia herdea y marroia. 

Lo más corriente es desecadas (común a toda 
la vertiente mediterránea), siendo menos fre­
cuente la elaboración de mermelada (Andraka­
Lemoniz, Galdames, Carranza-E, Izurdiaga, Val­
carlos-N). 

La mermelada, según una informante de 
lzurdiaga (N), se elabora poniendo por cada ki­
lo de ciruela deshuesada, unos 700 gramos de 
azúcar. Otros utilizan idéntica proporción de ci­
ruelas y azúcar (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 marrón dorado. Entonces, la 
mermelada se puede quitar del fuego y una vez 
fría se vierte en potes. 

La forma más frecuente de consenrarlas ha 
sido la desecación, aunque en la mayoría de las 
localidades se ha abandonado. Para ello se en­
vuelven en papel, a menudo de periódico (en 
Obanos-N en papel de seda marrón). 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 están 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 valían para la compota 
de Navidad (Barakaldo, Getxo-B, Gamboa-A). 

Se desecaban las variedades denominadas co­
jón de jraüe y claudia. En Urzainki (N) y en Izal 
(N) se desecaban sobre todo los cascabillos, unas 
ciruelas blancas más pequárns que las norma­
les. Los cascabillos debían sufrir un escaldado 
previo y después se ponían en cribas a secar al 
sol. Algunos los ponían en los tejados y o tros en 
los balcones. Para escaldarlos se cosían, o en 
una bolsa de tela se metían en agua hirviendo 
durante cinco minutos. Luego se colocaban so­
bre la criba para secarlos al aire y al sol (U rzain­
ki) . En Iza! (N), la operación variaba: Se calen­
taba el horno del pan y una vez retirada la brasa 
a un extremo del mismo, se barría y se coloca­
ban los cascabillos. Una vez calientes se sacaban 
del horno, se limpiaban en agua fría y se ponían 
a secar al sol. Los cascabillos se guardaban cosi­
dos y colgados. 

El escaldado previo también se realizó en 
Monreal (N) con cimelas normales, exponién­
dolas a continuación al sol, extendidas sobre pa­
saderas o cribas, cañizos u otras superficies se­
cas, e 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 cañizos. 

En muchas localidades, entre ellas Monreal 
(N), las ciruelas pasas y los orejones siguen 
componiendo el plato típico de la cena de No­
chebuena. Antaño fue postre imprescindible y 
característico de los banquetes de los funerales. 
«Tengo ganas de que se muera el abuelo para 
comer ciruelas y orejones»; en labios de un ni­
ño, la frase 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
guel se ponen amarillos. 

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

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

Una vez recogidos del árbol, se pelan , se tro-

cean y se les quita el corazón. En Trapagaran 
(B), para extraerles el hueso, simplemente los 
parten por la m itad. 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 )' 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 con tinuación se 
le añade azúcar, generalmente en la misma can­
tidad que el peso de la masa (En Durango a 1 
kg. de membrillo, 3/ 4 kg. de azúcar). Se vuelve 
a cocer, según unos, en cocción intensa duran te 
un cuarto de hora (Zeanuri); según otros, sólo 
hasta dar un hervor (Trapagaran) . En Trapaga­
ran, a continuación, lo d~jan enfriar y lo prue­
ban, si lo quieren más dulce, añaden más azú­
car. 

Otra fórmula consiste en poner a hervir des­
de un principio igual peso de azúcar 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 azúcar 
una noche. A la mañana siguiente se le agrega 
un poco más de azúcar y se pone al fuego. Se le 
añade un poco de agua y se deja hervir durante 
toda la mañana. Cuando se ve que está hecho 
se pasa por el pasapuré y se vuelve a hervir. Des­
pués se introduce en tarros. Algunos le añaden 
limón. 

Una vez se ha obtenido una masa consistente , 
se vierte en moldes: tazones (Zeanuri-B, Apoda­
ca-A), moldes metálicos (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 coñac 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 coñac. 

En Sangüesa (N) , el m emJ:;>rillo se presenta 
en un bloque forrado con papel de esLraza. 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 bafio María 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 fríos, algunos los colocan en la parte baja 
del frigorífico, donde las verduras. 

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

Suele destinarse a la merienda, tomándose 
con pan. 

En Monreal (N), L:na 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
zándolas con tenedor, prensapuré o máquina 
de picar mondongo,. se obtenía una pasta que 
tras mezclarla con una cantidad idéntica de azú­
car se dejaba en un puchero hirviendo lenta­
mente. Al final se obtenía una especie de gelati­
na transparente que se tomaba para merendar, 
como cualquier mermelada. 

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

Uva 

Ma(h)ats/marats (común). 
En Allo (N), no faltaban uvas en ninguna ca­

sa. Se recogían en grandes cantidades y se pre­
ferían los racimos de granos sueltos a los com­
pactos. Se cogían, además, con tiempo seco y 
mejor con aire cierzo que con bochorno, todo 
ello para propiciar su mejor conservación. Por 
lo general, se traía 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 pámpanos. En casa se depositaban los racimos 
sobre cañizos tendidos en el granero o los col­
gaban de las vigas del techo, atados en manojos 
y puestos uno en cada extremo de una cuerda. 
J\ la hora de consumirlos, estos manojos reci­
bían el nombre de hilos de uvas. 

En Obanos (N), la forma más tradicional de 
conservar las uvas fue también sobre cañizos, 
que a modo de baldas separadas por ladrillos se 
ponían casi siempre en el desván y en algunas 
casas en la bajera. Hoy los cañizos se han susti-
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ruido por estanterías metálicas o de madera cu­
biertas por periódicos. También se emplearon 
los cañizos en otras localidades: Sangüesa, Mon­
real, San Martín de Unx (N), e le., donde ade­
más se secaban extendidas en el suelo sobre pa­
peles de periódico. 

Como hemos visto, los cañizos solían dejarse 
en el granero (Allo-N), en el desván o en la 
bajera (Obanos-N), también en una habitación 
(Monreal-N) o expuestos al sol (San Martín de 
Unx-N). 

En Sara (Ip) se recogían las uvas después de 
una h elada otoñal y se colocaban sobre heno. 

Además de en Allo (N), en Obanos (N) se 
siguen colgando del techo con una liz sin que 
se toquen unas con otras. Lo mismo ocurría en 
Laguardia (A), donde se colgaban en los altos 
de la casa o en una habitación; en Moreda (A) , 
donde se conservaba así 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 más fresca, algunas per­
sonas en Allo (N) salían a recogerla el primer 
domingo de octubre, festividad de la Virgen del 
Rosario, antes del amanecer. La uva cortada se 
introducía en un pozo practicado en el suelo y 
se cubría con hojas de parra y tierra. Cada raci­
mo se desprendía de la cepa con un trozo de 
sarmiento. En esta localidad se afirma que si la 
uva está sana al enterrarla, e l día de Navidad 
aparece tan fresca como en e l momento de su 
corte. 

En Obanos (N), las uvas así conservadas so­
lían ser postre típico de diciembre, en torno a 
Navidad. En Monreal (N) las comían para me­
rendar y como postre, procurando siempre 
guardar algún hilo para Navidad y Nochevieja 
y para llevar a bendedir el día de San Bias. 

En rito de comer los doce granos de uva en 
el mamen to de comenzar el año 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
rándose como de procedencia castellana. 

Arrope y mostillo 

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

Con él hacían mostillo, añadiendo harina, tro­
citos ele cáscara 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 comían para me­
rendar, extendido sobre una rebanada de pan o 
en el hueco del musturro o kuskurro. Era muy 
estimado por niños y mayores. 

Higo 

(H)iko (Begoña-Bilbao, ZeanÜri-B), piko/piku 
(Goizueta-N, Hondarribia, Ezkio-G, Dohozti-Ip). 

La forma más frecuente de conservarlos es 
desecándolos (Gamboa, Laguardia, Moreda-A, 
Viana, Sangüesa, San Martín 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 balcón (Laguardia, Moreda-A) 
o una ventana de la casa (Moreda) . El viento y 
el sol se encargan de secarlos. 

También se secaban sobre cañizos (Sangüesa­
N) o cribas (Moreda-A). En Allo (N) los ponían 
al sol en cribas, cubiertos con papel. Se procura­
ba que no se mojasen ni que les cayera el rocío, 
teniendo para ello la precaución 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 
azúcar molida (Allo-N), sólo con azúcar (La­
guardia-A) o envueltos en harina (San Martín 
de Unx-N) . 

En la vertiente cantábrica la conservación 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 círculo, en capas sucesivas de hi­
gos y azúcar hasta llenar el recipiente. Se ponía 
a hervir de una hora y media a dos h oras, luego 
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Fig. 129. Nueces secándose en la «ganbara». 

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

También en Moreda (A) se hace dulce de hi­
go cociendo en una tartera higos frescos en pro­
porción de un kilo de azúcar por cada kilo de 
h igos. 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 año. 

De los higos se dice en Valcarlos (N) que no 
es pecado robarlos porque tocios los d ías madu­
ran nuevos. 

Cereza y guinda 

La cereza recibe en euskera el nombre ele ke­
rP.Zi/gerezi/kere(i)x (común) . 

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

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

En Allo (N) se hacía mucho dulce de cereza 
cociéndolas con azúcar hasta que perdían casi 
todo el agua. Se tomaba luego con pan para 
merendar. Hoy, sin embargo, lo más corriente 
es conservar las cerezas en almíbar, gastándose 
durante el año en compotas y macedonias. 

I .a forma de preparar cerezas en almíbar en 
Obanos (N) es la siguiente: Se lavan. Se hace un 
almíbar "ª punto de hebra» hirviendo a fuego 
lento una parte de agua con una y media de 
azúcar. Se revuelve y cuando está «gordico» pe­
ro sin que se ponga oscuro, se aparta del fuego. 
Se llenan botes con cerezas y se rellenan con e l 
almíbar «a punto de hebra», se cierran y se cue­
cen veinte minutos. 

En Valcarlos (N) también hacían dulce, errexi­
menta, de cereza al igual que en Sangüesa (N) , 
pero en esta ú ltima 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 azúcar y cociendo todo en una tarte­
ra puesta a fuego lento. Después se conserva en 
frascos de cristal. 

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

Melocotón 

Tuatxa/ tuaxa, (Iholdy-Ip); bertxika (Dohozti­
Ip), mertxika, (Martxuta-lp); melokoton (Goizue­
ta-N); melokotoi (Zeanuri-B); milikota (Bilbao-Be­
goña-B). 

Una forma típica de conservar el melocotón 
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 comían en invierno. 

Los orejones se han elaborado en Moreda 
(A) (antiguamente), Sangüesa (N) (orejones 
enrastrados), Viana (N) (aquí es una práctica 
más bien infrecuente), Obanos (N) (como esta 
fruta no abundaba en la localidad, se compra­
ba), San Martín ele Unx y Aoiz (N) . 

En Allo (N), donde también se hicieron ore­
jones, hoy es más frecuente conservar el melo­
cotón en almíbar, en tarros de cristal, y gastarlo 
luego para postre. En Durango (B), antes no se 
solía conservar esta fruta; sin embargo, en los 
últimos años se está comenzando a hacerlo: 
Una vez pelados se meten en crudo en un bote 
de cristal. Se les añade agua y una cucharada de 
azúcar por cada bote de medio kilo. Se cierran 
bien y se cuecen al baño María. 

También en Ciboure (Ip) se hacía mermela­
da de melocotón y en Mélida (N) y Gamboa (A) 
dulce de melocotón. 

En Iholdy (lp) cortaban los melocotones en 
pequeños 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 ponía lacre para sellarlas bien. 

En Gorozika (B), sencillamente d~jaban 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 corno prepa­
ran las demás frutas. En un recipiente ponen las 
moras y el azúcar en la proporción de 600 gra­
mos de azúcar por cada kilo de moras. Se añade 
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 1 O minutos. Se de­
ja enfriar un poco y se llenan los frascos, que 
permanecen abiertos oLras 12 horas antes de ce­
rrarlos. 

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

Níspero 

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

Para consumir nísperos es necesario que se 
encuentren en un estado avanzado de madura­
ción. 

En San Román de San Millán (A) se esperaba 
a que se empezasen a pasar o ablandar, pues era 
entonces cuando estaban en sazón. En muchos 
lugares se dejaban prácticamente hasta que se 
pudriesen ya que entonces sabían más dulces. 

En San Martín de Unx (N) se secaban al sol 
sobre cafüzos o extendidos en el suelo sobre 
papeles de periódico. 

En Barakaldo (B), el múpero, recogido verde 
del árbol, se dejaba sobre paja y no se podía 
comer hasta su maduración completa. Se consu­
mía 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, endulzándo­
se y resultando más sabrosos. 

Otras frutas 

Además de las anteriores frutas, se han conser­
vado, si bien con una frecuencia y extensión local 
menores, otras que a continuación se delallan. 
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El albaricoque, abrigot en Dohoz.ti (Ip), con el 
que era era muy frecuente elaborar mermelada 
en localidades como Viana y Mélida (N). El fru­
to se cocía con azúcar y después se guardaba en 
tarros de barro. 

En Allo (N) se guardaban poma?, que se co­
gían del árbol cuando aún estaban verdes y se 
tendían en cribas o en el suelo sobre hqjas de 
periódico. Ya maduras se gastaban como postre 
o se guardaban como eficaz remedio contra las 
diarreas. Tampoco faltaban quienes las comían 
verdes. En San Martín de Unx (N) las secaban 
al sol sobre cañizos. En Murchante, donde las 
llamaban r.olmas, las ponían 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 baño María durante un par de horas. 

También se practica la conservación de frutos 
bien distintos de los que habitualmente se ob­
tienen de árboles frutales, tal es el caso de melo­
nes y sandías. 

En Sangüesa 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 hacían. 

La elaboración de mermelada de sandía, se­
gún las encuestas realizadas, se conoció en Ci­
boure (lp) y también en Sangüesa (N). En esta 
última localidad era frecuente hacer dulce de 
sandía empleando para ello una variedad llama­
da melona. En Mélida (N) aún se hace dulce con 
esta variedad. 

En lparralde preparaban además mermeladas 
o erreximetak (Hasparren) poco habituales: En 
Irouleguy, por ejemplo, de tomate verde, uva o 
castañas, y en Ortzaize de frambuesas. Además 
e laboraban jalea, jekra (Hasparren) . 

Oliva 

Las aceitunas u olivas destinadas al consumo 
y no a la obtención de aceite, se cogen medio 
mes antes de que maduren, cuando presentan 
un color entre verde y colorado, es decir, en el 

3 José María !RlBARREN define en su Vocabulario 11avarro (op. 
cit.) e::! término poma. como el fruto agridulce de l s~rbal. p. 425. 

mes de noviembre. En Allo (N), los más fieles a 
la tradición lo hacían el dos de noviembre, día 
de Almas, porque estimaban que así las olivas se 
conservaban mejor. Otros por el contrario pien­
san que por esta fecha aún están 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 canibiar 
totalmente el agua de la tinaja. Mediante este 
procedimiento las aceitunas se conservan du­
rante todo el año. 

Para preparar las aceitunas y eliminarles su 
amargor, se introducen en una tinaja con agua 
y una serie de ingredientes y se mantienen así 
durante un buen periodo de tiempo. Otro siste­
ma más rápido de quitarles el amargor es utili­
zando sosa. Para acelerar su preparación 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 días 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 tomándolas de una en una se van pi­
cando con un cuchillo dando a cada una cuatro 
o cinco cortes hasta tocar hueso. Cuantos más 
cortes se les dé antes maduran. Seguidamente, 
las aceitunas picadas se cambian a otra tinaja 
con agua fría a la cual hay que renovar total­
mente el agua muy a menudo. A su vez, en el 
interior de la tinaja se ponen cáscaras de naran­
ja, tomillo, linojo y sal para que las aceitunas to­
men buen gusto. Tardan en estar a punto unos 
15 días. 

En Sangüesa (N), para apañarlas, se les hacía 
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, cásca­
ra de naranja o de limón, etc. Al cabo de un 
mes, más o menos, se les quitaba el amargor 
típico del fruto y adquirían el gusto de los com­
ponentes, estando aptas para el consumo. 

En Allo (N) praclicaban dos formas de con­
servar aceitunas según se pretendiera gastarlas 
enseguida o durante el resto del año. Su prepa­
ración variaba poco: Se ponían en una tinaja de 
barro, con agua y sal y añadían tomillo, ajo o 
laurel, según los gustos. Las olivas que se desti­
naban para ser consumidas durante el año se 
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ponían 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
nían en una tinaja más pequeña, y a diferencia 
de las otras, se les renovaba el agua con bastante 
frecuencia, hasta que perdían el amargor y se 
endurecían. Respecto al agua, se consideraba 
que la mejor era el agua dura que se recogía en 
los pozos domésticos o en la fuente pública por­
que con ella endurecían antes las aceitunas. 

Otro sistema, también utilizado desde princi­
pios de siglo, consistía en quitarles el amargor 
con sosa, depositándolas con cuidado en este 
producto durante unas horas y añadiéndoles 
después los ingredientes citados, o parte de 
ellos. Este proceso era menos costoso y más rá­
pido, pero más artificial y rechazado por mu­
chos ( Sangüesa-N) . 

Una informante de San Martín ele Unx (N), 
Basilisa Ayerra, proporciona una receta meticu­
losa sobre la elaboración de las olivas verdes re­
curriendo a este ú ltimo sistema: Se tom an 11 
kg. de oliva que se echan a remojo en 13 litros 
de agua con 400 gr. ele sosa. Para ello, se ha de 
disolver antes la sosa en 2 litros ele agua calien­
te. La sosa, cuya finalidad es la de quitar el 
amargor a la oliva, se tira j unto con el agua a las 
veinticuatro horas. A partir de este momento y 
durante los ocho días siguientes, se ha de lavar 
la oliva con tinuamente, con el 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 
aromáticas como laurel y tomillo, recogidos en 
el propio pueblo. Puede añadirse el zumo de 
un par de limones, pero para la informante, va 
mejor solo vinagre. Al cabo de un tiempo, y se­
gún los gustos de cada uno, se inicia el consumo 
de las olivas. Si se desea acelerar la curación, se 
le da un corte a cada oliva antes de echarlas a 
la tinaja. 

A panir de los años cincuenta, se introd~jo 
en Allo (N) esta costumbre de curar las olivas 
en agua con un poco de sosa caústica. Después 
de ponerlas a remojo durante veinticuatro ho­
ras, había que cambiarles el agua diariamente 
durante dos semanas. 

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

En San Martín de Unx (N) la o liva negra su­
fre una curación análoga a la verde, «que es 

pura hierba», pero al tener más aceite no preci­
sa tanta sosa. Según 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 añadirles tres partes de agua cla­
ra y una parte de vinagre. También se pueden 
añadir ajos. Todas estas operaciones suelen ini­
ciarse en el mes de octubre, después de la cose­
cha. 

Las aceitunas las comían en Moreda (A) con 
un casco de pan como postre de las comidas, o 
corno merienda acompañadas de cebolla, baca­
lao o atún. 

Frutos secos 

Castañas 

Gazta(i)na/gazta(i)ña/gaztiña (Dohozti-Ip, El­
goibar, Ataun-G). 

En la alimentación tradicional de la vertiente 
cantábrica, hasta hace cincuenta años, la prima­
cía entre los frutos secos la ha tenido la castaña. 
Antes de la implantación masiva del p ino, a par­
tir de 1925, el castaño era la especie más abun­
dante en el monte bajo. 

Las principales variedades de injerto que se 
conocieron en Ataun (G) fueron: goizgaztiña o 
Andramari-gaztiña (de grano abundante y bue­
no), altzola (era el mejor grano para comer asa­
do; cocido era algo agrio), lazkaue (gran o sabro­
so para comer cocido). Del grupo que llamaban 
berde o beregaztiria constituido por las variedades 
que se maduraban tarde, tenían ataloa (grano 
crecido y bueno), berdea (figura con erizos en 
grupo de tres o cuatro) , metulaza (grano muy 
sabroso), illeaundie (pinchos crecidos y abun­
dan tes en el erizo), txakaroa (de corteza rojiza), 
betargie (sin pinchos en la proximidad del ojo, 
poseyendo cada erizo el ojo más tres granos; era 
la variedad de castaü.a que más tiempo se con­
servaba), beorie (se maduraba tarde) y beankea 
(grano sabroso y el ú ltimo en madurar). 

En Zeanuri (B) todavía recuerdan las siguien­
tes variedades de castaño: San Migel gaztañea, 
era la más tempranera; mentugorrie, que también 
era denominada birregea; zurigea; ataloa, árbol de 
gran tamaño y de grano grande, garau aundilwa; 
mentumotza, de púas cortas y de fru to más vasto; 
edagea, árbol muy alto, que no h abía recibido in­
jerto. 
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En Zeanuri, la recolección de la castaña tenía 
lugar en el mes de octubre: «Sanmigeletatik Do­
musantuetara», de San Miguel a Todos los San­
tos. De las últimas castañas que quedaban en el 
árbol se decía: «Domusantuek eratziko yozak» (To­
dos los Santos las varearán). En Elosua-Bergara 
y Elgoibar (G) se recogían hacia Todos los San­
tos, cuando se consideraba que estaban en su 
mejor momento, sin dejarlas desprenderse en 
exceso. En Arráyoz (N) desde últimos de sep­
tiembre a finales de noviembre. 

Participaban en la recolección hombres y mu­
jeres e incluso los niños. Según un informante 
de Zeanuri, nacido en 1878 y fallecido en 1970, 
allá por su infancia, la escuela del pueblo daba 
vacaciones de dos semanas alrededor de la Pila­
rica, 12 de octubre, para que los niños 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
tañales con par~jas de bueyes y empleaban todo 
el día en recoger este fruto. 

Las castañas, poseen una cubierta espinosa 
llamada lakatz (Elgoibar-G), kormuts (Ispoure­
Ip), morkots (Ataun-G), kirikiño (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 contraposición al zu­
rrón de espinas. 

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

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

En Carranza (B), la mayor parte de las casta­
ñas se recogían con sus orizos u ordinos. Para no 
pincharse con las espinas se hacían pinzas apro­
vechando la bifurcación de ramas delgadas de 
castaño o de monchino (brezo arbóreo) . Lascas­
taüas se cargaban en cestos y de ahí al carro de 
bueyes. Para llevar cuantas más, después se car­
gaban en sábanas o se aumentaba la altura de las 
cartolas del carro colocando unos palos vertica­
les y trenzando helechos hasta hacer un zarzo. 

Todavía se recuerda un sistema de depósito y 
conseniación de castañas en pleno monte, gazta­
ñudien bertan. Vareados los castaños, se levanta­
ban del suelo los frutos mediante pinzas a los 
cestos. Se vaciaban en unos cercos de piedra, 
kirikiñusiek (Zeanuri-B), que existían en el casta­
ñal o en sus proximidades. En Carranza (B), 
estas construcciones se conocían como oriceras u 
ordineras. 

Estos depósitos eran unos cercados redondos 
(Carranza-B, Arráyoz-N) levantados con piedras 
sin argamasa y con una estrecha abertura a mo­
do de puerta, atakea (Zeanuri-B), que se cerraba 
con maderas y palos. Por lo general tenían una 
altura de un metro y entre 2 y 3 metros de diá­
metro. En Zeanuri (B), ruinas de algunos de 
estos cercos son aún visibles en pinares actuales. 
Comúnmente se construían contra-terreno, 
aprovechando, en una parte, el desmonte que 
se había hecho en la ladera empinada. Una vez 
llenado el depósito de castañas con sus capara­
zones, se cubría con helechos y troncos. Al cabo 
de un tiempo, se abatía la portezuela y se extra­
ían con un rastrillo las castañas que eran apalea­
das para que soltaran el grano y así poder ser 
llevadas a casa para su consumo o venta (Zeanu­
ri). 

En Carranza se recurría a estas construccio­
nes de monte temporalmente. Cuando en carro 
de bueyes no se podían llevar todas las castañas, 
las que quedaban se echaban en la oricera. Se 
dejaban allí provisionalmente hasta pasar a re­
cogerlas. Se cubrían con espinas para evitar que 
las vacas de monte las comiesen. 

Las castañas que con su cubierta espinosa se 
bajaban del monte en carros, se amontonaban 
en una huerta o prado cercano a la casa. El 
montón, que recibía también el nombre de ori­
cera u ordinera (ericera en Galdames-B), se tapaba 
con helechos para que se mantuviesen frescas y 
húmedas. Cuando en diciembre o enero ya se 
habían 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 
batían para arrancarles la cubierta espinosa y 
después se extraían del montón. Cada vez se 
sacaban las que se necesitaban (Carranza). 

También en Arráyoz (N) obraban de modo 
similar. Las castañas con sus erizos se amonto­
naban en los llamados nidos o silos circulares de 
piedra levantados en el mismo castañar. Sobre 
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e l montón de erizos se depositaba una capa d el­
gada de helechos y encima césped. Allí se po­
dían conservar en perfectas condiciones hasta 
marzo; no obstante, no se las mantenía tanto 
tiempo sino que se trasladaban pronto al case­
río o a la borda, donde se amontonaban de nue­
vo en lugares frescos para evitar su d esecación. 
Si se transportaban al caserío era porque con 
frecuencia ocurrían robos de castañas en los ni­
dos particulares. 

En Earakaldo se metían en la llamada carlina, 
un recinto cercano a la casa y expuesto al aire 
en el que se conservaban más tiempo. Se deja­
ban con el erizo como se cogían , y ellas m ismas 
se abrían con el tiempo. Duraban así hasta fe­
brero o marzo. En esta localidad gustaba tener 
aún castaíias al abrir el chacolí del año, avan za­
da la Cuaresma. 

En Elosua-Bergara (G) se solían guardar de 
dos m aneras, después de haberles quitado los 
erizos con el pie. Una, apilándolas al aire libre. 
Así no se pudrían, pero se de bían comer pron­
to. O guardándolas baj o techado, ij1uteixa o 
epaantzia, sobre piso de tierra. En Aramaio (A) 
también se apilaban con erizo, koslwl, fuera de 
casa en el llamado lwslwldegi. Esta construcción 
tenía tres partes cubiertas y una abierta. El piso 
era d e tierra cu yo frescor con tribuía a conservar 
mejor las castañas. Cuando se necesitaban se sa­
caban del koskoldegi con el sarde u horquilla y se 
dejaban fuera uno o dos días para que se airea­
sen, aizatu. 

En Iholdy (Ip), las castañas con su erizo se 
depositaban sobre tierra en una esquina del co­
bertizo. Para que no se pudriesen había que re­
move rlas periódicamente con una pala. En Is­
poure (lp) las guardaban del mismo modo, 
amontonadas con su erizo. 

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

Median te estos métodos las castañas se conse­
guían conservar frescas incluso hasta marzo. En 
Ataun, duraban antaño hasta m ayo o aún m ás 
tarde. Podían ser conservadas más tiempo si la 
recolección se hacía antes d e que se abriera el 
erizo. En el caserío d e Juanen ea de esta misma 
localidad solía durar la cosecha de castaña hasta 
el día de San juan, 24 ele jun io . 

Las castañas desp rovistas de su envuelta espi-

nosa también se dejaban secar en el camarote, 
ganbara. 

Se comían en la temporada de invierno sobre 
todo para cenar y m enos en la comida del m e­
diodía. Se acompañaban con sidra. En Carranza 
(E), patatas cocidas, manzanas asadas y castañas 
eran la cen a de casi todo el invierno. 

En Zeanuri (B) se comían cocid as más fre­
cuentemente que asadas. Se cocían con un po­
co de sal en un calderín 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 m uy honda. Después de la cena, se 
sacaba esta cesta a la mesa y todos se servían de 
allí mismo hasta saciarse. En Ciboure e Troule­
guy (Ip) les añadían unas hojas de higuera al 
cocerlas. En Allo (N) y en Eernedo (A) echan 
un troncho de berza. 

Las castañas también se asaban en un asador 
apropiado para ello, tamboril (Carranza-E, Arrá­
yoz-N), tanbolin (Zeanuri-E), danboliñ (Zerain, 
Elgoibar-G), cuando había fuego bajo. En 
Ataun muy antiguamente solían asar las casta­
ñas en unos rollos de hierro llam ados zartanah. 
Sus bases planas iban provistas d e orificios y te­
nían aproximadamente diez centímetros d e al­
tura con cabida para unos dos celemines d e cas­
tañas. A comienzos del siglo XIX aparecieron 
los cilindros llamados danbuliñeh. Estos se colo­
caban sobre el fuego no verticalmente como las 
zarlanak sino horizontalmente, y en lugar de 
mango llevaba un eje d e hierro. 

En la cocina económica, se asan ligeramente 
o pintan (Carranza-E) sobre la chapa y despu és 
se meten en el horno para que se acaben d e 
asar. 

En cualquier caso, bien se coman asadas o 
cocidas hay que cortarles u n b·ocito de piel o 
j1icia:rlas (Carranza), para que no estallen. 

En Carranza, muy antiguamente, cu ando 
los hogares bajos n o disponían de chimenea 
d e campan a, el humo escapaba por el techo 
de la co cina hasta el sobrao (camarote) y de ahí 
por en tre tejas o por un orificio afuera. E l te­
cho de la cocina tenía un hueco encima d e l 
fuego que se tapaba con un tejido de varas, 
una bardana.sea con ocida como la barga. En 
ella se d e positaban castaíias que se secaban 
con calor y humo. Para comerlas las echaban 
previamente a rem~jo, las p elab an y las cocían 
en agua. Por úllirno, le añadían grasa como si 
se tratase de pa tatas. 
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Fig.130. Concurso agrícola de Navidad. ViLoria. 1977. 

En Zeanuri dicen que las madres de familia 
solían estar deseosas de que llegara la época de 
las castañas para que sus hijos se curaran de las 
frecuentes diarreas, berantzalwak, que padecían 
a causa de los atracon es de manzanas y otros 
frutos, ya que nada más comenzar a ingerir las 
primeras castañas desaparecían estas diarreas. 

En esta misma localidad, las castañas que no 
se consumían en casa se vendían por anegas: 
Gastariia anegaka saltzen zan. En Zeanuri una 
anega equivalía 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 Garbea, sacos 
de castañas por sacos de patatas. 

Nueces y avellanas 

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

Avellana: (h)ur (común), uzr (lzurdiaga-N), 
urretx (Aramaio-A) . 

En Elosua-Bergara (G) se dice que la época 
de recogida es entre San ta 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 árbol se tiran sacu­
d iendo las ramas o vareándolas con una vara de 
avellano. 

Una vez recogidas se les elimina la envuelta 
carnosa o pericarpio (chuparán en 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 días para 
que se les caiga el pericarpio. Sin embargo, lo 
más habitual es quitárselo a mano. A esta activi­
dad se le llama en Carranza (B) descornojar las 
nueces y en Ataun (G}, txurga'ldu. Como resulta 
que las manos se ensucian con la nogalina, en 
Monreal (N) empleaban antes para limpiarlas, 
excremento de buey y lejía. 

A veces se secan expuestas al sol (Narvaja-A y 
Beasain-G) en un cedazo o sobre un saco (Ze­
rain-G), pero lo más común 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
ñas se dejan secar encima de un armario. 

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

Nueces y avellanas se comen durante todo el 
año, hasta que se acaban. Las nueces suelen 
acompañarse de pan. En algunas casas de Bara­
kaldo (B), hacían nogada con nuez molida y le­
che para la cena de Nochebuena. También en 
Zeanuri(B) era típico este postre, conocido por 
intxaursaltza, al igual que en otras localidades de 
Gipuzkoa. 

En Améscoa Baja (N) elaboraban un dulce 
llamado queso de nuez. Se molían las nueces en 
el almirez, se deshacía azúcar al fuego, se mez­
claba este azúcar con la harina de la nuez y la 
mezcla se vertía en moldes. 

Las nueces se solían contar en Ataun (G) por 
txokotek y cada txokote se hacía con cuatro granos. 

Legumbres 

Vainas 

Con vainas de alubias se practican dos méto­
dos de conservación: la desecación y el envasa­
do. En Sangüesa 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 n i 
goza al parecer de mucha tradición. Sólo algu­
nas familias las conservaron así durante la pri­
mera mitad de siglo. En Viana (N) ha sido muy 
raro escaldarlas: Se ponen al sol y una vez secas 
se hacen las rastras. En Aria (N) también se de­
secan al sol, aunque este procedimiento está en 
desuso: Se exponen las vainas sobre cribas en 
las eras y cuando están secas se enhebran a mo­
do de collar que se cuelga por los dos ex tremos, 
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 d~jan enfriar. A 
continuación se introducen en botes que se re­
llenan con agua fría salada. Se cierran y se cue­
cen de media hora a tres cuartos. El agua salada 
se prepara deshaciendo en un li tro de agua una 
cucharada sopera rasa de sal. En Durango (B), 
el embotado de vainas se ha iniciado estos últi­
mos años. Tras prepararlas se cuecen en un pu­
chero con agua y sal. I .uego se introducen en 

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

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

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

(',uisantes 

Embotar guisantes es una práctica moderna. 
En Obanos (N) se preparan del siguiente mo­
do: Se escaldan los guisantes durante dos minu­
tos y a continuación se enfrían bajo el chorro de 
agua fría. Se introducen en frascos que se relle­
nan con agua previamente hervida ya fría y sal, 
y se ponen al baño María durante media hora. 

Habas 

En Sangüesa (N), el calzón o vaina se escalda 
y después se conserva en rastras. En Viana (N), 
las habas pequeñas en grano se conservan en ta­
rros. 

Hortalizas 

Tomate 

De todos los productos que en la actualidad 
se embotan, el tomate es el que se prepara así 
desde más antiguo y su conserva es la más ex­
tendida. 

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

El tomate para embotar se recolecta a media­
dos o finales de septiembre, Sanmigeletan (Zea­
nuri, Lezama-B), y se debe recoger cuando está 
muy maduro. 

El embotado con,siste básicamente 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 metálicos 
(Sangüesa, Mélida-N). El rellen ado de boLellas 
se realiza con un embudo y un palo y el tomate 
utilizado puede estar crudo o ya cocido. 

Favorecía su conservación el empleo de unos 
polvos que se adquirían en las farmacias y han 
dejado de utilizarse, o la cocción 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. 

Ja de cocer las botellas llenas al baño María. Pero 
con el tiempo, este método se sustituyó por la 
utilización 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 cocción al baño María, 
se debió a que con el anterior procedimiento el 
tomate adquiría un fuerte sabor. 

Es general, una vez rellenada la botella, añadir 
un poco de aceite que queda flotando en el cue­
llo e impide el paso de aire. En algunas localida­
des se añadía también un diente de ajo (Zeanuri­
B, Mélida-N) e incluso guindilla (Nan1aja-A). 

Las botellas se suelen tapar con corchos pre­
viamente h ervidos 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 Ja 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
más de hilo de bala, también empleado 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 más extendida de calentar los reci­
pientes una vez llenados es al bailo María. Sin 
embargo, en Iholdy (Ip), las botellas llenas se 
calentaban en el horno cuando se templaba 
después de la cocción del pan. 

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

El tiempo que se mantienen al baño María 
oscila desde unos minutos hasta horas, según 
qué informantes se consullen: JO minulos (Le­
zama-B), 20 minutos (San Román de San Mi­
llán-A) , media hora (Obanos-N) , una hora y 
media (Zeanuri-B), 2 h oras (Hondarribia-G). 

Una vez transcurrido, se retira del fuego el 
recipiente con las botellas, y, sólo 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 años. 

La forma de preparar el tomate para embotar 
presenta ligeras variantes según 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. 

Lez.ama (B). Los tomates se limpian bien con 
agua y un paño 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 más facili­
dad la piel. Se pasa por la batidora eléctrica o 
por un pasador. La pulpa del tomate se introdu­
ce en los frascos. Bien tapados, se cuecen al ba­
ño María. 

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 hondón cubierto de aceite durante 
veinte minulos y a fuego medio, removiéndolos 
para que no se peguen. Una vez se han cocido 
se pasan por la batidora eléctrica primero 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 elimina. U na vez cocidos, se in tro­
ducen en botellas y se cuecen. 

Mélida (N). Los to males se limpian, se pican 
y en crudo, previamente escaldados o fritos, se 
embotan, cociéndolos después. 

El 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
servación de pimientos. 

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

que poster iormente colgaban para secar. En in­
vierno echaban el orejón de tomate a la sopa. 
En Viana (N), algunos traían la mata de tomate 
con los últimos frutos y colgándola en sitio fres­
co, conseguían conservarlos hasta Navidad. 

Pimiento 

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

Se desecan pimientos choriceros (Zeanuri, 
Carranza, Durango, Portugalete-B ... ), los pi­
micnlos de cristal (Viana, Sangüesa-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 están en medio, lenengo lorakoak eta 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 (Sangüesa-N) o liza 
(Moreda) haciendo sartas de hasta sesenla pi­
mientos. A continuación 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 desván, 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 balcón. 

En cuanto al envasado en recipientes, en Via­
na (N) , por ejemplo, se embolan los pimientos 
del piquillo, del pico y los morrones. En Moreda 
(A) los del j1iquillo y los del pico gordo. 

Los pimientos rojos o de asar se recogen ha­
cia el mes de agosto o septiembre. Se asan en la 
chapa, sobre rescoldos de leña (Narvaja-A), car­
bón 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 centí­
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 añade 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 troceándolos 
y mezclándolos con aceitunas. 

A continuación se hierven al baño María du­
rante un tiempo que oscila según 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 fríos 
se sacan y guardan. 

En Monreal (N), donde esta práctica antes 
apenas tuvo aceptación, hubo familias que por 
los años veinte ponían 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 metían en 
botes y se cocían. 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 
herrería donde con una máquina se cierran 
herméticamente. Antiguamente se estañaban. 

El pimiento se puede conservar ya cocinado 
como en el caso de la fritada que se hace en 
varias localidades navarras. Básicamente, 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 continuación 
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 fríe 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 baño 
María. 

Otra forma de conservar pimientos 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 Millán (A) en tarros con 
vinagre; y en Legazpia (G) las conservan en vi­
nagreta. En Apellániz (A), donde también po­
nen pimientos y guindillas en vinagre con agua, 
dicen que conviene hacerlo en viernes. 

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

Escabeches 

Como se h a visto, una forma más de conser­
var los alimentos es curarlos en vinagre, opera­
ción a la cual llaman escabeche. 

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

En San Martín de Unx (N) estos alimentos se 
curan en vinagre de color rojo oscuro y muy 
fuerte comprado en las bodegas cooperativas. 
En A.llo (N) se emplea además de vinagre, esen­
cia de vinagre. 

Para hacer escabeche se utilizan recipientes 
de barro. Los sitios más apropiados para su cu­
ración 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 A.llo (N), pimientos 
pequeños, guindillas atomatadas y guindillas pi­
cantes. En San Martín de Unx (N) pimientos de 
cristal, limpiahuertas y morrones y también guin­
dillas o piparras. 

A.demás se escabechan olivas tanto negras co­
mo verdes (San Martín de Unx), tomates verdes 
(A.llo), ce bollas y pepinos (Mélida-N) y poste­
riormente se han añadido en A.llo: zanahorias, 
pellas, puerros silvestres, e tc. 

En San Martín 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 últimos en 
ser cogidos de la huerta (de ahí su nombre) . 
Estos se echan verdes a una tinaja, sobre vinagre 
puro, y se estima que están curados cuando 
amarillean. Otras amas de casa utilizan también 
e l pimiento morrón, más duro y redondeado, 
pero que tarda más en curarse al ser bastante 
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carnoso. Estos últimos son riquísimos 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 más apropiadas para el escabeche son las 
atornatadas, que se curan con vinagre puro. 

En Monreal (N) se dice que a las tinajas que 
contienen los pimientos y el vinagre es bueno 
echarles «Un zarpáu de trigo». En esta localidad 
se estima que pueden comerse a los veinte días. 

En Allo (N) , tan to las aceitunas como los fru­
tos escabechados servían de primer plato en 
muchas comidas y se comían también para me­
rendar, acompañados de cebolla. En Monreal, 
los pimientos en escabeche se guardaban para 
la merienda o para echar un taco. Hoy en día, 
en San Martín de Unx, son muy aficionados a 
estos productos que por lo general se sirven co­
mo aperiLivo, en ensalada y con legumbres en el 
periodo invernal. 

Ajo y cebolla 

Tipula (común); uñua (Liguinaga-lp). 
Los ajos y cebollas de año se suelen arrancar 

en los meses de julio y agosto. 
La forma más común de conservarlos es col­

garlos en rastras. Una vez se han arrancado de 
la tierra, se dejan secar y a continuación 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 Sangüesa y Viana (N) se empleaba cierta 
variedad de calabaza para hacer cabello de án­
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 elaboración reciente. 

Cardo 

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

Espárrago 

Los espárragos tras pelarlos y lavarlos se intro­
ducen en botes. Al hacerlo, hay que colocarlos 
con la punta hacia abajo. A continuación se 
añade agua previamente h ervida, ya fría y con 
sal. Se cierran los botes y se ponen al baño Ma­
ría durante hora y media. Si los espárragos son 
duros hay que cocerlos algo más. Una vez coci­
dos y fríos los botes, se colocan en una estante­
ría apoyando las tapas. De este modo, si alguna 
lata pierde líquido o huele, se puede tirar (Oba­
nos-N). 

Según las encuestas también se embotan es­
párragos en otros puntos como San Román de 
San Millán (A), Viana y Mélida (N). 

Pepino 

Los pepinos, cuando aún son pequeños, se 
conservan envasados con vinagre. 

En Viana (N) fue costumbre introducir pepi­
nos desde pequeños 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 años, se vie­
nen conservando puerros en recipientes de cris­
tal que se hierven al baüo María duranle media 
hora. 

LA CONGELACION 

La aparición del frigorífico, cuyo uso se gene­
ralizó a partir de los años sesenta, ha originado 
un gran cambio en las técnicas de conservación 
de alimentos ya que gracias a él, los productos 
perecederos duran mucho más tiempo. 

El hábito de la congelación se inició con los 
frigoríficos que incorporaban un compartimen­
to congelador. Sin embargo, los que están revo-
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Fig. 132. «Tipulak eta feri saskia». 

lucionando los métodos de conservación son los 
modernos congeladores, arcones o iz.otz kutxa 
(Zerain-G), de gran capacidad y preparados pa­
ra alcanzar temperaturas muy bajas. Su intro­
ducción ha comenzado en esta última década 
de los años ochenta y se están difundiendo rápi­
damente. 

En ellos se puede congelar una amplia gama 
de productos, obteniendo resultados general­
mente óptimos, ya que al alcanzar temperaturas 
tan bajas, las condiciones de conservación son 
inmejorables durando los productos mucho 
más tiempo. 

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

La congelación es un sistema óptimo para 
conservar verduras y legumbres. La preparación 
previa que requieren es sencilla, se limpian y 

escaldan, se enfrían, se dejan escurrir, después 
se envasan en bolsas de plástico extrayéndoles 
el aire, y ya están listas para congelar. Estas bol­
sas de plástico, si son transparentes, nos permi­
ten ver sin dificultad el contenido evitando así 
posibles confusiones. Para cerrar las bolsas, en 
algunas casas tienen una pequeña máquina que 
lo hace automáticamente. Ahora bien, hay quie­
nes congelan estos productos vegetales en esla­
do natural, sin escaldarlos. 

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

También se pueden congelar plalos previa­
mente cocinados que así estan disponibles 
cuando no se tiene tiempo para prepararlos. 

El poseer un sistema de congelación casero 
posibilita además la adquisición en el mercado 
de productos congelados en fábrica para su 
conservación en casa. 

La congelación puede realizarse con alimen­
tos comprados, lo que permite adquirirlos cuan­
do están más baratos. Si los alimentos son de 
producción propia, se pueden conservar duran-
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te todo el ario los productos de la huerta que son 
de temporada. Incluso se puede incrementar la 
producción de de terminados 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 conservación o si son pequeños (galli­
nas, conejos) en mayor número teniéndolos a dis­
posición cuando se quieren comer. Del mismo 
modo, con la caza no se plantea el problema de 
tener que consumirla rápidamente. 

Debido a todo ello, estos nuevos elecu·odomés­
ticos están adquiriendo gran importancia en el 
caserío, al permitir un m~jor aprovechamiento de 
los productos producidos en el mismo. 

A continuación se detallan los productos ve­
getales que habitualmente se congelan y la pre­
paración que deben experimentar. 

Legumbres 

Habas en calzón 

Escaldarlas durante dos o tres minutos, en­
friarlas y meterlas en el congelador en bolsas de 
plástico 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 enfrían y rápidamente se escurren 
encima de un trapo. Una vez secas se introdu­
cen en bolsas de plástico, se cierran bien y se 
congelan. Algunos las congelan directamente 
sin escaldar. 

Guisantes 

No se escaldan. Se 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 pequeñas 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 plástico 
y se congelan. Se pueden hacer pequerios pa­
quetes de plástico 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 limón. Se de­
ben escaldar con mucho zumo de limón. Aun­
que en el primer baño adquieren una colora­
ción oscura, al escaldarlas recuperan el color 
natural, merced al limón. De no seguir esta pre­
paración, se ponen negras, toman mal sabor y 
se pierden. 

Tomates 

Se escaldan metiéndolos en agua caliente, al 
objeto de que suelten la piel con más facilidad. 
A continuación se les quita ésta y las pepitas, se 
trocean y se envasan en bolsas de plástico. El 
tomate así conservado sirve para hacer salsa o 
para emplearlo en diversos guisos. No sirve para 
ensalada. También se puede congelar cocinado. 
Una vez pelado se fríe con aceite, ajo y cebolla 
h asta que está a medio hacer. Entonces se pasa 
por el pasapurés, se mete en bolsas y se congela. 

Además se congelan zanahorias, coliflor, pe­
rejil, acelgas, puerros y berza. Normalmente se 
congelan naturales, lavándolas y troceándolas 
previamen le. 

Frutas 

La única fruta que se congela, según las en­
cuestas, es la fresa. En Obanos (N) , se lavan, se 
limpian y se escurren en un paño. Envueltas en 
azúcar una por una se meten a congelar en ban­
dejas. Al día siguiente se sacan del congelador y 
en cajas de plástico se guardan tan tas fresas co­
mo se vayan a consumir cada vez. Se reservan 
para fiestas y sobre todo para comerlas con nata 
en Navidad. 

Setas 

También se congelan setas. Una vez troceadas 
se fríen ligeramente en aceite, dejándolas un 
punto crudas. A continuación se introducen en 
bolsas. 
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Fig.133. Venta de ajos el día de Santiago. Vitoria. 1986. 

Otros productos no vegetales 

Además de los productos vegetales hasla aquí 
detallados, los congeladores se utilizan para 
conservar otros alimentos que por su naluraleza 
exceden el ámbito de este capítulo. Sin embar­
go, los incluimos aquí para no romper la uni­
dad de este apartado referente a la congelación. 

Pescados 

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

El procedimiento más rápido 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 más corriente de hacerlo es sacarlo del con­
gelador 24 horas antes de su consumo y conser­
varlo en el frigorífico en el lugar de las 
verduras. 

Carnes 

Se puede congelar todo tipo de carnes sin 
apenas preparación 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 enleros. El conejo tras 
abrirlo y eliminarle las vísceras ya está listo. Los 
corderos y ovejas requieren un despiezado pre­
vio, al igual que los terneros. Las diferentes cla­
ses de carnes de estos animales se guardan por 
separado, se hacen paquetes de filetes, chuletas, 
carne 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 tamaño como jabalíes, 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 así se desea. 
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Pan 

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

Para descongelarlo se debe sacar del congela­
dor unas cuantas horas antes de consumirlo. La 
descongelación se puede acelerar poniéndolo 
al sol, y si hay que consumirlo nada más sacarlo 
del congelador se mete en el horno caliente y 
en pocos minutos está listo. 

Alimentos cocinados 

Lo mejor es congelarlos en rec1p1entes de 
acero inoxidable ya que para calentarlos se de-

jan en el mismo recipiente a fuego lento. Los 
platos congelados más comunes son: jibi,ones, 
carne en salsa, pimientos rellenos, bacalao a la 
vizcaina, carne guisada, albóndigas, etc. 

Alimentos congelados 

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