CONSUMO DE SETAS Y CARACOLES

LAS SETAS

La seta o carpoforo es el aparato fructifero o
reproductor de un grupo de organismos, consti-
tuido cada uno de ellos por un sistema de fila-
mentos, a menudo no visible, que recibe el
nombre de hongo. Cuando la seta llega a su
Gltimo estadio de maduracion libera las espo-
ras, que en condiciones 6ptimas germinan pro-
duciendo nuevos hongos. Tradicionalmente
existe confusion a la hora de utilizar estos dos
términos, hongo y scta. En ocasiones funcionan
ambos como sinénimos de carpéforo y no como
hongo, referido al organismo, y seta, a una par-
te concreta del mismo. Se suele tomar al hongo
como una especie mas de seta; en concreto, dos
especies de boletos, Boletus aereus y Boletus edulis
reciben respectivamente los nombres de hongo
negro y hongo blanco con sus correspondientes
equivalentes en euskera. En algunos lugares se
hace una clara distincién entre hongos vy setas,
cada uno con sus variedades respectivas, por
cjemplo en Artajona (N). En Murchante (N),
en cambio, no se emplea el término seta sino
solamente hongo.

El lugar donde crecen setas se conoce co-

mo setal (Carranza-B, Monreal-N), corro (Arta-
jona-N) o zizelehu (Zeanuri-B). Estos lugares
se descubren por el tipo de hierba que alli
nace, que suele ser mas altay de un verde mas
intenso.

Cuando alguien descubre un setal, es tipico
que lo mantenga en secreto. Entre los alave-
ses, el lugar donde nacen perrechicos es uno
de los secretos mejor guardados. Suele pasar
de padres a hijos y algunas veces hay quien se
lo lleva a la tumba sin comunicarselo a nadie.
En algunas localidades alavesas, el perrechi-
cal que no es conocido mas que por una per-
sona, se le llama callandero (San Roman de
San Millan, Bernedo). Esta costumbre no es
rara si tenemos en cuenta que los perrechicos
se consideran como uno de los platos mas ex-
quisitos, usandose en ocasiones como precia-
do regalo.

Generalmente son hombres los que tienen
por costumbre recoger setas, aunque no
siempre ocurre asi. En Iholdy (Ip), por ¢jem-
plo, cran las mujeres y nifos los que se levan-
taban temprano para ir a buscarlas; los hom-
bres s6lo lo hacian algiin domingo por la
tarde.
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Los buenos seteros conocen bien los habitats
donde crecen las especies que buscan, asi como
también la estacién del ano en que se desarro-
llan.

El consumo de setas no parece obedecer a
una pauta territorial. Se dan localidades con
una importante aficién micologica mientras
que en otras préximas apenas si se recoge algu-
na especie. El consumo mas que seguir una dis-
tribucién territorial parece deberse a tradicio-
nes familiares. Existen iniciados en el tema que
conocen una abundante gama de cspecies
mientras que otros sélo consumen las dos o tres
mas tipicas, o ninguna, sencillamente porque
temen una intoxicacién.

En general, a las setas se les tiene mucho res-
peto. La gente que no entiende se limita 2 con-
sumir las mas conocidas, que, normalmente, no
ofrecen dudas sobre su comestibilidad. Aun asi
hay muchas personas que no consumen ningiin
tipo de seta. En algunas casas s6lo se consumen
en ocasiones cxcepcionales, cuando las recoge
algtin conocedor del tema.

Sucede que muchos aficionados a setas se ven
obligados a desplazarse a otros municipios prox-
imos para su busqueda. Asi ocurre con personas
residentes en nucleos urbanos, que durante la
temporada aprovechan los fines de semana para
desplazarse a lugares conocidos por la abundan-
cia de setas o donde su consumo no es habitual,
ya que alli suelen encontrar buenos ejemplares.
La recoleccion tiene entonces el aliciente adi-
cional de una excursion por el monte.

Tanto en zonas con una aficién micologica
arraigada como en aquéllas en que el consumo
de setas no es frecuente, se puede asegurar que
a partir de los niltimos afos la recogida, prepara-
cién y consumo de nuevas especies se ha gene-
ralizado, fruto del mayor y mejor conocimiento
por parte de los numerosos aficionados. Se sue-
le admitir que en cl pasado no existia la fiebre
actual por las setas, se consumian muy pocas
especies, en parte por miedo a su nocividad, en
parte por ignorancia.

A este incremento en la aficion a buscar setas
se le debe anadir la costumbre cada vez mas
extendida de consumir las adquiridas en el mer-
cado, envasadas en bolsas de plastico o en ban-
dejas de poliuretano expandido recubiertas por
plastico.

Por ultimo reseiar que en Valcarlos (N) exis-
te la creencia de que los hongos, una vez han

sido avistados por el ojo humano, ya no crecen
mas, por eso hay que recogerlos.

Toxicidad

El procedimiento mds extendido para deter-
minar la comestibilidad de las setas ha sido el
empleo durante su preparaciéon de un objeto de
plata, frecuentemente una moneda y a veces
también una cuchara (Lezama-B) o medalla
(Durango-B). Una vez bien picadas las setas se
freian en la sartén y mientras se hacian, se intro-
ducia una moneda de plata. Si la moneda salia
completamente limpia después de freirlas se po-
dian comer, pero si salia negra, queria decir
que entre las setas cocinadas habia alguna vene-
nosa y se desechaban. En Moreda (A) echan
una peseta en la tartera al cocinarlas, pero aqui
dicen quc las setas son malas si ellas mismas se
ponen negras; si por el contrario adquieren un
color parecido al de la moneda, es que son bue-
nas. En Martxuta (Ip) ofrecen una versién dife-
rente: Ponian en la sartén una moneda de plata
de veinte sueldos y si el caldo donde estaba la
moneda ennegrecia entonces se consideraba
que las setas no eran buenas. En Barakaldo (B)
también se ha empleado este procedimiento
con un duro de plata. Ademas se consideran
buenas aquéllas que comen los limacos.

En Elgoibar (G) también se determinaba si una
scta era venenosa chupando un trozo, ya que si la
seta es mala produce picor en la lengua.

En Zerain (G) después de comer un plato de
setas, se bebe siempre vino, incluidos los que no
tienen por hédbito tomarlo, pues se dice que no
es bueno beber agua. Aseguran también que las
setas se deben limpiar en seco con un pano, no
pasandolas nunca por agua.

Conservacién

La conservacion de selas no csta muy extendi-
da pero cuando se realiza se hace de forma simi-
lar en todas partes. El sistema mds comun es el
de ensartarlas sin tratamiento previo y dejarlas
secar. Cuando se van a cocinar, se sumergen
antes en agua para que se hinchen. También se
recurre al embotado.

En Durango (B), las setas denominadas xuxa
y lengua de vaca se ensartan con hilobala y se de-
jan secar con el objeto de poder disponer de
ellas durante todo el afio para cocinar guisos
fuertes: conejo, caza.
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En Barakaldo (B) se conservan ensartadas y
colgadas en la cocina, habitaciones, etc., el piea-
zul, cardoy cardiflo. Para cocinarlas hay que me-
terlas en agua durante unos cinco minutos para
que se hinchen.

En San Miguel de Basauri (B) se conservaba
ensartada la sela amarilla. Duraba todo el ano y
para comerla también se mojaba previamente.

En Zerain (G) se desecan las llamadas xixa-ori
y onlo-beltz. Se cortan en ronchas una vez lim-
pias, se pasan por un hilo y se ponen al aire
donde les dé el sol. Una vez secas se guardan en
un recipiente bien cerrado.

En Mondragén (G), se desecan las setas de
color amarillo huevo conocidas como salsa pe-
rrotxtko. Sirven para aromatizar salsas, sobre to-
do en invierno.

En Arrayoz (N), se seca el onyo beltz, debida-
mente preparado y secado al sol.

En Artajona (N) sc cnsartaban las setas en
rastras, colgandolas después en los graneros.
Todavia se conservan asi en algunas casas.

El embotado se ha practicado en Durango
(B) en los tiltimos anos. Asl se conservan nisca-
los y hongos. Se trocean y se frien en aceite y
ajos. Una vez frios, se introducen en recipientes
de cristal. Después de taparlos, se cuecen al ba-
flo Maria. Si esta coccién se realiza en puchero
a presion dura veinte minutos.

Segtin un informante de Tholdy (Ip), primero
pasaban las setas por la sartén, después las sala-
ban y a continuacion las introducian en botellas
ayudandose de un embudo y una vara. Por ilti-
mo calentaban las botellas en el horno del pan,
cuando éste estaba templado.

En Artajona (N) se han llegado a embotar las
setas de chopo. En Arrayoz (N) también se han
hecho conservas en frascos y tliimamente en
congeladores. Para congelar setas, se calienta
previamenle aceite en la sartén, se echan las se-
tas y sc les da varias vueltas, dejandolas medio
crudas, se introducen en bolsas de plastico que
se cierran herméticamente y se meten al conge-
lador. Para guisarlas, en ¢l momento adecuado
se sacan del congelador y directamente se coci-
nan (Zerain-G).

Cultivo del champiiién

El cultivo de setas, en concreto del champi-
nén, ha estado muy localizado y en general, li-
gado al aprovechamiento de las bodegas en las
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Fig. 145. Recogiendo perrechicos. Apellaniz (A).

areas productoras de vino, cuando aquéllas que-
daban vacias por abandono de la produccion.
Su cultivo se intenté en varias zonas y cuando
los resultados fueron bucnos se conocié una
¢época de esplendor por sus 6ptimos rendimien-
tos econdémicos. Al final se abandoné por pro-
blemas de rentabilidad, quedando su cultivo en
manos de unas pocas personas o industrias es-
pecializadas que lo siguen explotando en la ac-
tualidad.

En Viana (N), a partir de los cincuenta, co-
menzé a criarse el champinén con magnificos
resultados en bastantes bodegas en las que ya
no se almacenaba vino. Después de unos anos
de auge y debido al parecer a la competencia,
se dejo esta produccion doméstica y surgieron
las empresas especializadas. Actualmente hay
tres fabricas en la localidad, situadas fuera del
casco urbano, que producen champinén y otras
setas en grandes cantidades.
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En Obanos (N), aproximadamente desde
1955 se empezo a introducir en el pueblo el
cultivo de champinones en bajeras y bodegas de
muchas casas. Esta produccién daba importan-
tes beneficios lo que hizo que se difundiera ra-
pidamente acabando por incidir en la alimenta-
ciéon. Los ejemplares grandes o demasiado
abiertos no sc cotizaban bien y se consumian en
casa. El exceso de produccién hizo que bajara
el precio y dejé de ser rentable. En la actualidad
hay dos familias que se dedican industrialmente
a la produccién, empaquetado y venta de cham-
pinéon y otras setas de criadero.

En Lodosa (N) también ha sido tradicional el
cultivo de champinones en las muchas bodegas
que hay en el pueblo.

Dejando Navarra, y va en Alava, en concreto
en Apodaca, hace unos veinte afios se sembro el
champindn en una cuadra y en varias cuevas
durante cuatro afnos. En Moreda atn se cultiva
en las bodegas aprovechando el abono del ga-
nado caballar,

Preparacién de las setas

Las setas se preparan fritas, asadas o guisadas.
Se puede asegurar que cada una de estas formas
tiene tantas variantes como personas las cocinan.

Fritas
Fritas en revuelto

Las setas se suelen comer fritas en revuelto de
huevos. Para ello se limpian una a una, se pican
en trozos y se echan en una sartén que se coloca
sobre la chapa de la cocina para que suelten
parte del agua que contienen. A continuacion
se retiran las setas, se tira el agua y se seca bien
la sartén. Se le echa un poco de aceite y se pican
unos ajos en pequenos trozos. Se doran y por
fin se agregan las setas. Una vez se ha dado va-
rias vueltas a todo ello, se le anade el batido de
huevos para ir haciendo el revuelto.

Se dan maltiples variantes puntuales sobre la
forma de cocinar este revuelto:

— En Getxo (B), algunos anaden las setas ya
preparadas a un plato donde se encuentran
los huevos batidos, otros en cambio, afnaden
los huevos batidos a la sartén donde estin las
setas. Para que el revuelto no se pegue a la
sartén, se utiliza una cuchara de palo.

— En Barakaldo (B) se asegura que las setas no
dcben partirse para elaborar este plato, y so-
lamente las condimentan con un huevo y to-
cino «bacon».

— En Alava, el revuelto tipico es el de perrechi-
cos. Se limpian con un trapo y se trocean con
los dedos teniendo sumo cuidado de no utili-
zar cuchillos o similares. Apenas si se [rien
en un poco de aceite y una vez se le anaden
los huevos batidos, hay que revolver bien,
procurando que los perrechicos queden suel-
tos, no en tortilla (Apodaca).

En tortilla

En Zeanuri (B), las setas se han solido prepa-
rar sobre todo en tortilla, si bien, dicen que la
buena es la que tiene poco huevo y muchas se-
tas.

En Apodaca (A), la platera también se come
en tortilla ademads de en revuelto.

Entre las localidades encuestadas, también se
cita la elaboracién de tortillas de setas en Hon-
darribia, Elgoibar (G), Artajona, Allo y Monreal
(N).

Fritas solas

Ademas de en revuelto, a veces se comen {ri-
tas, pero solas. Por ejemplo en Gamboa y More-
da (A). En Bernedo (A) se comen asi las setas
de otofio, y s6lo se les anade ajo y sal.

En Elosua-Bergara (G) las de verano y otofo,
quitandoles el pie. En Portugalete (B), también
solas con ajos, y en algunas ocasiones juntando
varios tipos de setas en un mismo revuelto con
ajo. En Elgoibar (G), fritas enteras y con cebo-
Ila.

Los ingredientes habituales que se suelen em-
plear para freirlas son: aceite, sal, ajo y a veces
perejil (Andraka-Leméniz, Plentzia-B), manteca
(Aria-N) o cebolla (Elgoibar-G). En Aria (N),
las xixak se comen en algunas ocasiones mezcla-
das con cordero o con pollo, y los ondoak, adc-
mas de condimentados con sal y ajo, con un
poco de pimiento. También en Tholdy (Ip) se
comen las setas mezcladas con pimientos o con
patatas. En Artajona (N), hongosy setas se frien
con tocino magro al igual que en Monreal (N),
donde también se condimentan con trocitos de
tocino.
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Fig.146. Cesta con sctas.

Asadas

Algunas variedades de setas se prefieren co-
mer asadas:

En Zerain (G) las colocan sin el pie en una
bandeja, pican ajo y perejil que mezclan con sal
y pan rallado y lo echan por encima de las setas
junto con un poco de accite, las introducen al
horno y las tienen veinte minutos. Antignamen-
te se asaban en una parrilla poniendo ésta sobre
la brasa de la cocina baja. Le anadian un poco
de sal y algo de grasa.

En Zeanuri (B) consideran que ¢l asar las se-
tas al horno es una manera reciente de cocinar-
las. Aqui las asan en el horno de la cocina colo-
candolas enteras en una cazuela de barro con el
pie hacia arriba. Se gotea un poco de aceite y se
pone sal y un trocito de ajo a cada pieza. En
Allo (N), s6lo se asan en el horno las setas mis
grandes, rociandolas con aceite y anadiéndoles
ademas unos granos de sal recia y unas migas de
pan, En FElosua-Bergara (G) se cocinan asi los
pisiuperretxikiak.

En Carranza (B) se come asada la galaperna.

Una vez limpia se coloca sobre la chapa con
las laminas hacia abajo. A los dos o tres minu-
tos se le da la vuelta. Entonces se echa sobre
las ldminas una pizca de sal, un chorrito de
aceite y otro de vinagre, quedando en su pun-
to para comer. En San Roman de San Millan
(A), las galampernas también se asan con un
poquito de aceite.

Por lo tanto, las setas se asan sobre la chapa,
en el horno y mis recientemente sobre la placa
eléctrica. Como ingredientes siempre se utilizan
aceite, sal y ajo. A veces vinagre (Carranza-B) o
migas de pan (Allo-N).

Guisadas

Las setas guisadas se usan como condimento
para salsas y guarnicion en guisados de carne.
Suelen ser los champinones los empleados co-
mo condimento en salsas; en Flosua-Bergara
(G), los saltsa-perretxikuak. También en Getxo
(B) se usan setas guisadas que se anaden a salsas
para darle aroma al guiso.
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Introduccién de nuevas especies

En las Gltimas décadas se han producido cam-
bios en el consumo de setas, anadiéndose nue-
vas especies a las consumidas tradicionalmente.

A esto han contribuido no sélo cambios cultu-
rales, como ¢s la mayor informaciéon micolégica,
sino también otros mas profundos como los aca-
rreados por la transformacién de nuestro entor-
no natural. Segiin estimacién popular, la tala
progresiva de los bosques de hayas y robles, y su
sustitucién masiva por diversas especies de pino,
son la causa de que escaseen actualmente las se-
tas. Sin embargo, la plantacién de pinares ha fa-
vorecido la incorporacion de nuevas especies al
acervo ya existente, como ocurre con el niscalo.
Esta especie, ha comenzado a recogerse en las
ultimas décadas, y en ocasiones, ha provacado
cambios espectaculares en los habitos de recolec-
cion. En el Valle del Roncal (N), los niscalos an-
tes no se recogian, ahora en cambio, se recolec-
tan miles de kilos con destino sobre todo al
mercado de Barcelona, y también, aunque en
menor cantidad, para la industria conservera de
la Ribera navarra. En las zonas donde los pinares
son escasos y recientes apenas si se recolectan.

Otra variedad muy abundante en pinares de
repoblacién y que se recoge en Sangtiesa (N) es
la negrilla o capuchino, Tricholoma terreum. Desde
la década de los setenta su recogida va aumen-
tando paulatinamente. En esta localidad, los
hay que incluso comen una especie de Hydnum
y la Sarcosphaera eximia. Ambas crecen en pina-
res. En Viana (N) también se crian abundantes
setas en los pinares locales, las cuales, a excep-
cion de las llamadas oregjas, no se han recogida
por temor o por ignorancia. En la actualidad, y
como ocurre en Sangliesa (N), algunos se han
decidido a recolectar las negriflas que se encuen-
tran en abundancia y gozan de buen sabor, so-
bre todo si se las ayuda con abundante ajo y algo
de tocino de veta o de jamon.

Como se indicd antes, también se han incor-
porado nuevas setas a las tradicionalmente con-
sumidas como consecuencia del mayor saber
micolégico y a menudo por influencia de otras
localidades proximas o de personas llegadas de
fuera.

Por ejemplo, en Apodaca (A) se empezd a
comer la pardilla después de la guerra y por
gente venida de otras zonas. IHoy en dia hay mas
buscadores que pardillas.

Estas se comen de todas las formas: asadas
encima de la chapa, con un poco de aceite, ajo
y sal, también en tortilla, o con pimientos y mor-
cillas. En Sangtiesa (N), en el pasado, apenas se
apreciaba la sela de chopo (Pholiota aegerita) por
considerarla muy dura y lefiosa. Los llegados a
Sangticsa a partir de los sesenta empezaron a
recogerla, y hoy es de consumo comiin junta-
mente con la Armillaria mellea, que también sale
en los tocones de los arboles, sobre tado en los
de chopo. En Arrayvoz (N), en la actualidad, se
ha comenzado a recoger el gibelurdin y el cham-
pindn de prado o barren-gorri.

Recoleccion

La seta mas consumida es Lyophyllum georgii
que recibe multiples designaciones populares:
udaberriko ziza, xixa, sisa, sise-zuri, xuxda, perrechico,
seta de mayo,... Ademas de ser la mas consumida
es la mas tradicional, en el sentido de ser la seta,
o al menos una de las setas, recogida desde mds
antiguo. En varias localidades se asegura que
hasta hace escasamente tres décadas era la Gni-
ca especie consumida. Si en general se puede
afirmar que es la seta mas estimada, en el caso
concreto de los alaveses este aprecio raya la ve-
neracion,

De cerca le sigue la Russula virescens. Posible-
mente se trate de varias especies del género Rus-
sula conocidas globalmente como gibelurdin.

La seta de cardo, Pleurotus eryngii, es también
muy consumida, al igual que el Lactarius delicio-
sus, €l conocido niscalo o esnegorria. En esta es-
pecie tenemos un ejemplo de cémo una seta
cuya abundancia ha ido pareja a la expansion
de los pinares y que por lo tanto es de incorpo-
racion reciente, ha alcanzado en pocas décadas
una gran popularidad.

También es muy conocida la Amanita caesarea:
gorringo, arrautxegorringo, kulelo..., y el champi-
nén silvestre o de campa, Psalliota campestris,
que pese a tratarse de una especie de consumo
tradicional en algunas localidades, su recogida
generalizada parece mas bien reciente.

Del champinén cultivado, Psalliola bispora, si
se puede alirmar que ha incidido en la alimen-
tacién. Al menos, un buen nimero de personas
que nunca consumian setas, comen champino-
nes comprados.

También son recogidas con frecuencia: plate-
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ras (Clitocybe geotropa), galampernas (Lepiota pro-
cera) y pardillas (Clitocybe nebularis), el hongo negro
u onlto beltza (Bolelus aereus) y el blanco u onio
zuria (Boletus edulis).

De consumo mas restringido pero ain impor-
tante son la seta amarilla, zize ori o saltsa-pervetxiko
(Cantharellus cibarius), 1a sela de chopo (Pholiota
aegenita) v la wrretxa (Russula cyanoxantha).

Por tltimo tenemos una gran variedad de es-
pecies de consumo muy localizado.

Descripcion de especies

A continuacién se detallan las especies cono-
cidas con sus nombres populares y las caracteris-
ticas que los informantes han mencionado so-
bre las mismas. Se ha primado la informacién
aportada por las propias personas consultadas,
dando preferencia a la que es fruto del conoci-
miento popular mas que a la del aficionado a la
micologia. Asi se verd, que los escuetos datos
ofrecidos para cada especie se hallan lejos de las
detalladas descripciones que podemos encon-
trar en la abundante bibliografia sobre el tema.
Por la anterior razéon a cada dato le acompana
la referencia de la localidad donde residen
quienes han proporcionado la informacion.

Cada especie se describe en el siguiente or-
den: Primeramente sc detallan los nombres po-
pulares de las sctas y las localidades donde se
han citado, o lo que es lo mismo, donde se reco-
lectan; después se incluyen los datos aportados
sobre las épocas de recoleccion y por tltimo los
relativos al habitat. Al final se recogen también
algunas valoraciones sobre su calidad.

Setas mas consumadas

Las primeras catorce especies se ordenan se-
gun la frecuencia con la que se citan en las en-
cuestas, son por tanto las mds conocidas por
nuestros informantes.

Udaberriko ziza (Lyophyllum georgii')

(Udaberriko) ziza/sisa/xixa/xuxa (comin), sisas
de primavera (Elgoibar-G), maiatzeko xixa (Ze-
rain-G), zizezuri (Alzusta-Zeanuri-B); perrechico/
perrochico (comin); sela de mayo (Améscoa Baja,

' La terminologia cientifica ¢s la correspondiente a la obra de
LOTINA BENGURIA, Roberto. Mil setas ibéricas. Bilbao, 1985.

Izal, Eugui, Lezaun, Urzainki-N); seta de primave-
ra (Mondragén-G); seta de abril (Carranza, Gal-
dames-B). También se le llama seta de Ordunia.

El uso del término popular perretxiko para de-
signar al Lyophyllum georgii es mas propio de los
alaveses. En el resto del territorio no correspon-
de necesariamente a esta especie, empleandose
para otras distintas e incluso con el significado
genérico de seta. En Zeanuri (B), por ejemplo,
distinguen las zizek de primavera de los perretxi-
koak que brotan en verano, sobre todo bajo las
hayas, con tiempo caluroso y tras una fuerte
precipitacion de lluvia. La recoleccién de estos
tltimos dura hasta el final de septiembre, Sami-
geletarte.

Se recoge en primavera (Bernedo-A): abril
(Durango-B); por San Prudencio, aunque los
aflos que llueve mucho y hace calor aparece pa-
ra San José; en Mayo (Aria-N).

Sin duda es la seta mas tradicional. Y en algu-
nas localidades se asegura que era la Gnica reco-
gida antiguamente. La recoleccion de las sisas se
prolonga desde inicios de primavera hasta ju-
nio, pero se estima que las de abril son las mejo-
res, como queda reflejado en los siguicntes di-
chos:

«IL.as sisas de abril pa’mi

las de mayo p’al amo,

las de junio pa’ninguno».

Las setas en marzo a tres y a cuatro
en abril a mil

¥ €n mayo con gusano.

Gibelurdin (Russula virvescens)

Gibelurdin/gibelurdin/gibilurdin  (comun); lu-
gurdiiie (Trapagaran-B); belurdin (Améscoa Baja-
N), bilurdin (Barakaldo-B); wrdin (Elgoibar-G,
Aramaio-A); sanjuan (Zerain-G).

Se recoge en junio-julio (Durango-B), finales
de verano y principios de otoio (Getxo-B) y por
otono en Valcarlos (N).

Crece bajo los castanos (Barakaldo-B); en ha-
yedos y castanos (Getxo); en zonas pobladas de
encinas, robles y castaiios (Trapagaran-B).

Seta de cardo (Pleurotus eryngti)

Seta de cardo (Plentzia, Portugalete, Getxo, Ba-
rakaldo-B, Bernedo, San Roman de San Millan,
Laguardia, Moreda-A, Améscoa Baja, Allo, Lo-
dosa, Lezaun, Murchante, Viana, Aoiz, Artajo-
na-N); zizelare (Izurdiaga-N); seta de cardincha
(Sangliesa-N).
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Crece en otono (Barakaldo-B); en primavera
y otono propiciada por la lluvia (Allo-N); de ve-
rano a otono (Getxo-B).

Recibe este nombre por crecer junto a un
cardo, conocido en varias localidades navarras
como cardincha (Sanglesa, Viana).

En Sangiiesa, desde siempre ha sido conside-
rada la reina de las setas. Atin hoy, el verdadero
aficionado a las setas escoge las de esta especie
aunque tenga que recorrer varios kilometros
con resultados inciertos y nunca cogiendo gran-
des cantidades. En Allo (N) también son parti-
cularmente apreciadas. En Viana (N) sc las en-
cuentra en lerrenos nortenos de la jurisdiccion
municipal, en los campos lecos o sin roturar en
que crece la cardincha. Aunque es una seta [inisi-
ma y de las mas buscadas en otras poblaciones,
aqui se recogen pocas, porque cuesta hallarla y
porque no suele aparecer en grandes cantida-
des como otras especies.

Niscalo (Lactarius deliciosus)

Niscalo (Galdames, Plentzia, Durango, Ca-
rranza, Bilbao, Portugalete-B, Mondragén-G,
San Roman de San Millin Apodaca-A), miskalo
(Gorozika-B), nthalo (Fzkio, Zerain-G); esnegorri
(Getxo-B, Beasain-G); esneperretxiko (Zeanuri-B);
nicalo (Barakaldo-B), nizcalo (Narvaja-A); seta de
pino (Lodosa, Aoiz-N); piriuperretxiku (Elosua-
Bergara, Zerain-G); robellon (Elgoibar-G, Aoiz,
Izal-N), rebollons (Urzainki-N, sc indica que asi
son llamados por los catalanes). Nace en otono,
en octubre y noviembre (Durango-B); en vera-
no y otono (Getxo-B). Crece debajo de los pi-
nos.

Se ha comenzado a comer en los Gltimos anos
(Mondragén-G, Durango-B). En Beasain (G),
concretamente, desde la década de los sesenta,
recolectandola principalmente aficionados de
la zona urbana.

Gorringo (Amanita caesarea)

Gorringo/gorringu (comun); arr(a)utzegorningo/
aurrelzagorringo (Andraka-Lemoniz, Plentzia-B);
aurtzeperretxiko  (Ajangiz-B); kuletro/kuleto (Du-
rango, Amorebicta, San Miguel de Basauri-B,
Zerain-G); anboto/amoto/amuio  (Elgoibar, Ze-
rain, Beasain-G).

Se recoge en verano (Valcarlos-N); en otono
(Barakaldo-B); a partir de septiembre (Arrayoz-
N); en septiembre y octubre (Durango-B).

Surge en los claros de castanares y robledales
(Arrayoz-N).

Champinon de campa (Psalliota campestris)

Txanprision/txanpinoi (Durango, Begona-Bil-
bao-B, Goizueta-N, Zerain-G), zelaietako txanpi-
noi (Ezkio-G); asta-piku (Zerain-G); barrengorri
(Arrayoz-N); champizion (Andraka-I.emoniz, Gal-
dames, Gorozika, Carranza, Barakaldo, Plentzia-
B, Apodaca, Amézaga de Zuya, Amurrio, Artzi-
niega, Narvaja-A), champirion silvestre (Getxo-B,
Sangtiesa, Viana-N), champinon de campa (Portu-
galete-B); seta de campo (Trapagaran-B); champig-
non de pré (Behauze-Ip).

Crece dc agosto a octubre (Getxo-B).

Se encuentra en prados de hierba corta y
bien abonados (Sangtiesa-N).

Platera (Clitocybe geotropa)

Platera (Carranza, Barakaldo, Getxo, Portuga-
lete, Plentzia-B, Mondragdn, Zerain-G, Bernc-
do, San Ramin de San Millin, Narvaja, Gam-
boa, Salvatierra-Agurain-A, Améscoa Baja,
Lezaun-N).

Crece a finales de verano y durante el otonio
(Getxo-B).

Se encuentra en prados y pastizales (Getxo).

Galamperna (Lepiota procera)

Galamperna (Portugalete-B, Gamboa, San Ro-
man de San Millan, Narvaja-A, Lezaun-N), gala-
perna (Carranza, Barakaldo-B), lanperna (Duran-
go-B, Beasain, Zerain, FEzkio-G), galampierna
(Améscoa Baja-N), galampernica (Narvaja-A), ga-
lipiernas (Bernedo-A), alpernicas (San Romin de
San Milldn-A); parasol (Plentzia-B).

Nace en otono (Barakaldo-B). En Durango
(B) se dice que las setas de esta especie que
nacen en primavera, mis concretamente en ma-
yo, son comestibles, mientras que las que lo ha-
cen en septiembre suelen ser malas.

En Beasain (G) se recoge desde hace unos
treinta anos y lo hacen preferentemente reco-
lectores de zona urbana.

Pardilla (Clitocybe nebularis)

Pardilla (Durango, Plentzia, Getxo, Carranza,
Barakaldo-B, Bernedo, San Roman de San Mi-
llan, Apodaca, Amurrio, Narvaja, Gamboa, La-
guardia, Salvatierra-Agurain-A). Crece en otofio
e invierno (Getxo-B, Bernedo-A). Se encuentra
en hayedos (Getxo).

En Durango (B) se la considera mas propia
de Alava y se ha empezado a recoger reciente-
mente.
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Onto beltz (Boletus aereus)

Hongo negro (Plentzia-B, Legazpia-G, Améscoa
Baja-N); hongo beltz (Elgoibar-G), ont(t)o bel(t)z
(Portugalete, Getxo-B, Beasain, Berastegi, Ze-
rain-G, Arrayoz, Lekunberri-N).

Se recoge a principios de otono (Getxo-B).

Aparece en bosques caducifolios (Getxo).

Onto zuri (Boletus edulis)

Hongo blanco (Améscoa Baja-N); hongo xuri
(Elgoibar-G), oni(t)o zuri/onyo txuri (Getxo, Por-
tugalete-B, Berastegi, Zerain, Beasain-G, Arri-
yoz-N).

Aparece en verano y otono (Getxo-B).

Se encuentra en bosques de robles y hayas
(Getxo). Fs muy estimado (Arrayoz-N).

Saltsa-perretxiko (Cantharellus cibarius)

Sal(t)sa-perreixiko/saltsa-perretxiku  (Elosua-Ber-
gara-G, Aramaio, Gamboa-A), salisa (Elgoibar-
G); ziza orifxixa ori (Beasain, Berastegi, Zerain-
G); zize gorni (Zeanuri-B); xuxa-gorri (Durango-
B); sisa amarilla (Legazpia-G); salsa perrechico/sal-
sa perrochico (Portugalete, Carranza-B); sela ama-
rilla (San Miguel de Basauri-B); rebozuelo (Plen-
tzia-B); seta de San Juan (Carranza-B).

Se recoge a finales de verano y principios de
otono (Gamboa-A).

Seta de chopo (Pholicta aegerita)

Seta de chopo (Barakaldo-B, San Roman de San
Millan, Laguardia, Moreda-A, Sangtiesa, Viana,
Lodosa, Murchante, Aoiz-N).

Se recoge en verano (Barakaldo-B).

Se encuentra en las choperas (Barakaldo),
junto a chopos viejos o en putrefaccion (Mur-
chante-N).

En Viana (N) es la seta mas comtn y la mas
apreciada, al contrario esto Giltimo que en otros
lugares donde apenas se come. Se cria abun-
dantemente en los tocones o troncos viejos de
este arbol a orillas de los riachuelos y sobre todo
del Ebro. Hay una verdadera obsesion por reco-
gerla. En Moreda (A) es la mds consumida, mas
que la de cardo.

Urretx (Russula cyanoxantha)

Urretx (San Miguel de Basauri, Zeanuri, Du-
rango, Getxo, Portugalete, Abadiano, Ajangiz,
Plentzia-B, Mondragon-G); korosperretxiku (Ara-
maio-A).

Aparece desde junio a octubre (Getxo-B); en
mayo (Durango-B).

Se halla en bosques de hoja caduca y de coni-
feras (Getxo).

Especies de consumo restringido

También se ha citado el consumo, aunque
éste mas localizado, de las especies que a con-
tinuacion se detallan. La informacién obteni-
da sobre las mismas es cscasa y a veces se redu-
ce a los nombres populares, procediendo un
buen niimero de ellos de la encuesta de Viana.

Anguilera (Plewrotus ostreatus)

En Viana (N) recibe este nombre y el de seta
de mimbre.

Se cria en troncos de peral, de manzano y de
olras especies de arboles.

Es algo basta y dura, pero de buen paladar
(Viana).

Babosa (Armillaria mellea)
Llamada asi también en Viana.
Barbuda ( Coprinus comatus)

Barbuda (Viana-N, Portugalete-B); sela de can-
dil (Portugalete-B); wurbeltz (Getxo-B); coprinus
(Plentzia-B).

Crece desde primavera a otono (Getxo).

Se la encuentra en terrenos abiertos, campos
v jardines (Getxo).

Hay que comerla ripidamente pues si no se
lictia soltando un jugo negro. Dicen que anti-
guamente se usaba como pintura (Portugalete).

Bonete (Helvella monachella)

Recibe este nombre en Viana (N).
Es de tierras arenosas (Viana).

Caniyerro (Plewrotus eryngii var. ferulae)

También en Viana.
Tiene forma de plato y sale en barbechos
(Viana).

Elur ezko (Hygrophorus marzuolus)

Recibe este nombre en Getxo (B).

Sale tan pronto como desaparece la nieve
(Getxo).

Se encuentra en bosques de Pinus silvestris

(Getxo).
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Hongarrilla (Morchella esculenta)
Se llama asi en Viana y Allo (N).
Kaxko beltx (Boletus pinicola)

Kaxko beltx (Iholdy, Irouleguy, Ciboure, Or-
tzaize-Ip); onto gorri (Beasain-G).

Kaxho beltx junto con papuna son las dos espe-
cies cuyo consumo aparece mas veces citado en
las encuestas de Iparralde.

Lengua de vaca (Hydnum repandum)

Lengua de vaca (Barakaldo, Getxo, Durango,
Plentzia-B, Viana-N); tripaki (Getxo-B, Beasain-
G); negu xuxa (Durango-B); xixa-gamusa (Ze-
rain-G); gamuza (Ezkio-G).

En Getxo se recoge desde el verano hasta el
primer tercio del invierno. En Barakaldo en in-
vierno. En Durango a finales de actubre.

Aparece en bosques de frondosas (Getxo), al
lado de castanos (Barakaldo).

Segtin dicen los expertos, donde encucntras
una seguido encuentras una fila (Durango).

Negrilla ( Tricholoma terrewm)

Negrilla (Améscoa Baja, Lezaun, Sangtiesa, Via-
na-N); sela negrilla o de rata (Portugalete-B); fran-
ciscano (1zal-N); capuchino (Sangiiesa, Viana-N).

Oreja de pino (Acetabula vulgaris)
Este nombre corresponde a Viana.

Pago perretxiko (Russula heterophylla)
En Aramaio (A).

Pie azul (Rhodopaxillus nudus)

Pie azul (Barakaldo, Getxo, Plentzia-B), piazul
(Durango-B); oinurdin (Getxo-B). Segin se dice
nace en octubre y noviembre (Durango), de
abril a noviembre (Getxo) o s6lo en abril y con
bajas temperaturas (Portugalete-B).

Crece en bosfques de coniferas (Getxo).

Senderuela (Marasmius oreades)

Senderuela (Getxo, Plentzia-B); corredera (Por-
tugalete-BB).

Se encuentra formando grandes colonias en
pastizales o pastos de montana (Getxo).

Seta de brezo (Rhodopaxillus panaeohus)

Se llama asi en Portugalete (B).

Seta de rastrojo (Lepiota naucina)
También en Viana.
Seta viscosa (Volvaria speciosa)
En la misma localidad, Viana.
Tellaperrctxiko (Russula lepida)
En San Miguel de Basauri (B).
Tripota (Mitrophora hybrida)

Se llama asi en Sangtiesa y Viana (N).
Se recoge durante la primavera (Sangliesa,
Viana).

Ziza-beltz. ( Tricholoma porteniosum)

Recibe este nombre en Gexo (B).
Aparece en verana (Getxo)
Es comun en pinares (Getxo)

Setas sin delerminar

Por ultimo se detallan los términos populares
y algunas de las caracteristicas de varias setas
que no se han logrado determinar. Es probable
que algunos de los nombres que aparecen cn la
relacion correspondan a especies enumeradas
anteriormente.

Achaparre. Lezaun (N). Actualmente ya
no se coge y antes tampoco la consumian
todos.

Awrrechu. Barakaldo (B). Es de otono, de
color morado y crece en castanares,

Barranco, hongo de. Artajona (N). Ls de
pie grueso y carnoso.

Biercol. Améscoa Baja, Lezaun (N).

Blanquilla. Laguardia (A).

Canille. Trapagaran (B).

Cantarela. Getxo (B). Se encuentra siem-
pre en colonias, en bosques de hoja cadu-
ca, de primavera a otoiio.

Cardillo. Barakaldo (B). Se da en invier-
no, ¢s morada.

Corrediza. Barakaldo (B). Es de otono, de
color amarillo.

Corrillo, seta de. Begona-Bilbao (B), Ber-
nedo (A). Se suele recoger en primavera.
Es pequena y de color marrén claro. Estas
setas salen muy juntas formando hilera.

Hayedo, seta de. Lezaun (N).
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Ilarra, seta de. Bernedo (A). Propia de
otono, se la encuentra en hayedos y es bue-
na para condimentar la carne.

Tarraca. 1zal, Aoiz (N).

Koozua. Elosua-Bergara (G). Crece en ve-
rano y otono.

Leizarra. Basauri (B).

Madera, seta de. Barakaldo (B). Se recoge
durante el otono, es blanca y nace en cam-

pas.
Mazapan, seta de. Barakaldo (B). De oto-
no, blanca y crece en pinares.

Monle, hongo de. Artajona (N). Es de pie
delgado.

Mulato. Barakaldo (B). Es de otono, de
color marron oscuro.

Olma, seta de. Viana (N). Crece abundan-
te y aunque es comestible no es apreciada.

Oreja. Lezaun (N).

Papuna. Tholdy, Irouleguy, Ciboure, Or-
tzaize (Ip). Es una scta gruesa y esponjosa.

Patica. Es una clavaria. También se come
en San Roman de San Millan (A).

Rebochuelo. Urzainki (N). Se recogen en
octubre.

Salchibelche. Lezaun (N)

Sisa. Barakaldo (B). Es de otono e invier-
no. De color amarillo.

Suso. Aoiz (N).
Txirguile. Urzainki (N). Es muy pequena.

Txurloa. Aria (N). Nace en otono. Su
sombrerillo es blanco por arriba y marron
rojizo por debajo.

Vino, seta de. Barakaldo (B). Es de otono,
morada.

Xulxo. Izurdiaga (N). Sulso en Lezaun
(N).

Yodo, seta de. Barakaldo (B). De otono,
blanca. Crece en pinares.

Ziza, seta. Artajona (N). Es dura y alta.
Algunos ponen reparo en comerla.

LOS CARACOLES

Variedades recolectadas

El caracol comiin o de huerta, ha sido sin
duda el de consumo mas habitual y en la mayo-
ria de las localidades el inico que se ha recogi-
do. Sin embargo, en algunos municipios, sobre
todo navarros, se han consumido varias especies
de caracoles:

AsI, en Sangliesa (N) diferencian entre uno
gordo, marrén oscuro, que es cl mas abundante
y prefiere terrenos de regadio, y otro algo mas
claro y mis chato, pero mis fino, que aparece
igualmente en terrenos de regadio y secano.

En Viana (N), tienen por machos a los de una
especie y por hembras a los de otra. Los machas
son de mayor tamaino y mas bastos, y las hembras
de menos carne pero mas fina. Ambos se crian

juntos en terrenos de huerta y en zonas de rega-

dio, incluso en laderas de hollagas y olivares. Se
recoge ademais otro caracol mucho mas peque-
no, de colores claros y carne muy fina, llamado
cirigiiella, pero es de escaso consumo por tratar-
se de una especie rara en la localidad. Por alti-
mo, también se come la caracola grande que se
cria abundantemente a la orilla de la alfalfa y en
matas espinosas.

En Monreal (N) se cogen dos especies: los
navarricos, pequenos, sabrosos y muy codiciados,
y los ordinarios.

En Lezaun (N) diferencian entre los negros,
que son los de huerta; los de bojal, que hoy se
les dice navarricos por influencia de Pamplona;
y los judios, rayados y mas agrios, que salen entre
brezo. A estos también se les llama navarricos.

En San Romian de San Millan (A), a los mas
pequenos y de color claro les llaman caraquillas
y son popularmente considerados como hem-
bras.

En euskera el caracol recibe las denominacio-
nes de barrazkilo en Abadiano (B) y en Goizueta
(N), barekarakoil en Uhart-Mixe (Ip), ka(r)akol
(Begona-Bilbao, Zeanuri, Ajangiz-B, Goizueta-
N), karakoil en Masparraute (Ip).

Epocas de recoleccion

A los aficionados a buscar caracoles se les lla-
ma caracoleros. Los caracoles los han solido co-
ger los hombres y a veces también los chicos.
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En Urzainki (N), cuando los ninos iban a bus-
carlos y uno encontraba un buen corro de ellos
decia: «Arrendito, arrendito, el que me quite
esto pecadito».

Antes, los aficionados eran generalmente per-
sonas de clase humilde. En Artajona (N), se re-
cuerda a un caracolero llamado Lucio ¢l Ciego,
un invidente que frecuentaba las orillas de los
caminos siguiendo con el tacto el rastro de los
moluscos que echaba a la bolsa de la blusa. Otro
caracolero célebre cra un hijo de uno apodado
Mortero. De éste se decia que «cra tan desgra-
cidu (simple) que cuando iba a robar olivas a
los de Mendigorria, se ponia a cantar, porque
decia: !Cantando no vendra el guardal». A él se
aplica esta cuarteta:

«Sale el caracol triunfante
a gozar de su verdor.

Sale el hijo de Mortero:
Alto!, Preso, caracol!».

Se recomienda recoger caracoles tras haber
llovido pues es entonces cuando se los encuen-
tra en mayor abundancia.

La hora del dia varia segiin los gustos. En Allo
los cogen por las mananas, después de una no-
che de lluvia, mientras que en Apodaca (A)
aprovechan su tendencia a alimentarse por la
noche y salen a por ellos al oscurecer, ayudan-
dosc de un farol o linterna.

En algunas localidades se recogen durante to-
do el ano (Andraka-l.emoniz-B). En otras, si
bien los recogen en cualquier época, conside-
ran una determinada estacion como la mas id6-
nea por ser los caracoles recogidos durante la
misma de mejor calidad. Asi, en Portugalete (B)
y Artajona (N) los buscan todo el ano, pero en
Portugalete prefieren los de primavera y en Ar-
tajona los de verano.

Otono e invierno

En un buen namero de localidades, los cara-
coles se comienzan a recoger a partir de octu-
bre.

Para muchos, los caracoles recogidos durante
este periodo invernal son los mejores. Durante
esta €poca se guarecen del frio en huecos o cue-
vas de tierra o entre las piedras de las paredes,
y se aislan del exterior formando una cubierta
membranosa o epilragma con la que cierran la
abertura de la concha. Por esta razén, los cara-
coles de invierno se encuentran perfectamente

curados (Viana-N) en el momento de su recolec-
cion. Y asi, en Artajona (N) los guisan inmedia-
tamente, porque como dicen, «ya estin pur-
géus».

Sin embargo, la recoleccién de caracoles en
invierno presenta el inconveniente de su dificil
localizacion.

En estos pueblos, suelen dejar de recogerlos
al final del invierno, pues consideran que en
primavera tienen mucho werdin, ya que comen
abundante hierba verde.

Primavera

En otras localidades se considera que el me-
jor caracol es el de primavera (Begona-Bilbao-B,
Zerain-G, Amurrio, Narvaja, Moreda-A, Allo-N).
Sin embargo, se indica que la recoleccién debe
efectuarse al principio de la misma, siendo abril
el mes que parece mas indicado. Asi, son gene-
rales los dichos en que se menciona la pérdida
de calidad del molusco a medida que avanza la
estacion. En San Miguel de Basauri (B) vienen
a decir que: «El caracol de marzo es bueno para
el amo, el de abril puede pasar, pero el de mayo
ya tiene mucho verdin». En la Arboleda, Trapa-
garan (B), comentan: «El caracol de abril para
mi porque ha estado el invierno escondido y no
ha comido nada, el de mayo para mi hermano
pues son peores que los de abril, y el de junio
para ninguno».

Verano

Para otros, los mejores son los de verano (O-
banos, Allo-N). En Barakaldo (B) consideran
que el mejor momento para recogerlos es du-
rante la siega de verano ya que quedan desper-
digados por las campas. En Apodaca (A), algu-
nos dicen que los ultimos del verano suclen ser
los mcjores.

Durante esta estacion resulta mas facil captu-
rarlos, sobre todo después de llover.

Hay informantes que aseguran que los cara-
coles cogidos en los meses que tienen «r» en su
nombre son los mejores (Getxo, Gorozika-B).
Por ejemplo, en Elosua-Bergara (G) no se reco-
gen en los meses de mayo, junio, julio y agosto.

Actualmente hay una tendencia a recogerlos
durante todo el afo.
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Diferentes actitudes ante el consumo de caraco-
les

El consumo de caracoles parece muy extendi-
do si nos atenemos al hecho de que la mayoria
de los informantes los han consumido en algu-
na ocasién. Sin embargo, si a lo que atendemos
es a su consumo como algo tradicional, enton-
ces nos encontramos con una distribucién terri-
torial que a grandes rasgos coincide con las re-
giones estudiadas.

Asi, mientras que en Bizkaia, Gipuzkoa e Ipa-
rralde se han consumido muy paco, en Alava y
Navarra han constituido de siempre un plato
habitual y muy apreciado.’

Se puede establecer incluso una gradacion en
cuanto a la importancia de este plato:

— En Iparralde, practicamente no se han con-
sumido, al menos en las localidades encues-
tadas.

— En Gipuzkoa o bien no se han comido, o
cuando se ha hecho, ha sido esporadicamen-
te.

— El consumo en Bizkaia también ha sido esca-
so v se ha limitado en genecral a unas pocas
fechas festivas, a menudo ligadas a la Navi-
dad.

— En algunas localidades alavesas, su consumo
se ha centrado en torno a las fiestas de San
Prudencio (28 de abril); sin embargo, se
puede afirmar que en general, el empleo de
estos moluscos ha sido mas habitual y ha esta-
do mas extendido que en Bizkaia.

! José Miguel de Barandiaran escribia en 1932 al respecta: «Iin
muchos de los pueblos del Pais Vasco, particularmente en la
montaiia de Navarra, en casi toda Guiplizcoa, en las regiones
menos industrializadas de Vizcaya, de Laburdi y Benavarra, no se
ha introducido ain la costumbre, general en los paises vecinos,
de comer caracoles terrestres. Tales moluscos repugnan a sus
habitantes. En otros, donde su consumo se halla hoy en uso, no
lo estaba hace unos anos. Se trata, por lo tanto, de un gusto
culinario que ha ido propagdndose modernamente a partir de
paises colindantes y por importacién de gentes alienigenas. El
pueblo vasco no ha sido, pues, helicéfago o consumidor de cara-
coles. Lo cual se observa ya desde las edades mis remotas, puesto
que en los restos de comida, abundantes en los yacimicentos pre-
historicos vascos, no hay caracoles terrestres, si no es en nimero
muy reducido explicable por [iltraciones accidentales. Este hecho
no puede atribuirse a la escasez de tales moluscos en este pais
durante los tiempos prehistéricos, porque tal escasez no es presu-
mible, ya que estd comprobada su abundancia en muchos yaci-
mientos de otras regiones, como Asturias y Sanlander, de clima
andlogo al de la zona vasca de los Pirincos, al menos para los
tiempos posteriores al Paleolitico». BARANDIARAN, José Miguel.
«Algunos vestigios prehistéricos en la emografia actual del pue-
blo vasco» in Anuario de Eusho Folklore, XI1. Vitoria, 1932, p. 102,

— FEl consumo mas generalizado se ha dado en
Navarra, aqui ha constituido un plato habi-
tual y muy apreciado.

Mas detalladamente y atendiendo a las locali-
dades encuestadas:

En Iparralde, de las poblaciones encuestadas,
no se han comido caracoles en Ortzaize, Tholdy,
Hasparren e Irouleguy. Solo en Ciboure los ha-
bia recogido algtin informante. En encuestas re-
alizadas anteriormente por J.M. de Barandiaran
tampoco se recoge la costumbre de comer cara-
coles, aunque ya se apreciaba una progresiva in-
corporacion de la misma (Liginaga, Sara). En
Urepel, decian que los comian sélo los etranxe
rak, extranjeros. En Sara se aseguraba que era
una costumbre importada por guardas y otras
personas venidas de fuera. Un informante de
Dohozti, donde estos animales se consideraban
mas bien repugnantes, que estuvo durante al-
gin tiempo en Gascuna, no lejos de Bayona,
referia como algo nuevo para €l el hecho de
que en aquel pais se comiesen caracoles.

En Gipuzkoa, o bien no ha habido costumbre
de prepararlos (Elgoibar, Legazpia), o como
ocurre en Beasain, no se recuerda que los pro-
pios del lugar los comieran. En general, su con-
sumo es bastante limitado ciniéndose en algunas
localidades a ciertas fiestas. Asi, algin informan-
te de Hondarribia recuerda haberlos comido
por Navidad, mientras que en Berastegi se dice
que son propios de la cena de Jueves Santo.
Aqui, es tipico degustar caracoles esa noche e
invitar a este plato tradicional a los hijos que ya
viven emancipados. En esta misma localidad,
Berastegi, mientras que en los caserios no se
suele comer este molusco, los hombres de la
sociedad recreativa si lo preparan con alguna
frecuencia.

En Beasain, con la inmigracién de personas
de otras regiones, se empez6 a comerlos en la
zona urbana, pero mas bien en plan de hacer
de vez en cuando una merienda entre amigos.

En Bizkaia, o bien no se comen o al menos no
constituyen un plato tradicional, obedeciendo
su consumo mds a la fama que han adquirido
en otros lugares que al arraigo popular. En ge-
neral, su consumo ha sido raro y ha obedecido
a costumbres familiares. Asi, en Zeanuri, los ca-
racoles han sido plato tipico de la Nochebuena
en algunas familias, mientras que en otras, en
cambio, nunca se han comido. Una de las infor-
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mantes de esta localidad asegura que tanto los
caracoles como la salsa de nucces, ntxursaltzea,
obedecian a tradiciones particulares; que los ca-
racoles se comian, sobre todo, entre los del cas-
co urbano de la plaza, plazalarrak, mientras que
la salsa de nueces era mas propia de las aldeas,
baserritarrak; que es ahora, cuando algunos case-
rios han comenzado a consumir caracoles y que
esta costumbre la han tomado de los de fuera.

Algunos informantes de Carranza también
comentan que esta moda ha llegado a determi-
nadas [amilias traida por individuos venidos de
Tuera.

En general, en Bizkaia, el consumo de este
gasterépodo se ha limitado a determinados dias
festivos, fundamentalmente relacionados con la
Navidad (Getxo, Abadiano, Ajangiz, Bermeo,
Begona-Bilbao, Andraka-Lemoniz, Carranza,
Galdames, Plentzia, Basauri, Bermeo, Zeanuri).

En Zeanuri, una informante del nicleo urba-
no de la plaza, decia que su padre, nacido cn
1885, afirmaba que nunca en su vida habia co-
nocido una cena de Nochebuena sin plato de
caracoles, karakol bako gabonik egundo ez oala ezetu
(ezaguiu), esate oan gure aitek.

En Barakaldo, los comian en Nochevieja, por
ser una fiesta especial y de acostarse tarde, ya
que son un plato fuerte. Se acompanaban con
un buen vino de Rioja.

También se han consumido con motivo de
otras fiestas:

— Las gentes de los barrios de Barakaldo, en las
fiestas del Carmen, llevaban sus cazuelas con
caracoles a las campas de Lasesarre y alli los
comian. Los del casco urbano lo hacian el
dia de San Roque y en El Regato. Si se iba a
una romeria también se llevaban para hacer
una merienda-cena.

— En Galdames, en algunas casas los prepara-
ban por San Pedro y en otros barrios acos-
tumbraban comerlos el dia primero de ma-
yo.

De los municipios encucstados en este territo-
rio, inicamente en Barakaldo parecen consti-
tuir un plato tipico.

En algunas localidades de Alava, se ha tenido
por costumbre consumirlos por San Prudencio,
preparandolos tres o cualro veces en torno a
esta festividad.

En la mayor parte del territorio alavés, ha

existido de siempre aficién a recoger y consu-
mir caracoles, estando esta costumbre muy
arraigada. En Moreda constituyen un plato tra-
dicional durante la primavera, principalmente
en el mes dc abril, y en Bernedo, cada vez que
capturan suficientes hacen una merienda o co-
mida.

En Artziniega y Salvatierra-Agurain, sin em-
bargo, no han sido un plato que se preparase
muchas veces.

En Navarra se han consumido de siempre,
apreciandosc mucho y constituyendo un plato
muy valorado. En este territorio la aficién a co-
ger caracoles se halla muy extendida.

El caracol tuvo gran importancia en la cultura
culinaria de los roncaleses. Recurrian al mismo
frecuentemente con la finalidad de variar los
mondétonos menuas. Habia familias que los reco-
gian durante todo el verano.

En Viana, donde siempre han sido muy apre-
ciados, su estima ha subido actualmente por
considerarse un manjar de capricho que no
puede faltar en una buena merienda o cena. En
las tabernas de esta localidad suele haber cara-
coles quc sc pagan a buen precio. También en
Sangliesa se los encuentra en las barras de los
bares. Aqui son mas buscados hoy que en tiem-
pos pasados pues su valor culinario también ha
crecido considerablemente hasta considerarase
un manjar muy apreciado. En San Martin de
Unx cl plato de caracoles es de los preferidos.

En Lodosa, hoy son los gitanos los que se en-
cargan de buscarlos y venderlos.

En Izurdiaga se comenta que ahora no se co-
men tanto como antes.

Por el contrario, en Lekunberri se come muy
poco caracol, mas bien por capricho y sélo de
vez en cuando.

En Eugui, aunque en los tltimos afos se estd
generalizando esta costumbre, antes sélo lo ha-
cian los guardias y carahineros, que eran oriun-
dos de otras zonas.

En Arrdyoz, las personas consultadas alirman
categoricamente que «no» se han consumido.
Actualmente, algunos han comenzado a comer-
los siguiendo el ¢jemplo de quienes han venido
de mas «abajo» (de otras tierras de Navarra y
Aragdn), pero atin lo hacen en contadas ocasio-
nes. Estos moluscos abundan mucho en Arri-
yoz, pero como dicen los informantes «todos
son de raza limaco y nos repugnan».

Como puede deducirse de algunas encuestas
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del area atliantica, a menudo son los inmigran-
tes de la localidad los que incorporan la costum-
bre de comer caracoles. También se observa c6-
mo el consumo se suele iniciar en el casco
urbano difundiéndose luego hacia ¢l entorno
rural.

La costumbre de buscar caracoles se estd ex-
tendiendo en la actualidad y en los Gltimos anios
se recogen por muchas mas personas. Ademas,
este plato tiende a perder su cardcter ritual en
el drea en que se consumia por [iestas, y se co-
me en cualquier época par el simple capricho
de hacer una caracolada, bien al mediodia o pre-
ferentemente para merendar (merienda-cena).

Mantenimiento de los caracoles recogidos

Los caracoles se suelen guardar en recipien-
tes venltilados a los que se anaden productos ve-
getales que les sirven de alimento y a la vez con-
tribuyen a su secado. Se consigue asi que sc
conserven hasta el dia de su consumo y sobre
todo que eliminen los mocos 0 babasy limpien su
tubo digestivo de verdin o del verdor de la yerba.
En este sentido mas que una conservacion sc
trata del primer paso en su limpieza. Precisa-
mente, cn muchas localidades en que se hace
esto, se dice que los caracoles se dejan asi para

que purguen.

— Los caracoles se guardan en un saco colgado
(Andraka-Lemoniz, Plentzia, Carranza, Al-
zusta-Zeanuri, Durango, Barakaldo-B, Hon-
darribia-G, San Romian de San Millan-A,
Obanos-N). El saco puede ser de yute (San
Roman de San Millan), rafia (Obanos), etc.

En Hondarribia (G), los metian en un sa-
co con abundante sal.

En Durango, cuando se cree que los cara-
coles ya se han pegado a las paredes del saco,
se abre el mismo por la parte de abajo. Los
caracoles que estdn muertos caen y asi no
pudren a los demas.

Ademas sc conservan en una malla (Bara-
kaldo-B) o en redes (Bermeo-B).

— También es costumbre conservarlos en una
caja o cajon de madera haciendo unos aguje-
ritos para que puedan respirar (Durango,
Gorozika, Bermeo-B, San Roman de San Mi-
ldn-A).

— En una cesta cerrada (Apodaca-A, Monreal-
N) o cubo (Apodaca), o en un cestano (Sal-
vatierra-Agurain-A). En un cesto de mimbre

(Eugui-N) o caracolera (Urzainki, Artajona-
N). La caracolera consiste en un cesto tron-
coconico de mimbre con una tapa que gira
horizontalmente sobre el asa.

— En el grancro, debajo de una criba (Allo-N)
o cribillo pajero (Artajona-N) o también de-
bajo de un robo (Artajona).

— Metidos en jaulas (Viana).

A estos recipientes se le anaden:

— Ramas de laurel (Andraka-l.emoniz, Plentzia,
Bermeo-B).

— De carrasquilla (Basauri-B). Aqui dicen que
los que quedan pegados a las ramas son los
mejores.

— Hojas de lechuga.

Y mas frecuentemente:

— Salvado (Andraka-Lemoniz, Durango, Ca-
rranza, Basauri, Barakaldo, Bermeo, Zeanuri-
B, Elosua-Bergara, Zerain-G). En Izurdiaga
(N) les daban de comer salvado porque con-
sideraban que asi adquirian buen gusto.

— Menudillo en Allo (N) o remoyuelo en San Ro-
man de San Millan y Apodaca (A). En Salva-
tierra (A) primero los tenian varios dias en
ayunas y después les esparcian remoyuelo de
trigo todas las mananas durante una tempo-
rada.

El tiempo que se tienen purgando oscila se-
gun las localidades y los informantes desde esca-
sos dias hasta mas de un mes.

Limpieza de los caracoles

De las fases de que consta su preparacion, la
mas dificultosa es la de la limpieza, operacion
que se realiza con gran escrupulo.

La meticulosidad en este proceso es mayor en
las localidades en que los caracoles son consu-
midos mas esporadicamente, quiza fruto del re-
celo que producen. Debe tenerse en cuenta que
los caracoles que se consumen en las areas mas
helicofagas como es Navarra, son distintos de
los que habitualmente se comen en la vertiente
atlantica. Estos ultimos producen abundante
mucosidad, por lo que requieren un lavado més
escrupuloso; aquéllos, en cambio, son de por si
mas secos. Si ademds se¢ recogen en terrenos
donde su alimentacién es relativamente seca,
entonces no sc hace necesaria una limpieza tan
puntillosa. '
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Se detallan a continuacion los distintos proce-
dimientos de lavado, que si bien muestran lige-
ras divergencias entre si, basicamente son simi-
lares. Los datos son los aportados por el
conjunto de las encuestas. Se comprueba al ob-
servar la siguiente relacién de localidades, que
la mayor preocupacién por la limpieza corres-
ponde, como antes se menciond, al areca atlanti-
ca, donde se consume preferentemente el cara-
col de huerta, Helix aspersa, que produce
abundante mucosidad. La clasificacién, que se
ha realizado en funcion de los principales pro-
ductos empleados para el lavado, no pretende
sino dar un cierto orden a los datos y no debe
entenderse en un sentido estricto, ya que en
una misma localidad, diferentes personas pue-
den realizar la limpicza por procedimientos dis-
tintos.

Se suelen lavar empleando abundante agua,
sal y vinagre. Para conseguir eliminar completa-
mente el moco requieren numerosos lavados.

— Se dejan a remojo en un balde (Abadiano-B)
o puchero (Begona-Bilbao-B) con agua, sal y
vinagre durante una noche (Getxo, Abadia-
no-B) (Un par de horas en Begona-Bilbao).
Transcurrido este tiempo se ponen en agua
nueva y se limpian con un palito para que
echen todo el moco. Al final se lavan uno a
uno en el chorro (Abadiano, Begona-Bilbao,
Getxo).

— San Miguel de Basauri (B). Se ponian a re-
mojo en un puchero con sal y se llevaban a
lavar al rio. Con una teja se hacia un chorrito
y con un palo de avellano se limpiaban uno
a uno. Una vez limpios se metian en agua
con vinagre y se cocian tres veces, la tercera
con un poco de sal. Siempre se hacia el cam-
bio con agua hervida.

— Galdames (B). Se lavan bien, cambiando de
agua, con sal y vinagre, Se cuecen con sal dos
veces.

— Gorozika (B). Se limpian en un balde po-
niendo agua y sal. Se dejan asi un dia, y al
dia siguiente, se limpian con un palo. Se les
da un hervor con sal y vinagre y se vuelven a
limpiar con agua abundantemente.

— Zeanuri (B). Se limpian uno a uno, en agua
fria. Luego se ponen a remojo en vinagre y sal,
durantc un par de horas, hasta que despren-
den la suciedad. De nuevo se limpian en agua.
Esta operacion se repite dos o tres veces.

— Portugalete (B). Con mucha agua, sal y vina-
gre, cambiando el agua cuantas veces sea ne-
cesario, hasta que se vea que estan sin mocos.
Habia quienes los limpiaban con un palillo
pero lo iinico que sc conseguia era irritar
mas al caracol y que expulsase mas moco.

— Carranza (B). Se ponen en una cazuela con
agua, vinagre y sal durante una o dos horas
para que expulsen el moco. Después se les
cambia ¢l agua y se dejan reposar para que
se sigan limpiando. Esta operacién se repite
varias veces hasta lograr que el agua salga
limpia. También se limpian echandolos en
un balde con agua templada, sal y vinagre. Se
revuelven bien y se les cambia aproximada-
mente de ocho a diez veces el agua con sal y
vinagre.

— Durango (B). Se mecten en agua y se les re-
mueve para que despidan la mayor cantidad
de moco. Luego se ponen durante un buen
rato en una mezcla de sal y vinagre. Se les
quita la mucosidad y el opérculo y se ponen
a cocer en agua fria con sal. Se les cambia
dos o tres veces de agua y cuando ésta por fin
sale limpia, se les deja cocer.

En algunas localidades no se tiene la costum-
bre de emplear vinagre durante la limpieza:

— Los lavan en agua con sal cambiando el agua
de tres a cinco veces, hasta que purguen y
queden bien limpios (Apodaca, Amurrio,
Gamboa, San Romin de San Millan-A, Oba-
nos, Améscoa Baja-N).

— Barakaldo (B). Se tienen a remojo con sal
tres o cuatro horas. Luego se limpian con
agua vy sal.

— Getxo (B). Se lavan sosteniéndolos con los
dedos separados para que los caracoles no se
rompan. Esto se realiza tantas veces como sea
necesario, anadiendo sal a cada agua.

— Hondarribia (G). Con agua y sal varias veces,
sirviéndose de cedazos o beiak donde los vol-
tean.

— Amézaga de Zuya (A). En agua con sal varias
veces, luego en agua caliente hasta que ésta
no se ensucie.

Otras veces, en vez de ponecrlos directamente
a remojo, se les echa un punado de sal y unas
gotas de agua con los dedos y se frotan bien
para que expulsen el moco, lavaindolos al final
de uno en uno al chorro del agua (Begona-Bil-
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Fig.147. Caracoles secindose. Getxo (B). 1990.

bao-B). También en Andraka-Lemoniz (B) los
meten en sal tras quitarles Ja membrana exte-
rior. Al dia siguiente, con un palito y agua, van
sacando la mucosa. En Plentzia (B), los llenan
de sal y los lavan al chorro de uno en uno.

En Durango (B) llevan a cabo otro procedi-
miento para limpiarlos en el que se suprime el
vinagre, pues se¢ ha comprobado que endurece
los caracoles, lo mismo que tenerlos a remojo
mucho tiempo. Se hace una masa con salvado,
harina y vino. Con esta masa se reviste el fondo
y las paredes de un recipiente en el que se de-
positan los caracoles bien escurridos. Hay que
tener cuidado de que no haya ninguno que esté
muerto, pues segiin manifiestan los informan-
tes, uno es suficiente para estropear todos los
demds. En esta masa se les tiene 48 horas. A
continuacion se les limpia bien con agua tibia y
sal.

Como ejemplo de meticulosidad en la limpie-
za de los caracoles se recoge la llevada a cabo
por una informante de Bermeo (B), dias antes
de Navidad:
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Se empiezan a preparar dos dias antes. Prime-
ramente se ponen €n agua en una cazuela y se
tapan. A medida que suben a la tapa se van sa-
cando y pasando a otra cazuela. Los muertos
(en realidad no se dice muertos, sino podridos:
ustelak) que quedan en la primera cazuela se ti-
ran.

Se tienen en agua de ocho a diez horas. Por
el mismo método de recogerlos en la tapa, se
pasan a otra cazuela y se limpian bien con agua.

Después, en seco, se les tira agua. Les suele
salir mucha espuma, bits, se revuelven bien y se
vuclven a echar al agua para limpiarlos.

Se sacan y se ponen con sal y vinagre para
que se ablanden, epelduteko. Vuelve a salir mu-
cha espuma que se limpia con agua. Esta opera-
cién se repite dos veces.

Durante este proceso se les va quitando la
piel, azala, que suelen tener tapando la boca de
la concha.

Se meten en agua y se ponen al fuego. Al
emperzar a hervir, sale espuma que se debe ir eli-
minando.
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Cuando el agua se pone verde, se pasan los
caracoles a otra cazuela en la que debe haber
agua hirviendo. Aqui se cuccen hasta que con
una aguja salgan facilmente.

Coccion de los caracoles

Tras haberlos lavado, los caracoles se cuecen.
En realidad sufren varias cocciones sucesivas
con la finalidad de apurar bien la limpieza.

Se pueden cocer en agua sola como hacen en
Bernedo (A) o anadir a esta agua varios ingre-
dientes como a menudo ocurre en las localida-
des vizcainas:

— Sélo sal (Portugalete).

— Sal y vinagre (Barakaldo).

— Laurel (Andraka-Lemoniz).

— Ajo, perejil, un trozo de cebolla, puerro y
una chorretada de aceite (Getxo).

— Sal, ajo y una cebolla cortada en dos trozos.
O también sal y un poco de guindilla (Ca-
rranza).

En Urzainki (N) anadian al agua de coccién
varios condimentos: sebo o aceite, menta (hier-
babuena), sal y perejil; o también: salsa de cebo-
lla, tomate, perejil, ajo y la menta, que nunca
faltaba. En Obanos (N) se les echa sal cuando
estan casi cocidos.

Normalmente se cuecen varias veces consecu-
tivamente cambiando el agua cada vez:

— Barakaldo (B). Se cuecen tres veces, una ho-
ra cada vez. En la ltima, para su definitiva
limpieza y que la carne quede bien cocida, se
les anade un poco de vinagre.

— Getxo (B). Se ponen a cocer dos aguas, cada
una de ellas con los ingredientes citados an-
tes. Cuando empieza a hervir la primera se
agregan los caracoles, que han estado repo-
sando en otra agua, vy se dejan 20 minutos.
Esta misma operacion se repite con la segun-
da agua.

— Carranza (B). Se cuecen en agua sola hasta
que se oscurezca. Llegado ese momento se
cambia el agua y cuando esta hirviendo se
anaden los ingredientes. Asi se mantienen
bastante tiempo. Una vez cocidos se sacan y
S€ escurren.

— Durango (B). Tras haberlos cocido dos o tres
veces previamente en agua con sal, se echan
en agua tibia, se pone ésta al fuego y se cue-
cen lentamente. Se tienen 15 minutos, se es-

Curren y se pasan a una nueva agua que debe
estar hirviendo. Se vuelven a cocer otras 20
minutos.

— Portugalete (B). Se echan en agua [ria que se
pone a hervir. Cuando da el primer hervor
sc tira el agua y se anade nuevamente agua
fria. Asi hasta tres veces. A la tercera se les
anade sal y se dejan hervir hasta que estén
cocidos.

En algunas localidades alavesas y muchas na-
varras, emplean un procedimiento llamado en-
ganar los caracoles mediante el cual se consigue
que el animal muera con la cabeza (mamil en
Artajona-N, miga en Monreal-N) fuera de la con-
cha. Asi se consigue que se impregne mejor con
la sustancia del guiso y se facilita su extraccién
al comerlo. Para ello ponen los caracoles en
una perola con agua fria que se calienta muy
despacio. Al no estar ¢l agua muy caliente los
caracoles salen. Entonces se pasa a fuego vivo
para que al elevarse rapidamente la temperatu-
ra mueran con el cuerpo fuera (Apodaca, Nar-
vaja-A, Aria, Obanos-N). Después se mantiene
hirviendo una hora y media aproximadamente
(Aria-N).

En Allo (N), para enganarlos, los ponian en
agua templada o al sol, se les cambiaba varias
veces de agua para limpiarlos bien y finalmente
se escaldaban en agua hirviendo.

De las localidades encuestadas, se dice que
los caracoles se han engariado en: Apodaca, Nar-
vaja, Laguardia-A, San Martin de Unx, Aria, Ur-
zainki, Allo, Obanos, Izal, Eugui, Monreal y Le-
kunberri (N).

En Trapagaran (B), tras limpiar los caracoles,
los ponen en agua con pimiento choricero pi-
cantdn, cebolla y ajo en trozos. Todo ello en
frio. Dejan que la temperatura ascienda poco a
poco hasta que los caracoles sacan el cuerpo
fuera de la cdscara y entonces suben al maximo
el fuego de la cocina.

Si al comerlos se encuentran caracoles con el
mamil recogido dentro de la concha, suele re-
procharse a la cocinera haberlos enganado mal.

Preparacién de los caracoles

Condimentados

Los caracoles se cocinan con una salsa que
suele incluir abundantes ingredientes y condi-
mentos y a la que se agregan tropiezos, a menu-
do consistentes en derivados de cerdo.
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Los ingredientes que pueden entrar a formar
parte de la salsa son: aceite, ajo, cebolla, tomate,
pimiento (Amézaga de Zuya-A), pimiento rojo
(Zeanuri-B) o pimiento choricero seco, pimien-
ta roja (Zerain-G), guindilla, perejil picado (A-
jangiz, San Miguel de Basauri-B, Salvatierra-A),
caldo de vainas (Getxo-B), sal (Salvatierra, Apo-
daca-A), vino blanco (Abadiano-B, Salvatierra) y
miga o corteza de pan (Begona-Bilbao-B), pan
rallado (Bermeo-B), rebanadas de pan frito
(Salvatierra-Agurain) o tiras de pan seco (Get-
X0), para espesar la salsa. En Getxo, en el Puer-
to Viejo, a la salsa de caracoles le anaden tam-
bién nueces picadas.

En Durango (B) hacen un caldo con puerro,
una cebolla, zanahoria, una hoja de laurel,
guindilla y sal.

En algunas localidades, la salsa que se prepa-
ra para los caracoles es una salsa vizcaina (Du-
rango, Portugalete, Plentzia-B). Esta salsa se
prepara del siguiente modo: Se compone fun-
damentalmente de pimiento choricero y mucha
cebolla. Se ponen los pimientos a remojo en
agua caliente, para que se ablande su carne. En
una sartén se frie durante mucho tiempo y a
fuego lento abundante cebolla picada finamen-
te. Cuando la cebolla se ha dorado, sin coger
color fuerte, se¢ le anaden los pimientos y el
agua. Se pone a cocer y cuando esta en su pun-
to se pasa todo ello por el pasapurés (actual-
mente). En tiempos se quitaba la carne de los
pimientos con un cuchillo antes de anadirla a la
cebolla y al final se pasaba todo ello por un pa-
sador ayudandose con la mano del mortero de
madera (Portugalete).

Como tropiezos se suelen anadir derivados de
cerdo: lomo de cerdo (Zeanuri-B), chorizo que
puede ser picante, jamén, tocino a trocitos (I-
zal-N), tocinillo (Narvaja, Gamboa-A), tocino de
veta (Carranza, Barakaldo-B), giarra (Begona-
Bilbao-B). También carne (Hondarribia-G) o
cordero (Narvaja). Se afaden ademds yemas de
huevo duro (Salvatierra-A) y mas a menudo el
huevo cocido completo. En algunas localidades
alavesas agregan perretxikos cuando los hay (A-
mézaga de Zuya, Gamboa, Apodaca).

Se recogen a continuacion varias recetas en
las que se describe el proceso de preparacion
de este plato. Como se verd todas ellas son muy
similares.

Zeanuri (B)

Se prepara la salsa poniendo en una sartén
aceite, ajo v cebolla. Cuando comienza a dorar-
se se agrega tomate y pimiento rojo. Se mezcla
todo vy se pasa por un colador. Se preparan los
ingredientes troceando lomo de cerdo o vacu-
no, chorizo picante y huevos cocidos. Todos es-
tos ingredientes se pasan por aceite en una sar-
tén. Por dltimo, se ponen en una cazuela de
barro los caracoles limpiados, luego los demas
ingredientes , y a todo ello se le echa la salsa
preparada al comienzo. Durante media hora se
va agitando ritmicamente la cazuela colocada al
fuego sobre la chapa de la cocina.

Getxo (B)

Para hacer la salsa, en una sartén se pican tres
cebollas, dejandolas dorar, a continuacién se
anaden seis pimientos choriceros, remojados
previamente, caldo de vainas o agua y tiras de
pan seco. Se deja hacer todo a fuego lento y
después se pasa por el chino a una cazuela de
barro para que hierva durante 15 minutos. Los
tropiezos, jamon y chorizo, se frien en una sar-
tén, agregandolos a la cazuela y dejandolos ha-
cer con la salsa poco a poco. Al final se anaden
los caracoles para quc hiervan por espacio de 10
minutos.

Durango (B)

Primeramente se elabora un caldo poniendo
en un recipiente un puerro, una cebolla, zana-
horia, una hoja de laurel, guindilla y sal. Se cue-
ce durante 25 minutos. Después se prepara una
salsa a la vizcaina. Actualmente, ademas de ja-
moén se les anade chorizo y tocino de veta en
trocitos. Todo ello se pone en una sartén con
un poco de aceite. Cuando esta blando, no fri-
to, se echa a una cazuela de barro, se incorpo-
ran los caracoles y se rehogan, y a continuacion
se les echa la salsa a la vizcaina. Las guindillas u
otros «picantes» se anaden segin los gustos.

Salvatierra-Agurain (A)

Se prepara una cazuela de barro con bastante
aceite y se frie en ella el tocino y el jamén, cor-
tados en tacos pequenos. Se retiran una vez fri-
tos y en ese aceite, ponen la cebolla picada, la
guindilla cortada, el vino blanco, la carne de los
pimientos choriceros y las yemas de huevos du-
ros. Se deja que se vaya haciendo despacio.

303




LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

Se incorporan los caracoles, rebanadas de
pan frito, bastante perejil picado, la sal y se
mantiene hirviendo hasta que la salsa espese.

El plato de caracoles suele confeccionarse de
vispera, de un dia para otro. Actualmente y por
comodidad, en algunas localidades como ocu-
rre en Trapagaran (B), compran los caracoles
en latas o tarros de vidrio en los que ya vienen
limpios vy preparados. De todas formas, se les
quita la salsa de tomate que los acompana y se
limpian todavia mas. Esto en los de lata porque
en los de vidrio vienen simplemente lavados.
Cuando estin limpios se les echa salsa prepara-
da en casa y se calientan.

Asados

Ademas de condimentados, los caracoles tam-
bién se han preparado asados sin mas ingre-
dientes que unos granos de sal en el momento
de comerlos.

En Allo (N) los asaban en la chapa y en Viana
(N) cn ceniza caliente. En Apodaca (A) los co-
mian asi los pastores y la gente mayor.

Otras preparaciones

— En Urzainki (N) los freian en la sartén con
grasa de tocino. En Lodosa (N) los preparan
fritos con cebolla y sal.

— En Améscoa Baja (N), después de cocerlos,
sacaban la carne con un alfiler y los guisaban
con manteca y aceite, echandoles un poco de
harina, cebolla, perejil y canela. Otras veces,
en lugar de con harina los mezclaban con
arroz.

— Actualmente en Trapagaran (B), tras extra-
erles la carne de la concha, la suelen albar-
dar con huevo.

— Y en Beasain (G), al prepararlos en salsa, in-
troducen los trozos de jamoén y chorizo en la
misma cascara.

Los caracoles como guarnicion de olros platos

En la mayoria de las localidades navarras, los
caracoles ademdas de prepararlos condimenta-
dos con variados productos, sirven para acom-
panar como guarnicioén a otros platos, a menu-
do guisos de carne o cordero, bacalao o arroz.

Con carne

— De las localidades encuestadas, los caracoles

se echan al guiso de carne en Viana, Obanos
y San Martin de Unx (N). También los ana-
dian en Laguardia (A) menos cuando po-
dian.

Con cordero

— Han acompanado al cordero en Eugui, Le-
zaun y Aoiz (N), donde es [recuente caomer-
los asi. También en Laguardia (A).

— En Moreda (A) se preparan revueltos en el
patorrillo.

— En Monreal (N) se han consumido en guisos
de cordero al chilindrén.

— También en Aria (N) se comen mezclados
con cordero al chilindrén. En esta localidad,
antes los preparaban mis a menudo con ba-
calao que al chilindrén, pues de esta tltima
forma resultaba mas caro.

Con conejo

— En Murchante (N) se considera muy bueno
el conejo con caracoles, siendo posiblemente
la receta mas empleada.

— También se mezclan con guisos de conejo en
Viana, Allo y Lezaun (N).

Con bacalao

— En Aria (N) se comen con bacalao desalado
y preparados con mucha cebolla. Se echan
los caracoles previamente escurridos, se re-
hogan con el bacalao, se les anade tomate y
se deja hervir todo durante unos cinco minu-
tos.

— Ademads de en Aria, han acompanado al ba-
calao en Sangliesa, Allo, Obanos, Eugui y
San Martin de Unx (N).

— También en Artajona (N) se afiaden al baca-
lao gjoarriero, al igual que en Viana (N),
aunque en esta ultima localidad lo hacen ra-
Ta vez.

Con arroz

— En Aria (N) los mezclan con un arroz prepa-
rado con aceite, cebolla v ajo, dos medidas
de agua por cada una de arroz, y un poca de
tomate pasado en aceite. Antes de servir el
plato se pone al horno.

— También se consumen con arroz en Urzain-
ki, Lezaun y San Martin de Unx (N). En Via-
na (N) los agregan a la paella.
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Otras combinaciones

— En Murchante (N) se prepara chicharro con
caracoles.

— En Izurdiaga (N) se suelen comer en sopa y
cocidos.

— En Eugui (N) con magras de tomate.

— En Lodosa (N) se echan como guarnicién a
cualquier guiso o cocido.

— En Lezaun (N) con tomate y con sopas.

— En Viana (N) incluso se anaden a las pochas.

— En Sangiiesa (N) los echaban en el campo al
rancho de patatas con carne cuando estaban
de faena en el campo.

— En Viana también se suelen anadir al tipico
calderete. Para ello se cuecen previamente,
pues de lo contrario resultan duros, aunque
en el campo han ido a parar al puchero o
calderete inmediatamente después de coger-
los en los arbustos, sin lavarlos ni purgarlos.

Elaboracién de calde con el agua de coccion

En algunas localidades se tuvo la costumbre
de aprovechar el agua resultante de la coccion
de los caracoles para la elaboracién de un caldo
o sopa.

En Apodaca (A) anadian unas pocas sopas de
pan a esta agua y obtenian asi un caldo que
segln los informantes cra oscuro pero muy bue-
no.

En Aria (N) le anadian un trozo de tocino,
perejil, ajo, sal y aceite.

En Urzainki (N), como ya se indico antes, co-
cian los caracoles con sebo o aceite, menta, sal
y perejil, o bien en salsa de cebolla, tomate, pe-
rejil y ajo, pero siempre anadiendo menta. Con
cl caldo que resultaba de esta coccion se hacia
sopa o caldo de remojones. Una informante apos-
tilla que ni el de carne cra tan bueno. Cuando
ponian caracoles s6lo tomaban este plato, ese
dia no habia racién. Primero comian el migo,
quc se sacaba con un alfiler, se untaba en accite
y vinagre con un poco de gjo y sc acompanaba
con pan, y después tomaban los remojones.

También en Bernedo (A) han elaborado este
tipo de sopa.

En San Roman de San Millan (A) el agua o
caldo en el que se cocian los caracoles se consi-
deraba buena medicina contra catarros y res-
friados.






