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Fig. 148. Cascrio Olabide Zerain (G). 1982.
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PREPARACION DE LAS COMIDAS DOMESTICAS

EL FUEGO

El fuego como elemento que da vida a la casa
esta expresado en aquella sentencia recogida a
finales del siglo XVI: Subako eixea, gorputz odol
bagea (La casa sin fuego es como un cuerpo sin
sangre).

El fuego ha presidido hasta nuestros dias la
vida doméstica y ha sido el elemento mas im-
portante para la elaboracion de los alimentos.
Pero este fuego doméstico ha sufrido una evolu-
cion que ha repercutido a su vez, en el modo de
preparar y transformar los alimentos.

El fuego del hogar, sutondoa, supazterra, en la
casa tradicional vasca se emplaza en una pieza
cercana a la entrada. Se accede a ella, general-
mente, desde la sala de entrada o bien desde el
vestibulo cubierto del portal. Actualmente en la
inmensa mayoria de las casas viene a ser un de-
partamento mas de la casa, pero no es dificil
evocar una época en la que era la pieza central.
Esto se puede observar todavia en caserios que
no han sufrido alteraciones en la estructura pri-
mitiva. También existen hogares centrales en
diversas regiones del Pais Vasco continental. En
cstos casos, al parecer los mas antiguos, el hogar
se sitha en el centro mismo de la pieza principal

y €l humo escapa libremente por el tejado, sien-
do aliviado este espacio por una alta ventana
lateral, siempre abierta.

Mas comunmente encontramos este fogon
bajo, adosado a una de las paredes maestras de
la casa. Fn estos casos, el humo se canaliza me-
diante una campana, también adosada al muro,
que lo conduce por un escape o chimenea que
se prolonga hasta cl cxterior del tejado.

Hasta las primeras décadas del presente siglo,
en las zonas rurales e incluso en los nicleos ur-
banos, las comidas se preparaban sobre o junto
a este fuego o fogén bajo: besu (Zeanuri-B), su-
pazter (Iholdi-Ip), behekosu (Ezkio-G) o fuego de
suelo (Arrayoz-N).

Un elemento importante de este fogdn para
la elaboracién de los alimentos era el lar, lahatz
(Ispoure-Ip), laratzu (Zeanuri-B), elatz (Elosua-
Bergara-G), labatz (Ezkurra-N), consistente en
una gran cadena terminada en gancho que des-
ciende del interior de la chimenea, donde cuel-
ga de una barra transversal. La altura con rela-
cion al fuego se regula introduciendo en los
eslabones de la cadena los garfios que, a modo
de ancla, tiene la pieza Gltima en su parte supe-
rior. En el llar se cuelgan los calderos, galdailla,
maskilly (Zeanuri-B), bertz haundia (Ispoure-Ip).
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En los casos de hogar central, sin chimenea,
el llar pendia de una viga del techo, o del brazo
de un poste vertical y giratorio, colocado junta
al hogar. También existia este llar giratorio, ge-
lalza (Elosua-Bergara-G), en hogares adosados
al muro.

Como auxiliar de este hogar sc ha empleado
para labores culinarias un hornillo de carbon
vegetal, que adoptaba diversas modalidades. Es-
te hornillo en Bermeo (B) recibe el nombre de
sutxiki. Su utilizacién fue muy general antes de
la introduccién de las cocinas econémicas.

A partir de la tercera década de este siglo,
este fuego bajo, bekosua, comenzo a ser suslituido
en la mayoria de las casas por la cocina econé-
mica, denominada popularmente la chapa o 1xa-
pa. Alimentada por lefa, carbon vegetal, egurri-
katza o carbéon mineral, (h)arri-ikaiza, ademas de
ahorro en el combustible, ofrecia mayores ven-
tajas respecto al control del calor. Estaban pro-
vistas de un pequeno horno. Durantc algunas
décadas, en muchas casas de labranza convivie-
ron ambos sistemas de fuego.

Todos estos hogares de fuego comienzan a
trastocarse a partir de los anos sesenta con la
gencralizacién de nuevos combustibles y siste-
mas energéticos como el gas y la electricidad.

Las cocinas a lena o carbén, han sido progre-
sivamente sustituidas por las cocinas de gas, bu-
tanezko kosine (Bermeo-B) o eléctricas, aunque
en areas rurales es frecuente que convivan di-
versos tipos de cocina.

[En los dltimos anos sc estan introduciendo
sistemas mas sofisticados, como hornos cléctri-
cos que regulan automaticamente la temperatu-
ra v en todo caso miden el calor interior.

1.OS UTENSILIOS

Los enseres de cocina seran estudiados den-
tro de este Atlas en el Capitulo II de la encuesta,
en el relativo a los Usos del Grupo Doméstico:
Equipo Mobiliar. Con todo mencionaremos
aqui algunos para mejor entender los usos en la
elaboracion de los alimentos, a lo largo de este
siglo.

El utillaje de cocina estd relacionado con el
tipo de hogar. Por ello, a medida que ha ido
cvolucionando éste, han variado en su forma y
dimensién los 1tiles y recipientes que sirven pa-
ra cocinar los alimentos.

Esta transformacion se produce también en
los materiales que sirvieron para la fabricacion
de este utillaje. Asi, los primitivos ttiles de barro
o hierro fueron sustituidos por otros [abricados
con materiales mas livianos como porcelana,
aluminio y, mas recientemente, acero inoxida-
ble.

Para la elaboracion de cocidos el utensilio im-
prescindible es cl puchero, la olla o la marmita,
que en euskera recibe también varios nombres
como ellze, tupin o lapiko.

El cocido mismo es llamado comanmente pu-
chero en castellano v lapikoko en el area vascofo-
na de Bizkaia y Gipuzkoa, tomando su nombre
del recipiente donde se elabora.

Estos pucheros eran gencralmente de barro
cocido pero también se utilizaban pucheros de
hierro colado.

En Arrdyoz y otras zonas de Baztan (N) era
frecuente preparar el cocido de patatas en una
marmila especial de hierro colado, que tenia
tres patas cn su parte inferior y un asidero arri-
ba. Este puchero recibia el nombre de (upin.

Los pucheros destinados al fuego bajo tenian
generalmente asa Gnica, astabakarrak (Zeanuri-
B). Para mantener el equilibrio de la olla o pu-
chero y rodearla de calor en la parte opuesta al
fucgo, se usaba una pieza de hierro colado con
forma de media luna y un asa en su parte exte-
rior. En castellano se conoce esta pieza con cl
nombre de seso; en Arrayoz (N) se le denomina
elzeburni, en Llosua-Bergara (G), lapiko-laguna.

Era frecuente que estos pucheros de barro
expuestos al calor del fuego bajo, se rajasen. Pa-
ra prolongar su uso las mismas mujeres o un
vecino habilidoso se las apanaban para rodear-
los con un entrelazado de alambre de modo
que no perdiese liquido. Fueron sustituidos lue-
go por pucheros de porcelana provistos tam-
bién de asa Gnica para su manejo en el hogar
bajo.

De los primitivos pucheros de barro, se paso
a los pucheros y cazuelas de porcelana de basc
mas ancha y destinados a la cocina econdmica
o chapa. Ilasta los afios sesenta en muchas zo-
nas de Vasconia, apenas se conocié el menaje
dec aluminio. Posteriormente se han ido intro-
duciendo las ollas a presion, de acero inoxida-
ble, que posibilitan la coccién en menos tiem-
po. En estos iltimos anos también estas ollas
han evolucionado tendiendo siempre a reducir
mads el tiempo necesario para la coccion.
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5

Tig. 149. El fuego bajo, «behekosuaxr.

Algunos 1utiles culinarios como las cazuclas de
barro cocido de gran didzmetro y poca profundi-
dad, han resistido estas alteraciones. Su uso se
considera poco menos que imprescindible para
la preparacion de determinados platos como la
sopa de ajo, el bacalao al pil-pil o a la vizcaina,
las angulas v los chipirones, los estofados o gui-
sos de carne, o la lengua en salsa.

Los primitivos asadores de hierro, burruntz,
burdunizi o gerren, desaparecieron a la vez que el
fuego bajo. Eran utilizados para asar trozos de
carne, tocino o chorizo, exponiéndolos al calor
del fuego.

Para los asados se ha utilizado la parrilla, hris-
pina (Zerain-G), que se coloca sobre brasas, Pos-
teriormente sec utilizé el horno de la cocina eco-
némica y mas recientemente los hornos
eléctricos que llevan las nuevas cocinas. En so-
ciedades gastronOmicas y Ixokos, se sigucn ha-
ciendo los asados en parrillas colocadas sobre
brasas. En algunas ocasiones también se reutili-
zan actualmente para asados los antiguos hor-
nos de hacer pan.

Para freir alimentos se han empleado sarte-
nes de hierro, zartagi en Ezkurra (N), desde an-
tiguo. Este til ha evolucionado muy poco.

CULTURA CULINARIA

Aunque algunos platos sobre todo en el me-
dio pastoril son elaborados por los propios pas-
tores, sin embargo la preparacion de los alimen-
tos en el ambito doméstico ha correspondido
tradicionalmente a la mujer; y esta cultura culi-
naria ha sido transmitida normalmente de ma-
dres a hijas. Con todo, a este saber doméstico,
principalmente en lo que va de siglo, se le han
agregado otras fuentes de conocimientos culi-
narios; muchas jovenes de areas rurales durante
algiin tiempo antes de casarse, sirvicron en la
ciudad, en casas de familias burguesas y alli
aprendieron a cocinar nuevos platos. Otra fuen-
te de conocimientos ha sido la abundante litera-
tura culinaria. Hoy en dia, para la confeccién
de determinados platos, incluidas recetas popu-
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lares de la cocina vasca, se consulta alguno de
los numerosos recetarios de cocina publicados.

En otro tiempo, las formas de alimentacion
estuvieron mas vinculadas a los diversos modos
de vida tradicionales. En cada uno de estos mo-
dos de vida - pastoril, agricola-ganadero, pes-
quero, urbano -, se pueden apreciar todavia pe-
culiaridades.

La alimentacion en la zona rural ha sido mas
rudimentaria y la manecra de preparar los ali-
mentos, seglin se constata en las encuestas, ha
variado poco en lo que va de siglo; existiendo,
en cambio, una creciente variedad de produc-
tos. Se puede apreciar también que habitos ali-
mentarios rurales han conformado en buena
medida el sustrato de la alimentacién en otros
medios, incluido el mundo urbano.

Con todo, hoy en dia, debido al desarrollo
del comercio de alimentos, a la proliferacion de
alimentos congelados y preparados y a la gene-
ralizacion de los aparatos frigorificos y congela-
dores domésticos, se camina hacia una mayor
uniformidad en la alimentacion cualquiera que
sea el medio de vida.

Los platos que a continuacion describimos,
asi como su elaboracién, han sido tomados en
su integridad de las encuestas realizadas y refle-

jan los modos de preparaciéon mas comunes. No

se especifican en peso y medidas los diversos
componentes, dado que estas cantidades son va-
riables. Por olra parte no es pretension de esta
obra el ofrecer recetas gastronémicas, cuanto
los tratamientos que reciben los diversos ali-
mentos en el ambito doméstico.
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En otros capitulos se¢ mencionan y se descri-
ben otras elaboraciones, entre ellas las referen-
tes a los platos preparados con huevos. Asimis-
mo algunos platos propios de determinadas
festividades, seran descritos en cl apartado de
alimendos y comidas rituales.

CALDOS Y SOPAS

Caldos. Zuku

El caldo es el liquido resultante de la coccién
de verduras, legumbres o carnes. En tiempos
pasados a este caldo se le denominaba zuku en
euskera. También se entendia por zuku el caldo
espeso resultante de agregarle sopas de talo,
pan u otros ingredientes.

El caldo de gallina, ollosalda, ha recibido tra-
dicionalmente la consideracién de un alimento
muy reconstituyente y propio de periodos de
convalecencia: mujeres parturientas, enfermos.

Los caldos limpios de carne, okela salda, o de
carne y garbanzos, eran mas propios de comidas
festivas.

Sopas

Uno de los ingredientes mas comunes de las
sopas lo constituye el pan en diversas formas.
Posteriormente ha sido sustituido por pastas
elaboradas como el fideo, o por féculas como la
tapioca.

Sopa de ajo

Entre las sopas, como plato de entrada cn la
cenay en su dia como plato tinico de desayuno,
ha tenido primacia y gran extension la sopa de
ajo, berakatzsopa o baratzuri-sopa. La forma de
preparacién mas comun ha sido ésta:

Se pone aceite y dientes de ajo en cazuela de
barro. Una vez dorados los ajos se le anade pan
troceado finamente, rehogando y cubriendo de
agua, v aiadiéndole sal. En algunas comarcas se
le agrega pimiento rojo, pimiento choricero, pi-
menton, e incluso, salsa de tomate.

A lo largo de los anos esta sopa ha ido evolu-
cionando hacia un plato mis complejo. En algu-
nos casos, una vez lista la sopa, se le anade hue-
vo batido y en otros, huevos enteros. En
ocasiones una vez cocida la sopa se introduce
en el horno, durante algn tiempo.

En esta sopa sc utilizd cn otro ticmpo pan
elaborado en casa. Ha sido muy comun el uso
de pan seco. Tambi¢n se ha servido del pan de
pistola, sopakoy gallofa.

En Elosua-Bergara (G) para preparar esta so-
pa se hervian primeramente dientes de ajo en
agua y se les anadia aceite y sal. Esta coccion se
pasaba por €l colador a un tazén, agregandole
alli sopas de pan.

Una variante de la sopa de ajo es la denomi-
nada sopa de sartén que en Agurain (A) se prepa-
ra de esta forma:

En una sartén se frien sopas de pan que luego
son desleidas en un caldo de ajos picados. A
este preparado se le agregan trozos de tocino
fritos v pimienta picante, dejando hervir todo
ello.

Otra variante es la zopa zuri tal como fue reco-
gida por Arin Dorronsoro en Ataun (G). Para
su elaboracién se cocia pan blanco en una gran
cazuela y se le agregaba aceite, ajo, azicar y
huevos. Se comia como plato extraordinario.
Solia ser el almuerzo con que se obsequiaba a
los forasteros.'

Sopa de alubias

Esta sopa recibe las denominaciones de baba-
sopa (Elosua-Bergara-G), eltzekondo (Zerain-G),
mdaba salda (Lezama-B).

Su base es el caldo de las alubias que se vierte
en una cazuela de barro, agregiandole luego so-
pas de pan casero, o pan comtn, pan de pistola,
o de un pan especial llamado sopako. Se deja
hervir algiin tiempo hasta que adquiera densi-
dad.

También se ha utilizado, en vez de pan, talo
de maiz desmenuzado. A esta variante en Zerain
(G) se le denomina talozuku.

En algunas casas esta sopa se tuesta en el hor-
no antes de servirla.

Sopa de berza

Su base es el caldo resultante de la coccion de
berza a la que se le agregan sopas de pan muy
menudas. Luego se condimenta con una fritura
de aceite y ajos, colocando la cazuela al fuego.

! ARIN DORRONSORO, Juan. «La labranza...», op. cit., p. 81.
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Cuando no estaban introducidas las cocinas
econdmicas, se cubria la cazuela con una tapa
de hierro, sobre la cual se colocaban algunas
brasas para que la sopa se tostara mcjor. Resul-
taba muy econdmica y se tomaba a lo largo de
todo el invierno.

Sopa de cocido de carne

Las sopas domésticas mas comuncs son las
claboradas con ¢l caldo resultante del cocido de
garbanzos y carne, a las que luego se les anade
pan desmenuzado, fideo, tapioca, etc.

Sopa de verduras

También muy cominmente se aprovecha pa-
ra la elaboracion de sopas, el caldo de la coc-
cion de verduras: coliflor, vainas, etc., a las que
se anade pan picado, pastas y féculas.

Sopa de arroz

Anteriormente a la introducciéon de las pae-
llas, se elaboré esta sopa preparada con un cal-
do de puerros, en el que se cocia arroz.

Migas

Los pastores de la montana, tanto de Navarra
como de Alava, preparan un plato al que deno-
minan migas.

Para su elaboracion se pica y desmenuza pri-
meramente pan (migas) en un recipiente y se le
agrega agua con sal, dejando a remojo durante
un tiempo.

En una sartén se pone aceite con ajos y trozos
de tocino, jamén, chorizo, sobre el cual se vier-
ten las migas remojadas que se van haciendo a
fuego lento y removiéndolas con una cuchara
de palo hasta que las migas queden secas.

Sopa de sebo

La sopa de sebo cs plato que almuerzan los
pastores en Artajona (N).

Se deshace sebo en un calderete, especie de
sartén honda con asa. Quitadas las zaorras se
frien en ella ajos, se le anade agua y sal y poco
a poco se le va agregando sopas de pan cortadas
finamente que se remueven con cuchara de pa-
lo. Sacado dcl fuego, se le sigue agitando hasta
que queden las sopas bien remojadas. Antigua-
mente todos los comensales comian del mismo
calderete.

A esta sopa de sebo en Améscoa Baja (N) le
denominan sopas o migas de sartén.

Baztan-Zopa. Tripaki-zopa

El afo 1944 publicaba Julio Caro Baroja, c6-
mo se elaboraba esta sopa sefalando que consti-
tuia el plato favorito de los habitantes del Baz-
tan y otros valles de la montafia navarra.

«Cuando matan el carnero, se coge la ca-
beza, el higado, los pulmones y otras partes
del interior y se ponen a cocer con agua.
En un intestino se hace un relleno de hue-
vo, etc., que se ccha también en la olla.
Cuando todo esta hirviendo, se cortan
grandes rebanadas de pan, que se meten
en el caldo, hasta que queden empapadas
de la sustancia, que suele ser muy fuerte de
gusto. Estas rebanadas se ponen en un pla-
to o fuente y se les anade un poco de aza-
fran. El relleno de huevo se come aparte.»*

En Lekunberri (N) en el caldo resultante de
cocer la cabeza y patas de oveja o carnero se
introducen unas rebanadas de pan gruesas que
se sacan rapidamente. Extendidas sobre una
fuente se les espolvorea con pimienta negra, pi-
per beltz.

En Ezkurra (N), cuecen los mondongos, ar-
diniripak, que se hacen con sangre, huevos y al-
gunas piezas carnosas que son introducidas en
el intestino de las ovejas. Con csta agua y pan se
hace la sopa llamada tripakizopak.

Mondejuzopa. Buzkantza-zopa

También en Zerain (G) se elaboran sopas si-
milares.

Con el agua en que se han cocido las morci-
llas de oveja, mondeju, se hace mondeju-zopa. Al
tiempo de la coccién se anaden rebanadas grue-
sas de pan casero y se deja que vayan empapan-
dose. Se sirve poco caldosa.

De la misma manera, se prepara buzkantza-zo-
pa. Al agua en que se han cocido las morcillas,
se le anaden rebanadas de un dedo de grosor
de pan casero. Se sirve sin caldo.

? CARO BAROJA, Julio. La vida rural en Vera de Bidasoa. Ma-
drid, 1944, p. 97.
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COCIDOS DE LEGUMBRES. LAPIKOKOAK.
ELTZEKOAK

Los cocidos han constituido por lo general el
plato principal de las comidas ordinarias. En
tiempos pasados, de este cocido derivaban tanto
la sopa que se tomaba primeramente como las
carnes que se ofrecian a continuacién y que ha-
bian servido de condimento.

Los cocidos de habas y alubias han tenido pri-
macia en la zona atlantica, siendo el de garban-
zos un plato ligado a las comidas dc los domin-
gos v las festividades. En la zona mediterranea,
sobre todo en Navarra, los garbanzos han sido
un plato ordinario, juntamente con las habas y
las alubias.

Las encuestas reflcjan tres épocas sucesivas en
los cocidos domésticos:

— Una primera de monotonia: se consume dia-
riamente la misma legumbre.

— Una segunda de variedad: se diversifican los
cocidos dentro de los dias de la semana alter-
nando por ejemplo, alubias con lentejas, gar-
banzos, verduras, pastas, etc.

— Una tercera de regresion: los cocidos de le-
gumbres estan siendo sustituidos por las ver-
duras.

Cocido de habas

Este cocido fue habitual en tiempos pasados
y era preparado con habas [rescas en primavera
o con habas secas durante el invierno. Actual-
mente, seghn se constata en las encuestas, su
consumo se ha reducido en gran medida, limi-
tandose a las habas frescas de primavera en ma-
yo o junio. En la Gltima década en las casas rura-
les estdn procediendo a la congelacion de habas
tiernas, lo que prolonga su consumo fuera del
tiempo de recoleccion.

En la consideracidén popular el cocido de ha-
bas estda ligado a trabajos que requerian gran
esfuerzo fisico: ferrones, carboneros, lenadores,
etc.

En tiempos pasados las habas eran cocidas en
agua y condimentadas con un trozo de tocino.
Cuando las habas eran secas se sometian a un
remojo previo, beratu. En este caso su coccion
requeria mis tiempo, 3 6 4 horas.

Como se recoge en Elosua-Bergara (G), esie
cocido era condimentado también con manteca
de cerdo y en ocasiones con sebo de oveja. I're-
cuentemente las habas frescas eran cocidas con
berza.

Actualmente es mas comUn prepararlas guisa-
das: Se pone en una cazuela de barro aceite y
cebolla picada. Antes de que se dore la cebolla
se afaden las habas y porciones de tocino pica-
do, y en muchos casos también trocitos de ja-
mon.

Esta legumbre se ha consumido también en
vaina. A estas vainas de haba en Moreda, Salva-
tierra-Agurain (A) y Carranza (B) se les llaman
calzomes y se comen cocidas o guisadas.

Cocido de alubias rojas

Los términos cuskéricos con que se designa la
alubia, indiaba (Bizkaia), indiababa (Gipuzkoa),
indirar (Navarra y Bizkaia), expresan al parecer
la procedencia indiana o americana de esta le-
gumbre que, a lo largo del ticmpo, ha ido susti-
tuyendo en gran medida, como cocido ordina-
rio a las primitivas habas.

De sus diversas variedades se ha hablado en
otro lugar, pero es obligado sefalar que en la
zona atlantica, la variedad més empleada ha si-
do la alubia roja, babagorri o indaba, que es culti-
vada cn las heredades junto con el maiz. En
cambio en la vertiente mediterranea, Alava y
Navarra, ha tenido més arraigo el cocido de alu-
bia blanca.

Como se ha indicado mas arriba el cocido de
alubias ha ido decreciendo como plato ordina-
rio en los 1ltimos anos.

Su coccion, en el modo tradicional, requeria
de 3 a 4 horas a fuego lento. Si las alubias no
eran tiernas, eran sometidas previamente a re-
mojo. Las alubias se ponen a cocer en agua fria
con los condimentos de tocino, carne, costilla,
etc. Pasada una primera coccion de dos horas se
le anaden nuevos ingredientes como cebolla,
puerros, patatas y también tomate.

Una vez que el caldo haya adquirido cuerpo,
se retira del fuego y se deja reposar sin que se
enfrie, removiéndolo con cuchara de madera.

Este ha sido el cocido por excelencia en la
zona huimeda del pais. Por esta caracteristica se
le denomina lapikokoa o elizekoa.
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Cocido de alubias blancas. Pochas

Las alubias blancas, baba zuriak, se han consu-
mido en la zona atlantica preferentemente en
los dias senalados como «de vigilia». En estos
casos este cocido se condimentaba tGnicamente
con aceite y se le agregaba pimiento choricero,
pimiento rojo o pimenton.

En algunos lugares como Carranza (B), en
tales dias se preparaban las alubias blancas en
ensalada. Para ello se coclan con aceite, ajo v
laurel, sin tropiezo alguno. Una vez servidas en
el plato se alifiaban con vinagre.

También se han cocido las alubias blancas de
manera similar a las rojas, condimentandolas
con chorizo, tocino u otros ingredientes, como
carne salada de oveja, cecina de vaca, etc. Tal
cocido ha sido menos frecuente en Bizkaia y Gi-
puzkoa.

Las pochas son variedades de alubias blancas,
que se consumen cocidas sobre todo en la Rioja
Alavesa y en el Sur de Navarra.

Para su preparacion, se ponen las pochas en
agua fria, agregandoles cebolla, pimicnto rojo y
tomate. Una vez cocidas se les anade sal y aceite
crudo recociéndolas durante algin tiempo. A
esta modalidad le llaman pochas de vigilia.

También se cuecen las pochas condimentan-
dolas con cordero de pasto u otras carnes entre
las que cabe destacar aves de caza como las co-
dornices. En algunos casos (Salvatierra-Agurain-
A), alas alubias cocidas se le agrega codorniz es-
tofada.

Garbanzos con berza

Hasta tiempos muy recientes cn gran parte de
Vasconia, el cocido de garbanzos con berza ha
sido un plato propio de las comidas dominicales
o festivas. Por el contrario en las zonas donde se
han cultivado garbanzos, su cocido era plato
mas cotidiano.

Los garbanzos se ponen a remojo en agua y
sal. En algunas casas se le anade bicarbonato.
Una vez reblandecidos se ponen a cocer en
agua fria, anadiéndoles carne, hueso de canada
y un puerro. Avanzada la coccién se le afaden
algunas porciones de patata troceada.

La carnc utilizada para condimento es gene-
ralmente de vacuno, pero también se aplica car-
ne de gallina, costilla de cerdo, etc.

El caldo resultante de esta coccién se sirve

como sopa; los garbanzos se sirven acompana-
dos de berza cocida aparte y con la carne utiliza-
da como condimento, se prepara un plato de
principio o racién, que se sirve con tomate he-
cho o pimientos rojos.

Al igual que ocurre con otros cocidos se pre-
paran también los garbanzos en la modalidad de
wigiltia, cociéndolos con perejil y agregandoles
huevo cocido troceado y una fritura de ajos.

Lentejas

El cocido de lentejas ha sido mas propio de
zonas urbanas y se ha generalizado tardiamen-
te, a partir de la década de los cuarenta, cn las
zonas rurales de la vertiente atldntica. Las lente-

jas se han consumido maés en la vertente medi-

terranea navarra y alavesa, donde también se
han cultivado. Se cuecen en agua fria, condi-
mentadas con chorizo y tocino. También es fre-
cuente condimentarlas con zanahoria, ajos,
puerros picados, anadiéndoles mds tarde pata-
tas troceadas.

Al final de la coccion, se le agrega un refrito
de cebolla, que en ocasiones va acompanado de
pimienta dulce.

Guisantes

Los guisantes, idarrak, illarrak, ivarrak, son mas
utilizados como condimento de algunos platos
de carne y de pescado.

Con todo existe un cocido que no es muy
comun y quc cstd elaborado con guisantes y pa-
tatas, illar-patatak o idar-patatak.

En este caso los guisantes, al igual que las ver-
duras, se cuecen en agua hirviendo con patatas
cortadas en rodajas y trozos de cebolla. Se con-
dimenta con un refrito de aceite vy ajos.

Actualmente los guisantes se consumen mds
frecuentemente guisados. Para ello una vez co-
cidos sc guisan en cazuela que contiene aceite,
cebolla picada y jamén o tocino muy troceado.

Por lo general, hoy en dia, los guisantes que
se utilizan en la cocina doméstica se adquieren
en el comercio y vienen enlatados o congelados.

Puré de legumbres

Los diversos purés de legumbres se elaboran
aprovechando ¢l cocido sobrante preparado pa-
ra la comida del mediodia. Estos purés son con-
sumidos generalmente en la cena.
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Fig. 151. Enscres del hogar tradicional: 1.«Burduntzia» o asador. 2.«Gerrena» o soporte. 3.Parrilla. 4.«Danbolinax,
tamboril. 5.«Talo-pala». 6.«Talaburnia». 7.«<Talo mantenua»

315




LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

COCIDOS DE. VERDURAS Y HORTALIZAS

La berza, aza, v €l puerro, porry, han sido las
hortalizas de consumo tradicional y generaliza-
do en la vertiente atlintica de Vasconia. El car-
do es hortaliza dc consumo habitual en la Nava-
rra Media y en la Ribera. En esta drea cumple
una funcién equivalente al de la berza en la zo-
na atlantica.

Se aprecia que en las zonas rurales los coci-
dos de verduras no gozaron generalmente dc
gran estimacion, excepcion hecha de los prepa-
rados con verduras de la huerta doméstica y en
cualquier caso, este consumo estaba limitado a
la temporada. Sin embargo es desde hace dos
décadas, debido a la transicién en los modos de
vida, a la mecanizacion de los trabajos [isicos y
a las recomendaciones dietéticas, cuando se ha
incrementado su consumo. Por otra parte, las
nuevas técnicas de congelacion de verduras, de
producciéon doméstica y la venta de verduras
congeladas en el comercio permiten su consu-
mo continuado a lo largo del ano. También se
ha incrementado notablemente su variedad.

Berza. Aza

El cocido de berza fue tradicionalmente un
plato invernal. Ia sido y sigue siendo un com-
plemento de otros cocidos: de garbanzos, de
alubias, elc.

La berza sc cuece en agua hirviendo una vez
troceada, anadiéndole aceite. Después de la
coccién y una vez escurrida, se le anade un re-
frito de aceite y ajos. Es bastante general la prac-
tica de alinar con vinagre una vez servida en el
plato.

Un plato propio de los dias de vigilia ha sido
ono-aza, oho-aza, berza condimentada solamente
con aceite, sin aditamentos de carnes o grasas.

Cardo

Esta verdura se consume sobre todo en Nava-
rra. Su introduccién en otras regiones es reciente.

Para su elaboracién se le retira la piel y se lava
abundantemente. Una vez troceado se echa en
agua hirviendo, anadiéndole sal. Se condimenta
con un preparado de aceite, harina y ajos picados.

El cardo, cocido o en ensalada, es un plato
propio de la ccna de Navidad en algunas zonas
de Navarra.

Coliflor. Pella

El consumo de coliflor ha sido mas restringi-
do y su introduccion es reciente en las dreas
rurales. En Navarra recibe el nombre de pella.

Se trocca la pella o coliflor, echandola en
agua hirvicndo. Una vez cocida se escurre y se
rocia con un refrito de aceite y ajos enteros o pi-
cados.

Se tiene gran cuidado con el tiempo de su
coccion, tres cuartos de hora aproximadamente
en pucheros normales, pues de lo contrario ad-
quiere un color amarillento.

Mas recientemente cn algunas casas, sobre to-
do de zonas urbanas, sc sirve la coliflor con salsa
de besamel, en cuyo caso, se gratina en el horno.

Achicoria

Una vez troceada y lavada la achicoria, se
echa cn agua salada hirviendo y se le anade ce-
bolla y patata. Este plato se condimenta con
aceite crudo, que se anade durante la coccion o
preparando un refrito de aceite y ajos, que se
agrega al final.

Borraja

Se limpia bien con el cuchillo, quitindole la
piel que la recubre, se trocea y se lava. Se pone
a calentar agua y cuando rompe a hervir se echa
la borraja y sal. Una vez cocida se le quita el
agua y se condimenta con aceite, harina y unos
ajos picados.

Porrusalda

El cocido de pucrros con patatas recibe popu-
larmente en dreas tanto de habla vasca como
castellana el nombre de porrusalda. En algunas
zonas de Bizkaia y Gipuzkoa se le denomina
también porru-pataiak en alusion al ingrediente
de patatas que se le agrega.

En agua hirviendo se cuccen puerros trocea-
dos a los que, después de un hervor rapido, se
anade una cucharada de accite crudo, patatas
troceadas y un poco de sal. Su coccidon dura
aproximadamente tres cuartos de hora en pu-
chero normal.

En tiempos pasados era muy gencral condi-
mentar este cocido con bacalao seco, en cuyo
caso no sc le echaba sal.
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Fig.152. Cocina econdémica o chapa.

También se han utilizado como condimento
cecina, morcillas, costillas, etc. Actualmente es-
tas maneras de condimentar estin desapare-
ciendo. En algunas casas, después de la coccion
se le anade un refrito de aceite y ajos.

Vainas. Lekak

Las vainas reciben diversas denominaciones,
bainak (Bizkaia), lekak (Gipuzkoa), judias verdes,
o alubia verde, en zonas de Navarra y Alava.

Hasta tiempos recientes ha sido un plato pro-
pio de la temporada de verano. En algunas zo-
nas de Navarra (Roncal) se desccaban «las vai-
netas» que se consumian durante el invierno.
Actualmente con las nuevas técnicas de conser-
vacién en [rio se dispone de ellas durante todo
cl ano.

Antes de cocerlas se les corta las puntas, se les
quitan los hilos y se trocean. Se introducen en
agua hirviendo, anadiéndoles cebolla y algo de
aceite. Durante la coccién, muy cominmente,
se anaden patatas troceadas. Una vez cocidas, se
escurre su caldo y se les anade un refrito de
aceite y ajos.

Acelgas. Xerbak

En Zerain (G) la acelga era conocida en otro
tiempo como planta medicinal. Su generaliza-
cién es reciente. Se prepara de igual manera
quc las otras verduras. En algunos casos la acel-
ga es sometida a dos cocciones, renovando el
agua hervida.

A la parte blanca de la acelga, a la que se le
llama penca, se le quita la pelicula que le cubre.
Se parte en grandes trozos que se ponen a cocer
en agua hirviendo con sal o en ocasiones en
agua con leche. Luego rebozadas en harina y
huevo batido se frien en aceite. Reciben popu-
larmente el nombre de «chuletas de huertas.

También son utilizadas las pencas para la ela-
boracion de menestras de verduras y como
guarnicion de platos de carne.

Verduras variadas

Actualmente y sobre todo en la época de ve-
rano, €s muy comun preparar cocidos mixtos de
verduras (vainas, acelgas, lechuga, puerros), a
las que se anade zanahoria y patatas.
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Todas ellas troceadas se someten a una coc-
cién en agua hirviendo y posteriormente s¢ con-
dimentan con aceite, cebolla y ajos.

En el valle navarro de Aezkoa (Aria), este co-
cido de verduras contiene ademas perejil y aza-
fran y lo condimentan con carne de oveja.

También otras verduras como la achicoria, las
espinacas, las borrajas, se utilizan para la elabo-
raciéon de cocidos. Generalmente, se les agrega
patatas troceadas y se condimentan con un re-
frito de aceite y ajos.

Puré de verduras

Al igual que de los cocidos de legumbres,
también de los cocidos de verduras se obtienen
purés, que, por lo general, son platos propios
de la cena.

Menestra de verduras

La menestra de verduras no ha sido un plato
popular. Su introducciéon en la alimentacion
domeéstica es reciente y se le considera general-
mente como plato festivo. Su forma de prepara-
cion mas compleja consiste en lo siguiente:

Se cuecen por separado cada una de estas ver-
duras: alcachofas, lechuga, pencas de acclga, co-
liflor y habas. Los guisantes y las vainas en cam-
bio se cuecen en una misma cazuela. Una vez
cocidas todas estas verduras se les escurre el
agua. Las pencas de acelga, la lechuga, hecha
bolitas y en ocasiones también las alcachofas se
rebozan en harina y huevo y se frien. Luego se
coloca todo en una cazuela y se vierte sobre ella
salsa rubia o «espafiola» dandole a continua-
cioén un hervor.

Otro modo mas sencillo de preparar esta me-
nestra consiste en cocer las verduras por separa-
do, escurrir el agua, y sin rebozarlas colocarlas
en una cazuela, vertiendo sobre ellas un refrito
de aceite, ajos y trocitos de jamoén.

También se conoce como «menestra» un co-
cido de diversas verduras congeladas a las que
sc les escurre el agua y se les condimenta con
un refrito de aceite, ajos y jamén o tocino.

Revuelto de calabacin. Pisto

También es este un plato de introduccion re-
ciente en la alimentacién doméstica.

Fig.153. «Supazterra», pervivencia del fuego bajo.
Ispoure (Ip). 1988.

Para su preparacidén, se pone en una cazucla
aceite y se hace un sofrito con calabacin y pi-
miento verde picado. A ello se mezcla una salsa
de tomate elaborada previamente. Luego se
anadc sal y huevos batidos. Se mezcla todo re-
moviéndolo con cuchara de madera hasta que
cuaje, sin que quede seco. Sc sirve con trozos de
pan frito.

Se utilizan también cebolla y pimientos rojos
en lugar de pimientos verdes. Ocasionalmente
se elabora sin anadirle huevos batidos.

Retofios de nabo. Arbigarak

En tiempos pasados, se elaboraba un cocido
de retonos de nabo, arbigarak. Su preparacién
recogida en Zeanuri (B), presenta una forma
primitiva de cocido.

318




PREPARACION DE LAS COMIDAS DOMESTICAS

Fig. 154. «Agerre baserriko sukaldea», Elosua-Bergara (G).

Antes de que los nabos rompieran en flor, se
recogian los retonos, pipilek. Se limpiaban y se
cocian en puchero durante dos horas en agua y
sal. Aparte, en una sartén, se ponia un trozo de
tocino muy desmenuzado; una vez despedida
toda la grasa, se vertia ésta en el puchero del
cocido y se mezclaba. Fra propio del mes de
mMarzo.

Pimientos rojos

Los pimientos fritos sirven de acompana-
miento, muy comtinmente, a platos de huevos
fritos, de carne y de pescado. Para su prepara-
cion se asan primeramente en parrilla o sobre
la chapa de la cocina econémica. Luego se les
quita la piel y las pepitas. Se les corta en tiras y
se frien a fuego lento en abundante aceite con
ajos picados.

Pimientos recocidos

En zonas de Navarra los llamados pimicntos
recocidos se preparan de la mancra siguicnte:

1985.

Una vez asados y cortados en tiras, se ponen
en una cazuela cubriéndolos con agua, a la que
se anade dientes de ajo picado, aceite y sal. Se
deja hervir a fuego lento. Estan cocidos cuando
el aceite quede arriba.

Estos pimientos al igual que los fritos, se utili-
zan para acompanar a platos de huevos, carne y
pescado.

Pimientos verdes

Estos pimientos de pequeno tamano se frien
en aceite muy caliente con ajos. Previamente se
les habrd abierto un poco las puntas y en la
abertura se introduce la sal para sazonarlos.

Sirven para acompanar sobre todo a platos de
carne v a la tortilla de patatas.

Pimientos rellenos

Es otro plato que se ha introducido en estos
altimos anos en la alimentacion doméstica.

Se asan los pimientos, quitandoles el pellejo y
las pepitas.
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Luego se rellenan con el siguiente prepara-
do: Se frie en sartén un picadillo de carne, ja-
mon y cebolla picada, y una vez retirado del
fuego se le agrega un huevo batido para que
cuaje la masa. Rellenados los pimientos se albar-
dan en harina y huevo y sc [rien.

Aparte se dora cebolla, zanahoria, ajo y algo
de harina en la grasa remanente de la [ritada,
pasandola por el «chino». Esta salsa se vierte
sobre los pimientos.

También se rellenan estos pimientos con ba-
calao desmigado mezclado con cebolla y toma-
te.

COCIDOS DE PATATA

La patata, como cultivo, se introdujo en Vas-
conia a finales del siglo XVIII. Su consumo se
generalizé6 en Alava en el siglo XIX. También
en zonas de Navarra lo ha sido con anterioridad
a las regiones atdnticas.

A principios de este siglo, en Zeanuri (B) se
comenzé a sembrar palata en los bordes de las
heredades. En esta localidad se dice que su con-
sumo ha ido sustituyendo gradualmente al de
las castanas.

En Elosua-Bergara (G), se comenz6 a comer
patata hacia 1925. Por este tiempo los mayores
de esta localidad eran reacios a ella y la denomi-
naban lurpeko tontua (el tonto de debajo de tie-
rra). Lo consideraban alimento propio de cer-
dos.

En el area de la Vasconia atlantica su gran
auge vino después de la guerra, hacia los anos
cuarenta.

Hoy en dia se ha generalizado en la elabora-
cion de cocidos, tanto de legumbres como de
verduras. También acompana a platos de pesca-
dos, carnes o huevos.

Patatas con pimienta

Es un plato tradicional en la Llanada de Alava.

Cuando ha hervido el agua en puchero de ba-
rro, se echan las patatas, siempre cascadas, no
cortadas y sal. Una vez cocidas, se le anade accite
frito al que se le retira el ajo si lo hubiera tenido
al freir, y un poco de pimienta. Esta se echa al
aceite no muy calicnte para que no se requeme.
Las patatas quedan rojas. Sc machacan en el mis-
mo puchero con cucharén de madera.

Patatas con chorizo

En cazucla o puchero de barro se frie aceite
con ajos que se retiran una vez dorados. Se re-
hoga la patata pelada y troceada en el aceite
frito, se anade agua hirviendo y unos trozos de
chorizo. Se le anade la sal necesaria.

Patatas a la riojana o en salsa roja

Se rehogan las patatas en aceite caliente, ana-
diendo chorizo y pimientos choriceros enteros,
una vez de haberles quitado las pepitas. Se vier-
te agua hirviendo hasta cubrir las patatas.

Cuando los pimientos choriceros quedan
blandos, se sacan y se frien con un poco de acei-
te, cebolla y ajos. Luego se pasan por el pasapu-
rés, anadiendo esta salsa a las patatas.

Este mismo plato se hace también de la si-
guiente manera:

Se rehogan las patatas en aceite y abundante
ceholla frita y se le anade pimenton ademas de
pimientos choriceros y chorizo.

Patatas en salsa verde. Patatak saltsa berdean

Se pone a freir aceite con ajos en una cazuela,
preferible de barro. Cuando el aceite estd hir-
viendo se anade percjil muy troceado y rodajas
finas de patata. Se remueve y una vez hien reho-
gado sc le agrega agua hirviendo hasta cubrir
las patatas. El tiempo de coccién es de media
hora, a fuego lento. En ocasiones se anade baca-
lao desmigado o algtn trozo de pescado, cabeza
de merluza, ctc. En algunas casas le agregan un
huevo duro en rodajas.

Patatas con arroz

Las patatas también se cuecen con arroz. An-
tes de servirlas se les echa un refrito de aceite y
cebolla.

Puré de patatas

Al igual que con las legumbres y verduras se
hace puré de las patatas. Una vez cocidas se pa-
san por el pasapurés, y se les agrega leche.

Actualmente se adquieren en el comercio pu-
rés de patata que vienen envasados en forma de
«COPOS».
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ENSALADAS

El consumo de verduras crudas en ensalada
se ha incrementado en las dos altimas décadas.
En tiempos pasados la preparacion de ensaladas
se limitaba a la época de verano, pero actual-
mente los cultivos en invernadero posibilitan su
preparacion a lo largo de todo el ano.

Un dicho muy extendido, conocido incluso
en dreas vascofonas, dice sobre el mado de pre-
pararlas:

«[.a ensalada bicn salada,
poco vinagre y bien aceitada»

Ensalada de lechuga

La hortaliza que mas se ha empleado para
cnsalada ha sido la lechuga. Una vez limpia, se
pone en agua durante un tiempo. Luego se es-
curre. En algunas casas, colocan la lechuga en
un trapo limpio y dan varios golpes al aire para
que quede sin agua.

Colocada en una fuente la lechuga debida-
mente troceada, en el momento de servir, se le
anade sal y se rocia con aceite y vinagre, La le-
chuga asi preparada acompana al cordero asa-
do.

A primeros de este siglo y hasta hace dos dé-
cadas, en muchos caserios de Bizkaia y Gipuz-
koa, durante el verano, antes del cocido de alu-
bias, se comia una ensalada de lechuga
sazonada con vinagre y aziicar o con vinagre,
aceite y azucar. Se bebia el caldo remanente.

Ensalada de escarola

La escarola se prepara de manera similar a la
lechuga. Una vez limpia y troceada se le agrega
aceite, vinagre y sal. En Navarra es muy frecuen-
te anadir ajo muy picado a esta ensalada.

Ensalada de lechuga, tomate y cebolla

Mas reciente y hoy mas frecuente es la ensala-
da preparada con estos tres ingredientes, a los
que en algunas zonas de Navarra se agrega ajo
picado.

Limpiados la lechuga y €l tomate, se trocean
y sc colocan en una fuente, junto con la cebolla
picada. Se le anade sal y se rocia con aceite y vi-
nagre.

En algunas casas, en estos ultimos anos, el li-
mon sustituye al vinagre, por razones dietéticas.

También se preparan ensaladas solamente
con tomate y cebolla.

Ensalada mixta

Recibe estc nombre la ensalada de lechuga,
tomate y cebolla, a la que se le anade atin en
conserva, huevo duro troceado y algiin otro in-
grediente como aceitunas.

Ensaladilla rusa

Se ha introducido hace pocos aiios en la ali-
mentacion doméstica.

Su basc es la patata cocida muy troceada a la
que sc ailade atin, huevo duro, pimiento rojo,
guisantes, zanahoria, tomate, cebolleta, lechu-
ga, aceitunas, etc., todo ello en pedazos muy
pequenos. Se anade salsa vinagreta o salsa ma-
honesa que se vende ya preparada en comercios
o se elabora en casa.

Estas dos salsas se elaboran de la siguiente
forma:

La salsa vinagreta se prepara poniendo en
una taza, aceite, un poco dc vinagre, sal y ajos
bien picados. Se bate bien para mezclarlo todo
y se vierte sobre el plato que se quiere condi-
mentar, ensaladas, etc.

Salsa mahonesa: Antes de que se generaliza-
ran las batidoras eléctricas se elaboraba la salsa
«mayonesa» de forma artesanal. Para ello se co-
locaba en un plato la yema de huevo y se anadia
cuidadosamente y poco a poco el aceite de mo-
do que no se cortara, removiendo sin interrup-
cién con una cuchara de pala. Cuando la salsa
comenzaba a espesarse se le anadia sal y un po-
co de vinagre, revolviendo todo durante algin
tiempo. En nuestros dias el empleo de las bati-
doras eléctricas facilita grandemente este proce-
so de elaboracién,

Ensalada de pepino

Se pela su corteza, v se trocea en ronchas fi-
nas que se colocan con unos granos de sal en la
ensaladera durante un rato para que sc reblan-
dezcan. Luego se le quita el agua que despide y
en el momento de comer se anadc accite y vina-
gre.
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Ensalada de remolacha

La remolacha de mesa ha de ser previamente
cocida con su piel. Luego se pela y se corta en
rodajas o se trocea finamente. Se le echa aceite,
vinagre y sal. Se utiliza también para adornar
otras ensaladas.

ARROZ

El consumo de arroz, arroz, irriz, se generalizo
sobre todo a partir de los anos cuarenta, en la
época de postguerra. Pero hay que tener en
cuenta que este cereal, que no se cultiva en Vas-
conia, era utilizado desde antes para la prepara-
cién de un postre festivo, considerado como tra-
dicional, el arroz con leche, arroskolelxe.

También existia la sopa de arroz, arresopa,
que se obtenia cociendo arroz en caldo de pue-
rros y el arroz cocido seco, arosikua, que se ser-
via con trozos de chorizo cocido.

De cualquier modo, el arroz se ha ido intro-
duciendo de manera gradual en la alimentacién
de Vasconia a lo largo de este siglo. Actualmen-
te su consumo estad muy generalizado.

Cocido de arroz

Antes de la introduccion de la paella se elabo-
raba, en muchas casas, un cocido de arroz que
cra condimentado con carne de vacuno o de
ave.

Paella

Este plato se ha extendido en los medios po-
pulares hace dos o tres décadas. Para su elabo-
racibn se obtiene primeramente un caldo de
verduras y carne: zancarrén, falda, hueso de ro-
dilla 0 también ave o gallina troceada, puerros,
ctc. En cazuela aparte se pone aceite, ajos y ce-
bolla picada, menudos y trozos de pollo, chori-
20, jamon o tocino y pimientos rojos. Se rehoga
todo y a continuacion se le agrega arroz en esta
proporcién: una tacita de café por persona.
Bicn mezclado el arroz con el rehogo se le ana-
de el caldo hirviendo en cantidad doble al arroz
utilizado. No se cubre la cazuela ni se remueve.
Se le somete a coccion durante una media hora,
dependiendo este tiempo de la cantidad de
arroz y caldo empleado. Sacada del fuego, se

cubre la cazuela dejando reposar durante algiin
tiempo antes de servir.

En la elaboracién de la paella se ha empleado
también carne de conejo, carne de cerdo pica-
do, lomo, guisantes, vainas. La utilizacion de
mariscos: almejas, gambas, mcjillones, es mas
reciente.

Para la obtencion del caldo es frecuente em-
plear pastillas concentradas de carne.

Arroz con chirlas o con mojojones

Se ponen las chirlas o los mojojones en una
cazuela, con poca agua y lapada, para que se
abran al vapor. Una vez abiertos se quita a los
mojojones una de las cdscaras y a las chirlas se
les deja con sus dos valvas. Esta agua, después
de colarla, se emplea para anadir al arroz que
se prepara de igual forma que la paella.

Arroz blanco

En cazuela se frie aceite con ajo picado al que
se anade arroz, perejil muy picado, agua y sal.
El agua en doble cantidad al arroz. Ha de hervir
a fuego lento. Es muy corriente servir este arroz
moldeado y acompanado de huevos [ritos, tro-
zos de chorizo, salsa de tomate, etc. Para molde-
ar el arroz se utilizan tazoncs de leche.

PASTAS

Los platos confeccionados con diversas pastas
elaboradas industrialmente se han ido introdu-
ciendo gradualmente en los medios populares.
Primeramente se utilizd el fideo para sopas. A
partir de los anos sesenta se¢ han ido introdu-
ciendo los macarrones y mds recientemente los
«spaguctlis».

Macarrones

Se cuece la pasta en agua hirvicndo con sal,
durante un cuarto de hora. Una vez escurridos
se colocan en una cazuela y se les aniade salsa de
tomate y trozos de chorizo, jamon o lomo que
previamente han sido fritos. En algunos casos se
espolvorean los macarrones con queso rallado y
se introducen al horno durante algiin tiempo
antes de servirlos.
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«Spaguettis»

Este plato se elabora de la misma mancra que
los macarrones.

Para la preparacién doméstica de la salsa de
tomate que acompana estos platos de pasta, se
sofrie cebolla y ajos a los que se anade tomate
woceado y sal, dejandolo todo a fuego lento.

Para restar acidez al tomate, se le suele anadir
una cucharadita de azucar. Una vez frito se pasa
por cl pasapurés. Las amas de casa prefieren, en
general, esta salsa casera de tomate a las que se
expenden en el comercio, elaboradas y envasa-
das industrialmente.

CARNES

Hasta hace dos generaciones la carne se utili-
zaba sobre todo como condimento de los coci-
dos. Cumplida esta funcion la carne se consu-
mia como un segundo plato llamado principio o
racién. Los platos propiamente de carne eran
caracteristicos de banquetes y comidas de cele-
bracién. Se puede decir que hasta los anos se-
senta han prevalecido en la alimentaciéon popu-
lar las carnes guisadas y asadas sobre las carnes
fritas. Los asados han cstado mas ligados a los
medios pastoriles y ganaderos.

En el consumo, sobre todo de carne de vacu-
no, se ha operado una gran transicién a partir
de la instalacién de mataderos municipales y de
la venta consiguiente de carne en carnicerias.

Esta transicién, por lo que respecta a determi-
nadas dreas de Bizkaia, se refleja incluso en el
lenguaje. En Zeanuri (B), todavia en los anos
sesenta, a la carne que se compraba en la carni-
ceria, las personas mayores le llamaban okela ba-
rrie, CATNE Nueva, en contraposiciébn a arakie,
que empleaban para denominar la carne de va-
cuno proveniente de la matanza casera y conser-
vada en sal.

Carnes de ganado porcino. Txarrikia

Las grasas de cerdo han servido basicamente
como condimento y conservacién de embut-
dos. Pero son tradicionales algunos platos ela-
borados con los apéndices y extremidades de
este animal, patas, morros, orejas, que conserva-
dos en arcas de sal, gazi-hutxa, gazun-aska, se co-
mian sobre todo en los dias de Carnaval.

Orejas de cerdo. Txarri-belarriak

De vispera se ponen a remojo, para desalar-
las. Se cuecen en agua fria y una vez cocidas se
pasan por harina y huevo batido. Después de
freirlas se sirven con salsa de tomate.

Morros de cerdo. Txarri-muturrak

Los morros de cerdo, después de adobados,
se guardan en zacutos de tela. Se cuecen duran-
te largo tiempo y se dejan enfriar. Luego se cor-
tan en trozos y se [rien, rebozandolos con hari-
na y huevo. Se sirven con salsa de tomate.

Paias de cerdo. Txarriankak. Charrancas

Después de bien limpias se cuecen. Una vez
cocidas se les quitan los pelos y se colocan en
una cazuela de barro. En sartén aparte se pone
aceite, cebolla y tomate agregando la pulpa de
los pimientos choriceros que se cocieron de vis-
pera. Una vez fritos todos estos ingredientes se
pasan por cl chino o pasapurés, y se anade esta
salsa a las patas de cerdo que se colocan de nue-
vo a fuego lento. Fs recuente anadir a este gui-
so algin picante como por ejemplo guindillas.

En Elgoibar (G), aprovechan para cocer las
patas de cerdo la misma agua en la que estuvie-
ron a remojo. El caldo obtenido de la coccién
Se I'CSCIva pard preparar sopa.

En Allo (N) las patas o manos de cerdo, asi
como las orejas, las tomaban cocidas, con salsa
de tomate y, mas frecuentemente, albardadas y
recocidas en leche y aziicar.

Magras con tomate. Jamon con tomate

Una forma muy extendida de comer jamén es
acompanado de tomate:

Para ello se frie en sartén con escaso accite,
ya que las magras del jamoén despiden su grasa.
Una vez frito, se coloca en salsa de tomate don-
de se recuece durante tres cuartos de hora.

Relleno

El «relleno» es un plato tradicional que se
consume con motivo de las fiestas patronales en
muchos pueblos de Navarra. En Aoiz (N) lo
preparan de esta manera:

Para tres docenas de huevos se emplean 3/4
kg. de tocino, 1/4 kg. de sebo, 9 dientes pelados
de ajo, una cebolla grande, 6 papeletas de aza-
fran, especias compuestas, sal, perejil y arroz.
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Fig.1565. «Burnizko eltziak».

El tocino, sebo, ajos, cebolla y perejil, todo
ello muy troceado, se anade a los huevos bati-
dos. Luego se agregan las especias, la sal y el
arroz y se revuelve todo mezclandolo bien.

Con esta mezcla se rellenan los intestinos que
previamente fueron limpiados y se cierran los
extremos con liz. Se cuecen. Con un kaporraz
(aguja salmera) se van pinchando estos intesti-
nos rellenos hasta que la aguja salga bien lim-
pia. Se dejan enfriar.

Este relleno se sirve frito con salsa de tomate,
0 a la cazuela con tomate y sangrecilla.

Carnes de ganado ovino. Ardikia

El consumo de carnes de cordero o cabrito
ha sido propio de celebraciones familiares de
cierta importancia asi como de banquetes festi-
VOs.

Para asar estos animales en tiempos anterio-
res se utilizaba el asador, burdunizi o gerren, que
pertenecia al ajuar del fogén bajo. Posterior-
mente hornos de pan y actualmente en los de
las cocinas econémicas o en eléctricos.

Algunas encuestas constatan la utilizacion de
hornos de panaderia para asar cabritos o corde-
ros destinados a comidas de muchos comensales.

Cordero asado. Arkume errea

El cordero asado es plato tradicionalmente
vinculado a la comida del dia de Pascua. Se
acompana de ensalada de lechuga.

Antes de proceder al asado se hacen cortes en
las piezas de carne introduciendo en ellos ajos
v trozos de tocino o bien se unta la carne con
manteca y se le echa sal. Cuando se utiliza ca-
zuela o bandeja de horno la manteca se pone
en ella y con ésta y con ¢l jugo que despide la
carne se embarduna el cordero durante el asa-
do. Al mismo tiempo, a fuego abierto se procu-
ra humedecer ¢l cordero con grasa o jugo, al
que algunos anaden vinagre. 8i queda demasia-
do seco se le rocia con caldo y mas reciente-
mente con licor (conac) cuando esta casi asado.

En Aria (N), cuando asaban cordero en el
fuego bajo, lo hacian dentro de un utensilio se-
mejante a un escudo que tenia una barra trans-
versal. Se atravesaba el cordero con esta barra
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de hierro que se ajustaba a un caballete llamado
gerrena (asador), dandole vueltas durante el asa-
do. Se servia con pimientos morrones y patatas
fritas, patala frileiua o errea.

Cordero en salsa. Arkumea saltsan

Se trocea el cordero y se pasan los trozos por
harina. En una sartén con aceite y ajos se doran
las carnes que luego se retiran. En el mismo
aceite se echan ajos, zanahorias y abundante ce-
bolla picada.

Una vez dorados estos ingredientes, se anade
harina y se tuesta todo hasta que adquiera co-
lor. Se le agrega agua para que se cueza y se
pasa por el colador. En esta salsa se cuecen los
trozos de cordero hasta que queden blandos.

Cordero en menestra

Este modo de preparar el cordero es de épo-
ca mas reciente.

Los trozos del cordero se pasan por harina y
se frien en una sartén, retirandolos a una cazue-
la. Al aceite remanente se le anade cebolla pica-
da y zanahoria en rodajas. Una vez frito, se vier-
te esta fritura en la cazuela sobre los trozos de
cordero y se aflade agua hasta cubrirlos y luego
sal. Debe cocerse lentamente y en recipiente ta-
pado. Avanzada la coccioén se le echa un poco
de vino blanco o cofac y se le agregan guisantes
cocidos y patatas fritas en cuadritos. En algunas
casas anaden también alcachofas y pencas de
acelga rebozadas dando a todo ello un hervor.

Cordero al chilindron

Se trocea el cordero y se pone en una cazuela
con aceite, cebolla y ajo picado, todo crudo.
Tiene que hacerse muy despacio, a fuego lento.
Una vez hecho se le anaden pimientos rojos.

Calderele

Este guiso recibe el nombre del recipiente
donde se prepara. Los calderetes son propios
de Alava y Navarra.

Se pica o trocea la carne de cordero u oveja,
asi como las patatas. Se coloca todo ello en una
cazuela o caldero con agua a la que se le han
anadido cebollas, zanahorias, pimicntos, pue-
rros. Se cuece a fuego lento. Cuando se ve que
ya casi estd a punto se echan unos punados de
arroz, segun el gusto (Izurdiaga-N).

1]
(&)1

Rancho riojano

En Moreda (A) le llaman asi al rancho o sar-
tenada. Es un plato tipico de la Rioja y propio
de las fiestas patronales.

Esta sartenada o rancho riojano se compone
de los siguientes ingredientes: carne, caracoles,
agua, sal, palatas, tomate, ajos, pimientos verdes
y rojos, aceite, cebolla, setas y cangrejos.

En una sartén sc coloca la carne troceada que
ha de ser de «pierna de pasto» v de brazuelo.
Encima se echan los caracoles que deberan es-
tar bien limpios y «enganados» (cocidos con
agua hirviendo y un poquito de sal). Sobre la
carne y caracoles se anade agua hasta cubrirlo
todo. La sartén se pone sobre el fuego hecho
con sarmicnto y lena de olivo. Cuando comien-
za a hervir, con una cuchara de madera se quita
la espuma que se forma y se cuece durante vein-
te minutos.

Luego se preparan las patatas bien limpias y
se parten en trozos mas bien «crecidicos». Se-
guidamente se le agrega tomate, unos ajos parti-
dos y pimiento verde troceado. Al cabo de un
rato sc anade sal suficiente y se deja hervir du-
rante unos minulos.

Cuando la patata comienza a «devorarse» se
le echan los pimientos rojos asados, mas un po-
quito de sal. Se deja un cuarto de hora hirvien-
do suavemente y a continuacién se pone el acei-
te. Se deja hacer durante otro cuarto de hora y
se retira para que no se quede seco.

Chuletillas de cordero asadas

El modo mas corriente de preparar las chule-
tillas consiste en frotarlas con ajo y sal y freirlas
o asarlas en una plancha caliente.

En zonas de Navarra, se untan, antes de asar-
las, en ajolio, salsa compuesta de aceite, ajo pica-
do y en ocasiones perejil.

Las chuletillas de cordero «al sarmiento» es un
asado propio de la Rioja Alavesa: Sc hace fuego
con una gavilla de sarmientos. En una parrilla
se colocan las chuletillas y se les agrega sal. Es
costumbre, asimismo, echar sal a las ascuas o
rescoldos de los sarmientos para que las brasas
se aviven y chisporroteen. Se pone la parrilla
con las chuletas sobre las ascuas, vigilando que
en ningiin momento se produzca llama entre
los rescoldos. Cuando se han asado por un lado
se les da la vuelta. Se van comiendo de la misma
parrilla, cogiéndolas con las manos.
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Fig.156. Patorrillo. San Miguel de Aralar (N). 1990.

En Moreda (A), donde se ha recogido este
modo de asado, las chuletillas se comen acom-
panadas con esparragos de la Ribera de Nava-
rra.

Patorrillo

Es un guiso propio de Navarra y Alava. Nunca
se omite cuando se sacrifica un cordero o un
cabrito. En las encuestas se senala que hoy en
dia, en que hay menos matanzas caseras, se avisa
a los carniceros con varios dias de antelacion
para que reserven los menudos del cordero o
cabrito para poder preparar este guiso.

En Bernedo (A) lo preparaban las mozas el
dia de San Juan de esta manera: limpiaban las
tripas del cabrito. Metian las patas en agua bien
caliente, sin escaldarlas, a fin de poderles arran-
car después los pelos rascando la piel con el
cuchillo. Prolongaban con este la aberwura de
entre las pezunas para quitarles el gabarro o bol-
sa de pelo que lleven oculta entre las mismas.
Cortaban las pezufias en trozos pequenos. Par-
tian por medio la cabeza del cabrito y la forra-

ban con la lele - membrana de mantecas que
separa el vientre del estobmago y pulmones -, Las
tripas, bien limpias por dentro y por fuera, las
enrollaban en trozos a las patas y cabeza. Asi
preparadas, se colocaban en una cazuela con
agua y sal y se cocfan. En una sartén con aceite
doraban cebolla picada; al empezar a dorarse le
agregaban harina y un poco de pimentén. Esta
salsa se anadia después a las patas y cabeza coci-
das y se dejaba un tiempo al fuego para que
cogiese sabor.

Tripota

Se cuecen morcillas de oveja y se dejan en-
[riar. Aparte se cuccen las patas y la cabeza del
cordero o de la oveja y se deshuesa. Después se
frie aceite con cebolla, perejil v ajo, todo pica-
do. Se agrega un poco de harina y pimienta. A
esta salsa se le echan las morcillas a ruedas, la
sangrecilla, las patas y la cabeza. Que se haga
todo un rato. Se sirve con salsa de tomate. (Aria,
Valle de Aezkoa-N).
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Cabeza de cordero. Cabecilla

La cabeza de cordero abierta por la mitad, se
asa en el horno o encima de la chapa en una
cazuela. Se le afade por encima un poco de
aceite, sal, perejil y ajos picados.

En tiempos pasados, se utilizaban para este
asado los hornos de pan una vez hecha la hor-
nada.

En la Montana Alavesa, llaman cabezuela a la
cabeza de cordero guisada.

En Tzurdiaga (N), rellenan con jamén la ca-
beza del cordero una vez limpia. La atan y la
asan a fuego lento en cazuela de barro con pe-
rejil, cebolla, ajo, manteca o aceite.

La cabeza del cabrito, cabecilla, se prepara de
manera similar a la del cordero.

Sangrecilla. Pikatxa

Se consume la sangrecilla, pikaixa en Zerain
(G), tanto de vacuno como de ovino.

A una sartén con aceite y abundante cebolla
picada se echa la sangrecilla cortada en trozos
pequenos y se refrie todo ello. Una vez frito se
anaden huevos batidos y se revuelve con cucha-
ra de palo.

Actualmente esta sangrecilla se vende ya coci-
da en carnicerias.

Asadurilla. Menudillos. Barrenak

Se trocea la asadurilla, compuesta por el higa-
do, chofre y corazon del cordero. Se pone todo
ello en una cazuela con aceite y cebolla. Es preci-
so darle vueltas con una cuchara de palo y echar-
le agua para que el chofre sc cueza. Se preparan
después, ajos, perejil, laurcl, harina y pimiento
molido, todo ello majado dentro de un almirez
de madera, y se vierte sobre la asadurilla.

Fricafea

En San Martin de Unx (N) a un guiso de
caracteristicas similares al anterior llaman fiica-
fea.

El guiso se hace con los menudos o tripas de
cabritos o corderos de leche, mamantones. Se
cuece el menudo de un cordero, las paticas y la
sangrecilla, escaldandolos para que se laven
bien. Los menudos deben de estar bicn limpios,
por lo que ya hervidos se ponen en agua con
ajos, cebolla, sal y un poco de laurel para que
tomen sabor; «a la Gltima compostura» sc le

echa un poco de clavillo o de pimienta, segin
gustos. Se vuelve a cocer todo bien, mientras se
prepara una cazuela de barro con aceite, ajos y
cebolla. Cuando el aceite esta rusiente, se echa
a la marmita el «menudico» seco y la sangrecilla
que se habia cocido aparte. Se revuelve todo,
anadiéndole el caldo del mismo cocido. Se deja
que hierva.

En Liginaga (Ip.) preparan un guiso similar,
[frikazea. Para ello se cuece dentro de una olla la
sangre de la oveja con carne magra, tripas, ca-
llos, pulmones, erraiak v corazéon, para retirar
después estos condimentos del caldo. A conti-
nuaciéon cn el mismo caldo se cuecen puerros y
cebollas. Se pica todo bien con el hacha en una
tabla o pikadea y sc revuelve el picado de carne
y sangre con los puerros y cebollas de la olla.

Carnes de ganado bovino. Arakia

Ya se indic6 anteriormente que en la alimen-
tacion doméstica, los guisados de carne tiencn
mas tradiciéon que las carnes fritas. De hecho, la
introduccion de carne frita en la dieta familiar
ordinaria, refleja una transicién debida basica-
mente a la elevacién del nivel econémico. En
los altimos tiempos se han incrementado tam-
bién los platos de carnes asadas al horno.

Carne guisada

La carne que se emplea para el guisado es la
parte de la aguja o la pala del brazuelo.

En una sartén se doran en accite ajos, agregan-
do cebolla, pimientos rojos y tomate. En algunas
casas anaden un poco de vino blanco y caldo.
Esta salsa se pasa por el pasapurés y se coloca en
una cazuela de barro con la carne troceada que
cucce en ella. En ocasiones, antes de terminar la
coccion, se anaden patatas troceadas.

Listofado

Para la preparacion de este plato se emplea la
carne de brazuelo.

Sc ata el brazuelo fuertemente con hilo y se
coloca en una cazuela con aceite y ajos, ana-
diéndole un vasito de agua. También se acos-
tumbra agregarle un poco de vino blanco. Bien
tapada la cazuela necesita alrededor de una ho-
ra y media para que la carne csté preparada. Se
corta en rodajas y se sirve acompanada de puré
de patatas o guisantes.
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Redondo

En este caso la carne procede de la pierna o
del brazuelo, considerado este Gltimo mas jugo-
SO.

Se ata la carne con hilobala. En cazuela de
barro se pone aceite con ajos; una vez dorados,
se coloca el redondo. Un redondo de 2 kilos de
peso necesita de dos horas y media a tres horas
para su asado. Se deja enfriar la carne y después
se corta en filetes finos. Se prepara una salsa
con zanahoria, pimientos rojos, tomate y un po-
co de conac. Si la carne es roja, se le agrega a
esta salsa un poco de vino tinto y si es blanca
vino blanco y un poco de caldo. Pasada la salsa
por ¢l pasapurés se anade al redondo, dejando
que todo ello dé un hervor. Se sirve acompana-
do de puré de patatas, guisantes, etc.

Lengua en salsa. Mingaina saltsan

La lengua después de lavada se pone en un
puchero con agua y se le da un hervor. Se retira
el caldo y, en caliente, se le quita la piel a la
lengua. A continuacién se vuelve a cocer en
otra agua a la que se anade cebolla, puerro,
ajos, perejil, - algunos un poco de laurel - y sal.
Una vez enfriada se parte en filetes y se le anade
una salsa «rubia», también denominada salsa es-
paiiola.

Para claborar esta salsa se pone aceite y cebo-
lla picada en una sartén. Cuando esta a punto
de dorarse la cebolla, se anade primeramente
harina, luego un par de cucharadas de tomate
hecho y a continuacién el caldo previamente
preparado. Todo ello ha de hervir, removiéndo-
lo poco a poco, durante un par de horas. Se
pasa por el chino o por batidora eléctrica.

Lengua albardada

Una vez cocida la lengua y hecha filetes se
albardan en harina y huevo y se frien en aceite
muy caliente. Se sirve acompanada de pimien-
tos rojos o patatas fritas.

En algunas encuestas se senala que con el cal-
do de la lengua se prepara sopa.

Fileles o tajadas

Las partes del vacuno utilizadas para hacer
filetes o (ajadas son las denominadas rabadilla,
tetilla, pierna y brazuclo.

En algunas casas, antes de freir la carne, fro-
tan los filetes con ajo, afiadiéndoles perejil y sal

y hacen unos pequefios cortes por los bordes
para que no encojan. Se frien en aceite caliente.

Hoy en dia se preparan también los filetcs
asados sobre una plancha caliente, con muy po-
co aceite y ajos.

Carne albardada

Se prepara de igual manera que los filetes,
pero antes de freirla se reboza en harina y hue-
vo.

Escalope. Fileles empanados

Se utiliza la misma carne que para los filetes.
Después de anadirle ajo, perejil y sal se pasan
primeramente por pan rallado o harina y luego
por huevo batido y pan rallado. Se frien en acei-
te caliente.

Chuletas

Las chuletas se preparan fritas en aceite con
ajos picados y perejil, o a la plancha, al igual
que los filetes.

Solomillo

El solomillo es carne muy preciada, propia de
comidas festivas o banquetes.

Se corta la carne en rodajas y se frie en aceite
con ajos, o se asa a la plancha, dindole el mis-
mo tratamiento que a las chuletas.

El solomillo al horno se prepara de manera
similar al redondo: En una fuente se pone el
solomillo atado y rociado con aceite, colocando
encima los ajos. Cuando esta un poco dorado se
le anade un chorro de jerez o cofiac y se deja
que continte el asado.

Se sirve cortado en rodajas y acompanado de
puré de patatas o patatas fritas.

Albondigas

Para su elaboracion se utiliza normalmente
carne de menor calidad y en ocasiones se mez-
cla carne de vaca y de cerdo.

A la carne picada se agregan migas de pan,
leche, un huevo batido, perejil y cebolla bien
picados. Con esta masa se hacen bolas no muy
grandes, que se rebozan con pan rallado o hari-
na y huevo. Luego se frien en abundante aceite
caliente. Se colocan en una cazuela y se les ana-
de salsa «rubia», anteriormente descrita.
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Hamburguesas

Las hamburguesas, también denominadas po-
pularmente filetes rusos, se preparan con idénti-
co picado de carne al anteriormente descrito.
En lugar de hacer bolitas, se les da forma de
filete y se rebozan en harina, pan rallado y hue-
vo, antes de freirlas en aceite caliente.

Callos. Tripacallos

Los callos o tripacallos, tripakiak, procedentes
del estémago de la vaca o ternera, se limpian
previamente en agua y vinagre y se trocean. Se
colocan en una cazuela y, en crudo, se les anade
cebolla, ajos picados, jamén y chorizo picante
troceado, tomate y pimientos choriceros. Se
cuece todo ello durante unas cuatro horas.

Existen otras maneras de preparar este plato:

Se cuecen después de limpios y troccados. Ya
cocidos se ponen en una cazuela de barro y se
vierte sobre ellos una salsa «a la vizcaina», Se
frien trocitos de chorizo picante y tocino de ve-
ta, que se agregan a la cazuela de callos, ana-
diendo ademas guindilla picante troceada.

Para la preparacion de esta salsa «a la vizcai-
na» se ponen en una cazuela con agua los pi-
mientos choriceros que se mantienen a fuego
lento, sin que lleguen a cocerse. En otra cazuela
de barro se pone aceite y cebolla preferiblemen-
te roja, y se deja cocer a fuego lento hasta que
se ablande, sin llegar a dorarse. A esto se agrega
la carne de los pimientos choriceros y su caldo.
Se cuece todo ello lentamente durante dos ho-
ras. Se le anade sal y se pasa por el pasapurés. En
tiempos, en algunas casas, le rociaban jerez; ac-
tualmente es mas comtn conac. Si la salsa esta
demasiado clara se oscurece con huevo cocido.

También se preparan los callos con salsa he-
cha con aceite y abundante cebolla, a la que se
le anaden trocitos de jamén y chorizo, un poco
de pimenton y salsa de tomate.

Higado. Gibela

El higado de cerdo era consumido tradicio-
nalmente el mismo dia de la matanza. El higado
de vacuno comercializado en carnicerias se con-
sume desde hace cincuenta anos.

Lo mas comiin ha sido prepararlo con cebo-
lla; en una cazuela de barro se pone aceite, ron-
chas de cebolla y el higado que ha sido cortado
en filetes no gruesos.

Se tapa la cazuela y se mantiene a fuego lento
durante una hora.

Otra manera de prepararlo: En una sartén se
pone aceite y ajo picado. Calentado el aceite, se
frien los filetes de higado que antes fueron re-
bozados con pan rallado. Se sirven acompana-
dos de patatas [ritas o también con salsa de to-
mate.

AVES. EGAZTIAK

Las carnes de pollo o capon fueron propias
de banquetes y comidas de gran festividad hasta
que, hacia la década de los aflos sesenta, comen-
z6 a generalizarse el comercio de pollos criados
€n granjas.

Pollo asado. Oilasko errea

En otros tiempos los pollos provenian del co-
rral doméstico o eran comprados vivos en el
mercado. Una vez sacrificados eran despluma-
dos, pasados por llama de fuego y limpiados
después de quitarles patas y cabeza. Abierto por
la mitad y vaciadas sus entranas, se introducia
en su interior una cebolla entera o troceada, se
salaba su carne y se untaba con manteca. Luego
era colocado en una cazuela de barro o porcela-
na, con aceite, y dientes de ajo y se asaba en el
horno o sobre el fuego.

Actualmente en algunas casas colocan en el
interior del pollo, antes de asarlo, un limén tro-
ceado con su pellejo, ciruelas y uvas pasas, etc.
Algunos anaden una pastilla de caldo concen-
trado y rocian el pollo con conac.

Cap6n asado

El capoén, pollo castrado y ccbado, se consu-
me preferentemente como plato de Navidad o
de grandes banquetes. Debe sacrificarse dos
dias antes de guisarlo.

Después de bicn limpio se coloca en una ban-
deja del horno; se le pone sal y un poco de
cofiac. En su interior se colocan tiras de jamon
que tenga grasa y se le unta por fuera con man-
leca o aceite. Se coloca al horno, a fuego lento,
echandole luego un chorro de vino blanco y un
poco de caldo si queda seco. Se le rocia con su
propio jugo varias veces durante el asado que se
prolonga durante dos horas.
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Fig.157. Cocido de alubias rojas y de berza.

También se asa el capdn en cazuela bien ce-
rrada, sobre la chapa de la cocina. En este caso
antes de colocarlo en la cazuela se dora el ca-
pén en una sartén con aceite.

Pollo o gallina al ajillo

Esta modalidad se ha intoducido muy re-
cientemente. De vispera se adoba con ajos cl
pollo troceado. Estos trozos sc frien en una sar-
tén con aceite y ajos.

En Moreda (A) parten las gallinas y pollos en
cuatro trozos que tuestan con aceite y unos aji-
llos. Otros prefieren prepararlos en tajadas a las
cuales se les anaden unos ajillos majados, pi-
miento molido y harina.

Pechugas de pollo

A las pechugas de pollo compradas en el co-
mercio en forma de filetes, se les anade un
poco de limén y perejil picado. Se rebozan en

huevo y pan rallado, friéndolas en aceite ca-
liente.

Estos filetes de pechugas se ponen también a
la plancha. Para ello se unta con aceite la plan-
cha o la «carmela» y se asan encima de ella.

Gallina cocida

Antes se ha hablado de un caldo muy estima-
do que se obtienc de cocer carne de gallina.
Con esta carne cocida se elabora un segundo
plato anadiéndole salsa rubia o «espanola».
También se sirve esta carne acompanada de sal-
sa de tomate.

Gallina guisada

Una vez troceada se rehogan las carnes en
una cazuela que contiene una fritura de aceite,
ajos y zanahoria, hasta que se doren. Lucgo se¢
le anade agua y un poco de vino blanco y se
deja cocer.
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Pato en salsa

Entre las aves domésticas el pato ha tenido
mucha menor incidencia en la alimentacion fa-
miliar, al menos en la Vasconia peninsular. Para
su preparacion se trocea esta ave. Kn una cazue-
la se frie cebolla bien picada, zanahoria en ron-
chas, cuadraditos de jamén, sal y perejil. Se do-
ran los trozos de pato que luego se ponen en la
cazuela afadiendo caldo o en su lugar un poco
de agua. Cuando lleva hirviendo un rato, se le
anade un poco de vino blanco y se deja cocer.

Pato asado

Owra modalidad de preparar pato consiste en
colocarlo en una cazuela con abundante cebo-
lla, zanahoria, nabos, manteca y lonchas de toci-
no de veta. Se mete al horno y cuando toma
color dorado se le anade un poco de caldo y un
chorro de vino blanco.

Pavo

Los pavos se preparan con motivo de fiestas
extraordinarias.

Una vez desplumados y bicn limpios se relle-
nan con pimiento, cebolla, carne picada y hue-
vo cocido y se asan en el horno (Sara-Ip).

PLATOS DE CAZA

Las piezas mas perseguidas y cotizadas por los
cazadores segin se constata en algunas de las
encuestas son la paloma, la perdiz, la codorniz,
la malviz, el conejo y la liebre.

Perdices y otras aves

Una forma bastante comiin de preparar las
aves de caza consiste cn guisarlas, Se pone en
una sartén aceite de oliva. Una vez caliente se
coloca el ave limpia, ajos, media cebolla en cas-
cos grandes, unos granos de pimienta negra, vi-
nagre y sal. Se tienc alrededor de diez minutos
hasta que se dora. Después se deja enfriar. Apar-
te se hace una salsa rubia o «espanola», ana-
diendo a esta salsa vino tinto y laurel.

En otra forma de preparaciéon se introducen
trocitos de jamén y de tocino en el interior de
las perdices ya limpias. Una vez atadas se doran

luego en aceite. Para preparar la salsa en una
cazuela se frien en aceite, tocino de jamén, ce-
bolla y pimientos verdes picados, tomate madu-
ro pelado, un poco de pimienta, zanahorias pi-
cadas, un poquito de guindilla y en algunas
casas hojas de laurel. Se le anade vino tinto. He-
cha la salsa se pasa por cl chinoy se vierte sobre
las perdices dandose a todo ello un hervor.

En Obanos (N) es tipica la salsa perdiz consis-
tente en aceile, un chorrito de vinagre y una
cabeza de ajos, a la que se afiade pimienta negra
en grano. Esta salsa se emplea también en la
preparacién de pequenos pollos «pimentones».

Palomas y codornices

Después de bien limpia la paloma o la codor-
niz, se pasa por harina, Por cada pieza se calcula
una taza de aceite -de las de calé- y otra de vina-
gre. Se [rie una cabeza de ajos, un poco de zana-
horia, perejil, sal y pimienta. Cuando esta hecha
se pasa la salsa por el pasapurés. Si es preciso se
anade un poco de harina. Se le agregan patatas
fritas a cuadritos (Aria-N).

Conejo

En San Martin de Unx (N) se prepara de esta
manera: Troceado el conejo se coloca en una
cazuela con aceite, ajo y cebolla. Mientras cuece
se le da vucltas de vez en cuando. Conviene ana-
dirle agua segiin se va guisando, a fin de que se
vaya recociendo bien.

El conejo se toma también con tomate y pi-
mientos, Otra forma de cocinar el conejo se ini-
cia dejando la carne en una salmuera preparada
con sal, abundantes ajos y un chorro de vinagre.
Al dia siguiente se trocea la carne y los trozos
obtenidos se frien en la sartén. Una vez dorados
se ponen en una cazuela a la que se afiade cebo-
lla, zanahoria, perejil, harina, vino blanco o co-
nac y agua, dejando que se guise todo ello (El-
goibar-G).

Liebre

Una vez limpia sc trocea y se frie en aceite
con cebolla y ajos enteros, clavo, sal, pimiento,
un poco de agua y una taza de vino tinto (Aria-
N).

En algunas casas de vispera ponen en adobo
la lichre.
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Fig. 158. Plato de bacalao «ajoarricro» Navarra.

Jabali

También de Aria (N) procede la siguiente
manera de preparar este animal de caza: Fn
una banera grande se pone su carne en adobo
durante ocho dias, con vinagre rebajado con la
misma cantidad de agua, sal y muchos ajos. Se
cuelga durante un dia para que escurra bien. Se
trocea y se frie en una mezcla de aceite de oliva
y de girasol. Se coloca en una cazuela y se cubre
con agua, anadiéndole mucha cebolla sin picar,
una cabeza de ajos, dos o tres zanahorias, pi-
mienta negra en grano, clavo y sal. Cuando em-
pieza a hervir se agrega una copa de cofiac y un
poco de vinagre. Se deja cocer hasta que esté
tierna la carne. Se pasa la verdura por el pasapu-
rés y se completa con patatas fritas.

Es frecuente acompanar los platos de caza
con puré de patatas y manzanas. En ocasiones a
las salsas que acompaiian a los platos de caza se
les anade un poco de chocolate rallado. En mu-
chas casas, la caza antes de cocinarla, la ponen
en adobo.

FRITOS

Actualmente reciben esta denominacion de fri-
tos tanto las croquetas hechas con besamel, como
la lengua albardada, los sesos y mollejas, las gam-
bas albardadas, etc. que forman parte de los entre-
meses que antcceden a los banquetes. Se conocen
también como «fritos variados» o «entremeses ca-
lientes». Por lo demds, estas preparaciones son re-
cientes en la alimentacién popular.

Croquetas

Se pone en la sartén aceite y mantequilla -
mitad y mitad- y cebolla bien picada. Derretida
la mantequilla se agrega harina y removiendo
todo ello se obtiene la masa a la que se anade
leche poco a poco. Las cantidades calculadas
para cuatro personas son: cuatro cucharadas
colmadas de harina, 30 gr. de mantequilla e
igual cantidad de aceite.

A csla masa se incorporan los #repiezos: chori-
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zo, jamon, pollo, bacalao, etc. todo ello trocea-
do. En algunas casas introducen en la masa un
poco de nuez moscada en ¢l momento de la
coccion.

La masa cocida se extiende en una fuente pa-
ra que se enfrie. Luego se le da forma esférica
o alargada y se rcboza en pan rallado, huevo
batido y de nuevo en pan rallado. Se frie en
aceile muy caliente y abundante.

Sesos

Los sesos una vez bien limpios y cocidos se
trocean y sc albardan en harina y huevo. Se
frien en aceite caliente.

Mollejas

Una vez troceadas se rebozan en harina, pan
rallado y perejil y se frien en aceite caliente y
ajo picado.

Empanadillas

Las ldminas de pasta para su elaboracion se
adquiceren en ¢l comercio.

Se prepara un relleno de carne, pescado o
huevo, mezclado todo ello con un poco de salsa
de tomate. Colocado el relleno encima de las
laminas redondas, se cierran éstas doblandolas
y apretando los cantos con un tenedor. Adquie-
ren asi la forma de media luna. Se frien en acei-
te bien caliente.

PESCADOS

El consumo de pescado fresco, sobre todo en
las zonas interiores y rurales ha sido mas ocasio-
nal que el de la carne. A muchos pueblos toda-
via hoy en dia son los vendedores ambulantes
los que llevan pescado fresco. Hasta hace treinta
anos su venta ambulante la realizaban las llama-
das «sardineras» que recorrian calles y aldeas
voceando su mercancia.

Los pescados frescos mas consumidos han si-
do: sardinas, anchoas y chicharros, atin, besu-
go, merluza y pescadilla. Las angulas y los chipi-
rones s6lo en ocasiones muy contadas.

Algunas de estas especies que hasta tiempos
recientes provenian exclusivamente de capturas
del litoral cantdbrico, tenian su propia tempora-

da. Asi las sardinas y anchoas se consumian casi
exclusivamente durante la primavera-verano; el
atin en verano y ¢l besugo en invierno.

El bacalao seco o curado, que en Navarra y en
zonas de Alava recibe el nombre de abadejo, y en
Iparralde marluza, ha sido la variedad mas con-
sumida tradicionalmente en todas las regiones
de Vasconia.

En la década de los anos setenta comenzo a
generalizarse la venta de pescado congelado cu-
yo consumo se ha ido incrementando. En la dé-
cada de los anos ochenta se estd operando un
cambio respecto a la apreciacion de los denomi-
nados azules, como el chicharro, la sardina, las
anchoas, etc. Las recomendaciones dietéticas es-
tan incidiendo en su mayor apreciacioén y consu-
mo.

Actualmente hay una gran variedad que se
comercializa en pescaderias que han prolifera-
do. Senalamos aqui las formas mas comunes de
preparar estos platos de pescado, recogidas en
Nnuestras encuestas.

Merluza

La merluza era en tiecmpos el pescado blanco
por excelencia, y como tal gozd de una gran
consideracion. Era uno de los componentes de
las comidas festivas. En la actualidad, los proce-
sos de congelacién la han hecho un plato mas
ordinario. Admite muchas modalidades en su
preparacion.

Merluza en salsa verde

Se corta la merluza en rodajas sin quitarle la
espina; se colocan éstas en cazuela plana, en
una salsa que contiene aceite, harina y perejil.
Se sirve con aditamentos de guisantes y patatas
cocidas y actualmente, también con esparragos
en conserva.

Merluza frita

Se escoge la parte abierta de la merluza, de la
mitad hacia la cabeza; se le quita espina v piel;
se hacen trozos un poco gruesos que se salan, se
aplastan en harina y se pasan por huevo batido.
Se frien en aceite caliente.

Merluza cocida

La merluza se consume también cocida en
agua a la que se le anade percjil, zanahoria y
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cebolla. Es plato propio para dicta de enfermos.
Se sirve anadiéndole un chorrito de aceite cru-
do.

Merluza al vapor

Sobre un recipiente con agua hirviendo se co-
loca un plato o bandeja que contenga la merlu-
za en rodajas o en filetes. Se condimenta con
unas gotas de aceite y unos trozos de perejil pi-
cado. Se cubre con otro plato. A la hora de ser-
vir se anade limén o aceite crudo.Esta modali-
dad es reciente.

Menos frecuentemente se prepara en casa la
merluza asada o a la plancha. Para ello se colo-
can sus rodajas en una bandeja del horno o en
una plancha, condimentandolas con aceite cru-
do y perejil picado y en algunos casos con ajos.

Anchoas

Se limpian las anchoas quitindoles cabeza,
tripas y espinas. Abiertas, se rebozan en harina
y huevo y se frien en aceite. Cuando son de
pequeno tamano se frien sin quitarles las espi-
nas, pasandolas previamente por harina.

Sardinas

Tradicionalmente las sardinas se asaban so-
bre parrilla colocada al rescoldo de las brasas
del fogém.

Actualmente es més comin freirlas en sartén
con aceite muy caliente, habiéndoles quitado
previamente las tripas.

Berdel

El berdel o caballa se consume frito y asado. Su
preparacion es similar a la del chicharro.

Zapatero

Una vez quitada la piel se hace rodajasy se les
echa sal. Se pasan por harina y se frien en acei-
te. Se les anade salsa de tomate. In algunas ca-
sas lo preparan también en salsa verde al igual
que la merluza.

Atin-bonito

Este pescado es consumido sobre todo en la

época de verano. El plato tradicional de los pes-
cadores ha sido el marmitako en cuya prepara-
cion es ingrediente principal. El bonito o atin
admite muchas formas de elaboracién.

Bonilo con tomale

Primeramente se corta en rodajas. Una vez lim-
pio se seca y se le da sal. Se pasa por harina y sc
frie en aceite caliente colocindolo depués en ca-
zuela de barro. Se vierte sobre él salsa de tomate
y se deja que hierva durante breve tiempo.

Es esta la formula méis comiin de preparar
este pescado, sobre todo en Bizkaia y Gipuzkoa.

Bonito encebollado

En una sartén con aceite se doran levemente
por ambos lados los trozos de bonito. En cazue-
la aparte se pone aceite, con abundante ccbolla,
cortada en rebanadas, que se cuecen muy lenta-
mente. Cuando esta dorada la cebolla se coloca
el bonito encima y se mantiene al fuego duran-
te unos pocos minutos para que el bonito se
haga por dentro. Se deja reposar un buen rato.

Bonito en salsa

Se le quitan las espinas. Sc trocea en cuadros
que se aplastan con la palma de la mano sobre
harina y se frien en abundante accite. Una vez
fritos se colocan en una cazuela. Después se cla-
bora la salsa: En una sartén se frie accite y cebolla
picada a la que se agregan varias cucharadas de
harina. Una vez dorada la harina con la ccholla,
se anade agua removiendo para que no sc for-
men grumos. Esta salsa, pasindola previamente
por el chino, se echa sobre los trozos de banito. Se
pone la cazuela al fuego y se tiene hirviendo du-
rante cinco minutos, agitando continuamente
(Salvatierra-Agurain-A). Este plato se prepara de
igual forma en otras zonas de Alava.

Otra clase de preparaciéon menos comiin es
asado o a la plancha, para ello se colocan las
rodajas de bonito en una bandeja del horno o
en una plancha condimentindolas con aceite y
ajos picados. En algunas casas agregan unos tro-
citos de guindilla.

Ensalada de bonilo con tomaie

El bonito fresco se frie en rodajas bastante
gruesas y se deja enfriar. Se corta el tomate en
rodajas en un plato; se le anade sal y el bonito
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en trozos. Sobre todo ello se vierte aceite crudo
(Portugalete-B).

Marmatako

Este cocido recibe su nombre de la olla o
marmita donde se elaboraba. Ha sido un plato
propio de los pescadores.

En una cazuela de barro se pone aceite y se
rehogan cebollas, pimientos verdes y rojos. Rea-
lizada esta operacién, se anaden las patatas que
deben ser «rotas» en lrozos pequenos. Se tiene
preparada agua hirviendo -en algunas casas
agregan ajos a esta agua-, y cuando las patatas
estan hechas y caldosas, se introduce el bonito
en trozos. Se le da un hervor lento para que no
se deshaga. Es conveniente dejarlo reposar du-
rante unas cuantas horas antes de comerlo.

El bonito empleado en este cocido debe estar
troceado varias horas antes de agregarlo a las
patatas,

Besugo

Es un pescado propio de la temporada de in-
vierno y ha sido plato tradicional de la cena de
Nochebuena. Su preparacion mas comun es
asado. Para ello se le quitan las escamas, las aga-
llas y las visceras. Luego sc limpia en agua y se
seca con un pano. Salado y rociado con aceite,
se coloca en una fuente que se introduce en el
horno. Al cabo de un rato se le da la vuelta para
que se ase por ambos lados. Una vez preparado
se abre por la mitad y se le agrega aceite frito
con ajos, muy caliente, guindilla y vinagre o zu-
mo de limon,

En tiempos pasados se asaba sobre una parri-
lla que se colocaba, cuando habia fuego bajo,
sobre las brasas. También se ha utilizado a este
cfecto una parrilla especial llamada besuguera,
de forma ovalada, que aprisionaba en su inte-
ricr este pescado de modo que, al darle la vuel-
ta, permitia asar el besugo sobre el rescoldo por
los daos lados.

Ademas ha sido costumbre asarlos sobre la cha-
pa de la cocina econdmica, anadiéndoles ajos y
guindilla frita en el momento de ser servidos.

Chicharro

Este pescado es consumido sobre todo en la

[64]
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temporada invernal. No ha gozado de gran con-
sideracion. Se decia que era «cl besugo de los
pobres».

Chicharro asado

Limpio de las escamas que tiene en su picl se
abre el chicharro por la mitad y se coloca en
una fuente del horno anadiéndole aceite y ajos
picados. Se introducc en el horno; una vez asa-
do se le agrega por encima un poco de vinagre
junto con su jugo, antes de servirlo.

En ocasiones también se asa el chicharro a la
parrilla, como se hacia comGnmente en tiem-
pos anteriores.

Chicharro en salsa

Tras de limpiarlo se corta en ronchas o en
trozos. Se prepara una cazuela con aceite, cebo-
lla y un poco de ajo, todo bien picado; se pasan
los trozos por harina y se frien anadiendo agua
poco a poco, sin cesar de removerlo y menean-
do la cazuela; se le agrega un pimiento chorice-
ro y sal; ha de hervir unos minutos (Salvatierra-
Agurain-A). En Moreda (A) preparan la salsa
con ajos, perejil, harina y pimiento debidamen-
te majado dentro de un almircz. También ana-
den unos trozos de pimiento rojo a esta salsa.

Chicharro frito

Después de limpio se trocea el chicharro, sc
pasa por harina y sc frie en aceite muy caliente.

Si los chicharros son pequenos se frien ente-
ros al igual que las sardinas.

Bacalao. Abadejo

Las muy variadas formas de preparar el baca-
lao seco, segliin [ucran los dias y las ocasiones,
nos indican el arraigo que ha tenido su consu-
mo en medios populares.

Bacalao de vigilia

De vispera, troceado fino, se pone el bacalao
a remojo. Al dia siguiente se le quitan las esca-
mas y espinas, poni¢ndolo a cocer en agua nue-
va. Cuando comienza a espumar el agua, y antes
de que hierva, se saca a una cazuela y se le echa
por encima aceite crudo.




LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

Bacalao a la vizcaina. Makailloa sallsa gorrian

Una vez remojado y quitadas las espinas se
pasa por harina y se [ric en aceite.

Se ponen en una cazuela con agua, pimientos
choriceros que se mantienen a fuego lento, sin
que lleguen a cocerse, En otra cazuela de barro
aceite y cebolla, que se deja cocer a fuego lento
hasta que se ablande, sin llegar a dorarse. A esto
se anade la pulpa de los pimientos choriceros y
su caldo. Se cuece todo ello lentamente durante
dos horas. Se agrega sal y se pasa por el pasador.
En esta salsa se colocan las tajadas de bacalao y
sc les da un hervor.

Bacalao al pil-pil. Makaillo zuria

Se pone el bacalao a remojo durante dos dias.
Después de secarlo y quitadas las espinas se co-
locan los trozos en una cazuela. Aparte, en una
sartén, se frien ajos y se retiran dejando que el
aceite se temple. Situada la cazuela sobre la cha-
pa caliente se va echando el aceite templado
poco a poco, sin dejar de mover la cazuela. Es
conveniente que no hierva para que salga la ge-
latina del bacalao. A la hora de sacar a la mesa
se colocan encima los ajos fritos y unos trocitos
de guindilla.

En algunas casas, el bacalao después de remo-
jado y antes de cocinar se escalda, con el fin de
que quede mds esponjoso.

Bacalao al ajoarriero

Se desmenuza el bacalao quitindole las espi-
nas pero no la piel y se pone a hervir a fuego
vivo. En el momento de la ebullicién y cuando
empieza a formar espuma se retira del fuego y
con un trapo se le comprime para quitarle el
agua. En una cazuela aparte se frien muchos
4jos a fuego muy vivo y una vez dorados se echa
cl bacalao desmenuzado, se le da un par de
vueltas y se retira.

Otra forma de preparacién: Se pone el baca-
lao ya troceado a desalar en agua fria durante
24 horas. En una sartén se frie aceite con ajos,
que sc retiran una vez fritos. En este aceite se
frien ademds patatas cortadas como para tortilla
y se reservan. El bacalao, previamente escurrido
y desmenuzado, se junta con las patatas; se le
anade pimiento, tomate, guindilla al gusto y la
pulpa de los pimientos secos, anteriormente
puestos a remojo. Por fin se agregan los ajos.
Todo ello mezclado ha de hervir durante un

rato removiendo la cazuela para que no se pe-
gue. Es preferible preparar este plato de vispe-
ra.

Bacalao con tomate o con primientos

Una vez remojado, se hacen tajadas del baca-
lao que sc secan y se pasan en harina. Se frien
en la sartén y se ponen las tajadas en una cazue-
la de barro. Se le anade salsa de tomatc o pi-
mientos rojos fritos.

Bacalao fresco

Hoy en dia es bastante frecuente el consumo
de bacalao fresco que se prepara de manera si-
milar a la merluza: albardado o en salsa verde.

Jibiones. Chipirones

Desde hace dos décadas se ha incrementado
el consumo de jibiones, sobre todo a raiz de la
venta de pescados congelados. Con todo sigue
siendo un plato ocasional y mas bien festivo.

Se limpian de todas las telas que los cubren
lavindolos bien y se separa la tinta que se reser-
va; se separan los tentdculos que, bien picados,
se frien. En otra sartén se pone abundante ce-
bolla para que se dore muy despacio; mas bien
debe quedar recocida. Mientras tanto se prepa-
ra el relleno con los tentaculos ya fritos. Este
relleno se introduce en el cuerpo del calamar,
que se cierra con un palillo. Rellenos los chipi-
rones se frien y se colocan en una cazucla. Se
pasa por el pasapurés la cebolla y la tinta, ana-
diéndole tomate, sal y un poco de agua. Se cue-
cen durante poco tiempo.

Angulas

Este plato goza de una altisima consideracion
debido fundamentalmente a su escasez y alto
precio. En algunas familias y recientemente es
plato propio de la cena de Nochebuena.

Su preparacion es muy sencilla. En una ca-
zuela de barro se pone aceite muy caliente con
ajos y guindillas. Se echan las angulas y se les da
una vuelta. Es tradicional servirlas muy calientes
en cazuelitas de barro y comerlas con tenedor
de madera.
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POSTRES

La fruta ha sido el complemento mas comin
de las comidas ordinarias. Hasta hace dos déca-
das, en las zonas rurales provenia gencralmente
de los frutales de la comarca y por cllo su consu-
mo se reducia al tiempo de recoleccién de las
diversas especies.

A partir de los anos sesenta y debido al gran
desarrollo en el comercio de la alimentacién
aquel esquema de ciclo doméstico mencionado
se ha roto. Hoy en dia se ha incrementado ex-
traordinariamente la ingestion diaria de frutas
siendo éstas mas variadas que antano y pudien-
do adquirirse a lo largo de todo el ano.

En otro lugar se describen los diversos modos
de conservacion de frutas que, dentro de una
economia domeéstica, tenian como objeto pro-
longar el periodo de poder disponer de ellas
hasta entrado el invierno.

También fueron postres tradicionales de co-
midas ordinarias las manzanas o peras asadas, la
cuajada y en ocasiones el queso vy los frutos se-
€Os.

Por otra parte, el postre como plato elabora-
do ha sido tradicionalmente un componente de
las comidas festivas. En este punto hay que des-
tacar el arroz con leche que en tiempos y ain ac-
tualmente es el remate final festivo por antono-
masia en toda el area de Vasconia.

También tuvo gran aceptacion el melocotén
en almibar que enlatado se adquiria en el co-
mercio desde finales del siglo pasado.

A los mas tradicionales citados se han agrega-
do hoy en dia una gran variedad de nuevas cla-
boraciones caseras como tartas, flanes, natillas,
ensaladas de frutas, etc. Este hecho es debido
fundamentalmente a la generalizaciéon de la li-
teratura culinaria que en este punto particular
ofrece nuevas y variadas recetas.

Aqui ofrecemos la preparacion de los postres
que han tenido mayor arraigo en la cultura po-
pular. Algunas elaboraciones de este tipo que
pueden ser consideradas como propias de de-
terminadas fiestas, se incluyen en los capitulos
que tratan de comidas de caracter ritual.

Manzanas asadas. Sagar erreak

Las manzanas se asaban antiguamente colo-
candolas junto al mismo fuego del hogar. Tam-
bién en parrillas puestas sobre ascuas.

Posteriormente se ha utilizado el horno de la
cocina econdmica o chapa, poniéndolas en una
fuente de porcelana con un poco de agua y es-
polvoreandolas con azicar.

Actualmente se les quita ademads el corazon o
wroncho central y se espolvorean con aztcar so-
bre todo por el centro y se introducen en el
horno en una fuente. Se sirven templadas.

Castaiias cocidas y asadas. Gaztaina egosiak eta
gaztaina erreak

Hasta las primeras décadas del siglo actual,
en las zonas rurales de la Vasconia hiimeda se
comian castanas no coma postre sino como un
plato complementario, sobre todo de la cena.
Su consumo sc extendia desde finales de sep-
tiembre hasta febrero. Se preparaban cocidas o
asadas.

Para cocerlas se les quita un trozo de su pelle-
joyse meten en un puchero con agua fria y sal.
En algunos lugares es costumbre introducir cn
el puchero un troncho de berza para quc suel-
ten mejor la piel, asi en Allo (N) y en Bernedo
(A). En Ciboure e Irouleguy (Ip), en cambio,
hojas de higuera. Después de cocerlas y escurri-
da el agua se sirven lempladas.

Fn otros tiempos, las castanas cocidas se saca-
ban a la mesa en la misma cestilla de tiras de
madera que sc utilizaba para que escurriera el
agua.

Ha sido también de gran tradicién asarlas so-
bre el fuego bajo, en un utensilio adecuado a tal
fin, llamado «tamboril». Hoy en dia se realiza
esta labor en el horno de la cocina doméstica.

Su consumo se ha reducido extraordinaria-
mente. Hoy puede considerarse como un postre
ocasional y mas bien tipico.

Arroz con leche. Arroskoletxe

Este ha sido el postre festivo por excelencia.

En un recipiente de barro o de porcelana, se
pone a calentar leche a la que se anade azicar
y canela en rama. Cuando esta hirviendo se
agrega una jicara, kikera, colmada de arroz. Se
revuelve con cuchara de palo para que no se
pegue y se mantiene a fuego muy lento hasta
que se cucza el arroz. Si se quicre que esté mas
seco se le deja hervir por mas tiempo. Se come
una vez enfriado. También se espolvorea con
canela en polvo al ser servido.
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Fig. 159. Preparacion de «kauserak», buiiuclos. Ispoure (Ip). 1989,

Cuajada. Mamia. Gatzatua. Putxa

Se hierve la leche de oveja que luego se deja
enfriar. Ya templada se le echa el cuajo natural,
diluido en un poco de agua caliente y pasado
por tamiz. [.a cuajada se toma fria, con o sin
aziicar. También se puede obtener hirviendo la
leche con canela v endulzada con azucar; al
templarse se le pone el cuajo natural o artificial
y se deja enfriar,

Actualmente diversos tipos de postres de le-
che como la cuajada y el yogur, este altimo pre-
parado de variadas maneras, se pucden adquirir
en el comercio, va elaborados v envasados. Su
consumo estos ultimos anos se ha visto notable-
mente incrementado.

Natillas. Bizcochada

En un rCtipicntc se pone a hervir leche y se
le anade una yema de hucvo batida, azicar y
canela. Mezclado todo se deja cocer a fuego len-
to y se remueve con una cuchara de madera,
hasta que empiece a tomar cuerpo. Una vez co-
cida sc deja enfriar. Las natillas se sirven frias.

En ocasiones se les anadc algo de harina para
espesarlas. En algunas casas les colocan encima
galletas o bizcochos y otras veces sc adornan
con claras de huevo batidas a punto de nicve,
que en algunas zonas de Navarra le llaman «sus-
piros».

Hormigo

En un cazo, en muchos casos de cobre, se
pone harina de trigo, a la que se le anade agua
lentamente, luego se le echa azicar al gusto.
Una vez disuelto y bien mezclado, se pone al
[ucgo hasta que hierva durante unos minutos
sin dejar de removerlo. Debe de quedar espeso.
Se saca a una fuente honda y cuando se forma
un poco de tela y antes de que se entrie se echa
aztcar que se derrite al calor.

Puede prepararse también con remolacha
azucarera de la misma manera pero sin anadirle
azacar. Se come indistintamente templado o
[rio.

Es un plato propio de las zonas colindantes
entre Alava y Navarra.
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Flan

En un cazo se calienta aziicar hasta hacerlo
caramelo. Aparte, sc mezcla leche, yemas de
huevo, abundante aziicar y una rodaja de li-
mon, Se vierte todo al cazo del azacar hecho
caramelo, poniendo al bano Maria durante una
hora a fuego muy lento. Antano, en Salvaticrra-
Agurain (A), sobre la tapa del flanero puesto al
bario Maria se colocaban unas brasas.

Hoy en dia se introduce el molde o flanero
en la olla de agua al fuego y en pocos minutos
estd preparado.

Una vez enfriado se vuelca ¢l molde sobre un
plato.

Macedonia o ensalada de frutas

Se cortan en trocitos toda clase de frutas: pe-
ras, manzanas, platanos, naranjas, melocotén en
almibar, pifia, etc. Se le echa zumo de naranja
y azicar y un poco de licor. Se deja enfriar en
cl frigorifico. Es un postre de introduccion re-
ciente.

Gateau basque. Pastel vasco. Etxeko bixkotxa.

En Iparralde desde antano se comia un pas-
tel, etxeko bixotxa, elaborado para dias festivos y
que se cocia en el horno, juntamente con el
pan. Este postre no era otro que el géieau basque
o pate basque que ha adquirido renombre en
nuestros dias convirtiéndose en una especiali-
dad regional que se vende en pastelerias duran-
le todo el ano.

Se compone de pasta y crema.

Para la pasta se emplean 200 gramos de hari-
na, igual cantidad de mantequilla y de azucar, 2
huevos y levadura. Para la crema, medio litro de
leche, 4 huevos, 5 6 6 cucharadas de azacar y 6
cucharadas de harina.

Para preparar la primera, se mezclan la hari-
na, el azdcar, la mantequilla reblandecida, un
huevo entero, una yema de huevo, almendra en
polvo y levadura; con esta pasta se obtiene una
bola y se deja reposar durante la noche.

Para elaborar la segunda, se mezclan las ye-
mas de huevo con el aziicar hasta que quede
blanquecina, se anade harina y después leche
templada; se espesa poco a poco removiéndola
sobre el fuego hasta las primeras burbujas del
hervor; para aromatizarla se le anade ron.

Cuando la crema esta lista, se corta la pasta

0o
o

preparada de vispera, vertiendo una parte en el
molde, agregando aquella encima. Luego se co-
loca la otra parte de la masa y, valiéndose de un
pincel, se colorea la parte superior con yema de
huevo o con leche. Se cuece el pastel durante
cuarenta minutos en el horno.

Bizcocho

En Moreda (A) se elabora actualmente por el
siguiente procedimiento: En un recipiente vier-
ten el contenido de un yogur de limén y utili-
zando el tarro de éste como unidad, agregan el
equivalente a dos medidas de este envase de
aziicar, una de accite de girasol y tres de harina,
ademds de polvos de vainilla, una papcleta de
levadura en polvo y tres huevos. Una vez batido
todo se vacia en un molde y se introduce en el
horno a temperatura elevada.

También es comin comprar en panaderias y
tiendas el bizcocho ya preparado. En casa se re-
llena con mermelada y se adorna con claras de
huevo levantadas a punto de nieve.

Saladillas

Se pone agua con bastante sal al fuego y
cuando esta muy caliente se echan en ella al-
mendras, dejindolas durante diez minutos.
Lucgo se sacan y se les quita la piel. Otras amas
de casa las ponen a remojo con sal y luego las
tuestan en el horno sin que se quemen.

Queso de nuez

Lo elaboraban en Améscoa Baja (N). Se mo-
lian nueces en el almirez. Se derretia aztcar al
fuego, ligindolo luego con la harina de nuez y
vertiendo la mezcla en moldes.

* sk ok

Aunque no estén estrictamente relacionados
con la reposteria, a continuacién incluimos dos
breves apartados referentes uno a la preparaciéon
y consumo del chocolate y otro a la utilizacion de
la miel. Ciertamente no se les puede considerar
como postres ya que se suelen tomar mas como
desayuno o merienda que tras las comidas princi-
pales. Sin embargo se introducen aqui atendien-
do a que guardan cierta conexién con los platos
descritos anteriormente, caracterizados todos por
su pertenencia al grupo de «dulces».
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Fig.160. «Kauseraks ya preparados. Ispoure (Ip). 1989.

Chocolate

En otro tiempo, se desleia en agua. En Artajo-
na (N), para <hacer el chocolate» picaban pre-
viamente las bolas (y mas tarde las pastillas) uti-
lizando un aparato especial con forma de fuelle.
Consistia éste en una hoja metalica afilada suje-
ta por un extremo a la madera y con un mango
por el otro. También se picaba con un cuchillo
sobre la tabla de la carne. Una vez caliente el
agua de la chocolatera, se anadia el chocolate
desmenuzado y se batia poco a poco con un
palo vertical de madera terminado en un pe-
queno cilindro, que recibia el nombre de more-
nillo. Cuando alcanzaba el punto de hervor, se
retiraba del fuego.

Actualmente la leche ha sustituido al agua cn
su preparacion. También se ha abandonado la
chocolatera y en su lugar se utiliza un sencillo
puchero y la cuchara de palo.

Se ha solido tomar en el desayuno o en la
merienda, nunca tras una comida abundante o
en la cena, por ser de dificil digestion.

Ha sido tradicional acompanarlo de bolados.
En Aoiz (N) los elaboraban con azicar y clara
de huevo a punto de nieve, endureciendo des-
pués la mezcla en el horno caliente. Se toma-
ban tras la ingestion del chocolate, disolviéndo-
los previamente en un vaso de agua con un
poco de limoén. También sc ha acompanado de
rebanadas de pan tostado, jerez y galletas.

ITa estado ligado a la commemoracién de
cumpleanos y ademas ha sido costumbre prepa-
rarlo en determinadas celebraciones comunita-
rias como la noche de San Juan tras consumirse
la hoguera. En los tltimos anios se ha puesto de
moda tomarlo a la conclusion de una jornada
festiva. Tras la verbena nocturna, ya bien entra-
da la madrugada, se realiza una chocolatada po-
pular a la quc asisten cuantos lo desean.

Miel

Se estima que es un alimento energético y de
cxcelente calidad. Por esta razon muchas perso-
nas la han solido tomar antes de realizar lareas
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Fig.161. Venta de miel en la feria de Sta.Lucia.
Zumarraga (G). 1987.

duras, o cuando por su trabajo, debian efectuar
recorridos largos por ¢l monte, sobre todo en
invierno.

Normalmente se ha destinado al desayuno y a
la merienda. Ia sido mas consumida en el desa-
yuno por los adultos, obedeciendo a las razones
antes citadas. En cambio, el tomarla en la merien-
da parece haber sido mas propio de ninos.

Una pequena porcidn de la miel que se cata-
ba se consumia en los primeros dias tal cual
estaba en el panal. Recibia en algunas localida-
des el nombre de miel en rama. Para ingerirla, se
tomaba un trozo de panal y se masticaba, tras lo
cual sc cscupia la cera. Los panales que se guar-
daban para comerlos de este modo eran los de
cera reciente, por ser los de mejor aspecto y no
contener polen.

Por su llamativo aspecto, los panales también
han sido objeto de regalo y en algunas localida-
des de ofrenda. Se escogian entonces los mejo-
res y a veces se extraia con este fin alguno de los

que habitualmente se dejaban en la colmena
para alimento de las abejas, ya que solian ser los
que contenian mas miel.

La forma mas tradicional de comerla ha sido
extendida sobre trozos de talo caliente, o en su
lugar, dc torta de trigo. A causa del calor se
licuaba, constituyendo un bocado exquisito.

También se ha ingerido disuelta en leche ca-
liente, bien como simple edulcorante y mas fre-
cuentemente cuando se estaba resfriado o se te-
nia algin problema de garganta.

Ademas se le atribuian otros usos medicina-
les, por ejemplo, en San Martin de Unx (N) la
consideraban especialmente buena para las en-
fermedades de rinén. Quienes la toman con fi-
nes medicinales suelen atribuirle exagerada-
mente numerosas propiedades.

En la actualidad su aprecio se ha incrementa-
do notablemente teniéndola como cl alimento
natural y sano por excelencia. A menudo se usa
para endulzar cuajadas, postres, infusiones, zu-
mos, etc.

Ioy en dia existen muchas variedades comer-
cializadas. Difieren ademas de por su origen,
por la textura, color, contenido hidrico y tipo
dc [lor de la que se afirma la han elaborado las
abejas.

Se valora mucho la no comercializada que se
consigue en determinadas areas rurales. Quie-
nes la desean, suelen desplazarse hasta las mis-
mas, adquiriéndola a precios elevados, que en
ocasiones (riplican a los de las mieles que habi-
tualmente se compran en el mercado.

En algunos pueblos como Apodaca (A), una
ver extraida, se lavaba con agua el saco de estru-

jarla v los demds utensilios. La miel diluida en

esta agua daba lugar a un liquido llamado agua-
miel que se destinaba, ademas de a la elabora-
cion de hormigos, al consumo directo. Se debia
tomar sin dejar transcurrir muchos dias ya que
de lo contrario fermentaba. Aunque en menor
medida, hoy en dia se sigue preparando esta
bebida por los apicultores que atin quedan.

En esta misma localidad se preparaba antano
vinagre de miel. Se utilizaba para ello el agua-
miel 0 bien micles de mala calidad como la de
la hiedra, de sabor excesivamente amargo, pre-
viamente diluidas. La miel diluida se guardaba
en un recipiente de barro que debia permane-
cer en contacto con el aire para facilitar la
oxidacion del alcohol producido tras la fermen-
tacion y por consiguiente la formacion de vina-
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gre. La boca del recipiente se cubria con un
trapo a fin de evitar la entrada de suciedad 4 su
interior.

Un personaje tipico que de vez en cuando
recorria las calles de nuestros pueblos era el mie-
lero. Llegaba de tierras mas meridionales v se
dedicaba a su venta, ademas de queso y produc-
tos de cerdo. La portaba en un recipiente con
forma de tonel cuya tapa presentaba un entran-
te por donde asomaba el mango del cucharén.
Cargaba con el recipiente al hombro e iba dan-
do voces al pasar frente a las casas para anun-
ciar su presencia: «Mielero, buena miel, miel de
Alcarria». Cuando alguien queria adquirir el
producto, salia a su encuentro con un tarro. El
mielero sacaba el cucharén impregnado de
miel y colocdndolo sobre el frasco iba dejando
que se escurriese poco a poco hasta llenarlo.

CONDIMENTOS

Al hablar en el apartado anterior de la elabo-
racion de los diversos platos se han hecho nu-
merosas referencias a los condimentos que se
emplean para sazonar los alimentos, mejorando
y potenciando su sabor, o para incrementar su
valor nutritivo. Otras veces, tal es el caso de las
grasas y accites, son imprescindibles para prepa-
rar los alimentos asados o fritos.

Con todo, merecen un tratamiento singular,
pues frecuentemente su empleo caracteriza la
forma de preparar los alimentos en las diversas
regiones de Vasconia. En cada caso aparecerdan
estos diversos usos.

Hemos dividido este apartado en: condimen-
tos vegetales, grasas y aceites y otros, agrupando
los primeros por orden alfabético.

Condimentos vegetales

El mas utilizado es la cebolla y junto a ella, el
ajo.

El tomate se ha empleado siempre més como
condimento que como hortaliza. Su consumo
crudo, al menos en la vertiente cantdbrica, pare-
ce reciente, en muchas ocasiones posterior a la
ultima guerra civil.

Fl perejil es otro de los importantes. l.o en-
contramos acompanando a carnes y cocidos, pe-
ro su presencia es practicamente insustituible
en los platos de pescado.

También se ha empleado con frecuencia el
puerro.

El laurel estd generalizado, pero su importan-
cia parece mayor en Alava y sobre todo en Nava-
rra.

Pimientos y guindillas también son usuales al
igual que el pimentoén y la pimienta.

El recurso a la zanahoria parece mas reciente.

Owros dos condimentos frecuentes pero de
aplicacion restringida a areas concretas son el
orégano y el azafran. Kl primero suele estar rela-
cionado con la elaboracién de morcillas. El se-
gundo ¢s mas conocido que utilizado, si bien en
la vertiente mediterranca de Alava y Navarra, sc
cultiva a veces, aunque cn poca cantidad. Se usa
como tipico colorante en las paellas.

Menos utilizados son la menta, hinojo, nuez
moscada, clavo, apio, anis, tomillo y canela, ésta
iltima relacionada con platos dulces.

Son de uso muy restringido: cayena, romero,
albahaca y mostaza.

Ajo

Junto con la cebolla, es el condimento mas
utilizado.

Términos vascos: berakalz (Elosua-Bergara,
Mondragén-G, Abadiano, Begona-Bilbao, Zea-
nuri-B, Aramaio-A); ba(r)atxu(r)i (Orexa, Ezkio-
G, Aria, Goizueta-N, Dohozti, Liginaga-Ip), ba-
(rlaizuri (Elosua-Bergara, Mondragén-G), ba-
(b)atxuri (Valcarlos-N, Dohozti-Ip).

Siempre presente en la cocina vasca es acom-
panante insustituible en la mayoria de nuestros
platos. Resulta basico en la elaboracién de salsas
junto con la cebolla y el tomate, asi como en
guisados y cocidos. Acompana a carnes y pesca-
dos asados y fritos junto con el perejil. Es ingre-
diente principal en el refrito de ajos en aceite
con cantidad de verduras cocidas y pescados
asados como besugo y chicharro, y en la prepa-
racién de angulas y bermejuelas. También resul-
ta imprescindible en la salsa verde y el bacalao
al pil-pil asi como en las sopas de ajo, migas de
pastor, etc. Si bien, el uso del ajo crudo es res-
tringido, muy picado puede incorporarse a en-
saladas de tomate, a la salsa vinagreta y al ajolio.

Resulta practicamente imposible determinar
sistematicamente la totalidad de platos que utili-
zan tanto la cebolla como el ajo en su condi-
mentaciéon. Son recurso habitual en la cocina
vasca tanto en la elaboracién de platos tradicio-
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nales como en los diarios, asi como en las nue-
vas tendencias culinarias de nuestra cocina.

Anis

El anis sc ha ulilizado como condimento en
Zerain (G), Laguardia, San Roman de San Mi-
llan (A), donde se compraba en grano para
ciertos dulces. También en Allo y en Viana (N).
En esta altima localidad algunos echan anis y
pinones a las morcillas.

Apio
Ln DBizkaia se ha mencionado su cmpleo en
Getxo y Zeanuri donde se le considera condi-

mento reciente. En Murchante, Navarra, se uti-
liza en ensalada, mezclado con el cardo.

Azafrdn

Se ha citado su uso en algunas localidades
vizcainas y guipuzcoanas, pero de modo espora-
dico. En Alava parece mas frecuente v en locali-
dades como Apodaca se cultiva en los senderos
de la huerta de casa. También en Sangliesa, Na-
varra, se planta en los huertos ademas de en
terrenos de secano.

El azafran se utiliza como colorante en la ela-
boracion de la paella, se anade a cicrtos caldos
y a las pellas en Sangtiesa (N). En Eugui (N) era
ingrediente habitual de todas las sopas. En algu-
nas localidades alavesas se emplea en postres co-
mo el arroz con leche.

Canela

Se presenta al consumo bajo dos aspectos: en
palo o rama y en polvo.

Se acostumbra utilizar como condimento en
la elaboracion de platos dulces para postres. Se
anade habitualmente al arroz con leche, tam-
bién a la cuajada, compota de manzana, tosta-
das y natillas. En Fugui (N) se emplea especial-
mente para la sopa de cocido.

Cebolla

Tipula (Elosua-Bergara, Hondarribia, Orexa-
G, Aria, Valcarlos, Goizueta-N, Dohozti-Ip),
ki(n) pula/kinpulle (Abadiano, Begona-Bilbao,
Zeanuri-B, Mondragon, Ezkio-G, Aramaio-A);
ono (Liginaga-Ip).

Se distinguen principalmente, en funcién del
consumo, tres variedades de cebollas: la llamada

roja que se utiliza en la elaboracion de salsas; la
blanca en condimentacion de guisos y verduras
y la cebolleta que se consume cruda en ensalada.

Es condimento obligado de casi todos los pla-
tos de la cocina diaria. A excepcion de algin
tipo de paellas, pescados, carnes asadas y verdu-
ras cocidas, es ingrediente insustituible en sal-
sas, cocidos y guisados. En crudo acompana a la
préactica totalidad de ensaladas que se comen en
el pais. En la zona himeda es imprescindible
junto con el puerro en la elaboracién de morci-
1las.

Cilricos

Aunque el zumo de limén no se ha utilizado
hasta hace algunos anos, se sucle emplear hoy
en dia, en rodajas, para aderczar la merluza fri-
ta. A veces se usa la peladura de naranja o de
limén, junto con azicar, canela u otros condi-
mentos, al cocer la leche con quc se elaboran
postres como arroz con leche, natillas, leche
con canela, tostadas de crema, etc.

Hinojo
En Artziniega (A) sc le suele echar a los gui-

sos. En varias localidades navarras se utiliza para
alinar aceitunas. Alli cs llamado linojo o cenojo.

Lauwrel

Comuanmente erramu o ereifiotza, y eleuntze en
Mondragoén (G). Su empleo estd difundido, pe-
ro cn Bizkaia y Gipuzkoa es mds bien esporadi-
co. En Alava ya es mas frecuente y en Navarra
esta gencralizado.

Se aplica normalmente para guisos. Una hoja
de laurel sc anade al cocido, al conejo y a la
carne guisada. También a los caracoles. En Mé-
lida (N), donde cs poco ulilizado, se reserva pa-
ra determinados platos claborados con carne de
caza.

Menta

Con esta denominacion, que no es la mas co-
miin, se abarcan varias especies a las que corres-
ponden distintos nombres populares. En mu-
chas localidades de Bizkaia se conoce como
batdn. En Sangliesa (N) se denomina hierbabue-
na, se cultiva cn los huertos y dicen que da buen
gusto a las habas. En Artziniega (A) recibe el
nombre de Aierba santa y la suelen anadir a la
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leche a la hora de hervirla. Segtin Gerardo Lo-
pez de Guereiiu®, en Alava llaman hierba sania o
linojo al hinojo.

Mostaza

En Hasparren (Ip), aunque no era usual, sa-
zonaban algunas comidas con mostaza.

Actualmente hay jovenes que la agregan a de-
terminados platos de carne.

Nuez moscada

En algunas localidades se emplea este pro-
ducto a la hora de componer las morcillas. En
Allo (N), en concreto, se emplea junto con anis
y canela para este [in.

Orégano

Oregano/oreganu/oreamo (Elosua-Bergara, El-
goibar, Mondragén-G, Aramaio-A).

Hay localidades en que se utiliza para la ela-
boraciéon de morcillas de cerdo (Elosua-Berga-
ra-G, Aramaio-A, Artajona, Lekunberri-N).

Segin las encuestas realizadas, en Gipuzkoa
también se ha empleado en Mondragdn y Ze-
rain, en Alava en Apodaca y Gamboa y en Nava-
rra, en Murchante, a donde se provee desde el
Moncayo, y en Sangiiesa, donde se encuentra
en las areas de secano.

Perejil

Per(e)jil-peryill/peresil-pe(ve)xilpexill (comin).

Condimento muy utilizado en algunas salsas y
platos aunque no es tan comdn como el ajo y la
cebolla.

Es habitual que la combinacion de ajo y pere-
jil acompainie a carnes asadas, fritas y picadas, asi
como a pescados asados a la plancha. Es impres-
cindible en la elaboracién de la salsa verde, que
acompana por lo general a platos de pescado:
merluza, bacalao, almejas, asi como a huevos o
patatas.

También se emplea en sopas o caldos tanto
de carne como de pescado, ya que se afade jun-
to con el puerro al agua en la que se cuece el
ingrediente principal.

? LOPEZ DE GUERENU, Gerardo. Botdnica popular alavesa. Vi-
toria, 1975, p. 191.

Pimienta

En Zerain (G) se distingue entre blanca y ne-
gra. En Zeanuri (B):

— Piper gorri (aulse) (pimienta roja en polvo).

— Prper mine (pimienta picante).

— Piper dultzia (pimienta dulce).

— Piper baliza (pimienta negra). Biper beltza en
Ispoure (Ip).

La pimienta negra se utiliza para salsas fuer-
tes y callos.

Pimiento y guindilla

El pimiento se us6 en Arrayoz (N) desde anti-
guo, tanto fresco como seco. El pimiento seco
se compraba en el comercio porque con el cli-
ma de esta localidad resultaba dificil secarlo.
Fresco se ha cosechado siempre en las huertas
de todo Baztan y con él alguna planta de guin-
dilla picante.

Los pimientos secos (rojos, choriceros) se
usan en la elaboracién de chorizos en vez de
pimenton en polvo, rascando la parte interna
de los mismos después de remojarlos. Se obtie-
ne asi un chorizo mas suave y agradable, aun-
que exija mayor trabajo. Son basicos para la ob-
tencion de la salsa vizcaina y también en la
conservacion de jamones. Se emplean ademis
en las alubias, la sopa de ajo, las patatas, el mar
mitako y las habas.

El pimiento verde tiene aplicacién en algunas
localidades, como Portugalete (B), para el coci-
do de alubia blanca.

La guindilla troceada se echa a caracoles y
callos. También se anade a legumbres, ajoarrie-
ro, menudicos y migas.

En todos los platos descritos se emplea gene-
ralmente seca, pero en otras ocasiones, como
en cl calderete de campo que preparan en Via-
na (N), se asa este producto en verde y en tiras
se mezcla con aceite crudo y ajos. Conforme
avanza la comida, quienes gustan del picante
van sirviéndose de un plato comun.

La guindilla verde acompafa a veces a otros
platos como alubias rojas o blancas.

Pimenton

Ademas del pimiento también goza de impor-
tancia un derivado de éste, el pimentdn. Este
condimento resulta de moler pimiento rojoy se
trata de un producto comercializado.
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Normalmente se emplea para dar color a di-
versos platos ademas de en la elaboracién de
embutidos de cerdo y durante los procesos de
conservacion de sus derivados.

En algunas localidades se usé mucho para
anadirlo a los guisos, pero ahora esta costumbre
esta en retroceso. En Viana (N) se condimentan
con €l las patatas guisadas, las migas de pan, el
bacalao y el sofrito de alubias y lentejas.

En Lekunberri (N) utilizan pimentén dulce
en las ixistorras.

Puerro

Porru (comun). También porru/purru (Uhart-
Mixe, Dohozti, Liginaga-Ip).

El puerro se utiliza como hortaliza y como
condimento. Como hortaliza tiene una presen-
cia importante en la elaboracién de la porrusal-
da, de los puerros con patatas, de puerros coci-
dos acompanados de aceite o salsa vinagreta,
etc. Como condimento adquiere cierta relevan-
cia en la preparacion de caldos de carne, co-
ciéndose junto con garbanzos, zanahorias y hue-
sos, y de pescado junto con el perejil. También
se emplea como condimento en el cocido tanto
de alubias como de lentejas. Es ingrediente im-
portante en la elaboracidn de las llamadas mor-
cillas de puerro o de verdura.

Tomaie

El tomate es muy utilizado como condimento
en gran cantidad de salsas y platos tipicos. El
anadir una pizca de tomate tanto crudo como
frito confiere un toque de alegria a salsas y gui-
sados. Es acompanante de guisos como el pisto
a la bilbaina, el cordero al chilindrén, el marmi-
lako, la sopa de pescado, o de salsas como la de
txipirones o salsa a la vizcaina, en la que el toma-
te se agrega para dar gusto y acompanar al pi-
miento choricero, a los ajos y cebollas. Por otro
lado la salsa de tomate se emplea como acompa-
nante de cualquier plato de la cocina diaria.

Tomillo

(T)xarpota/xarbota (Valcarlos-N, Ispoure, Do-
hozti-Ip), txarpolla (Liginaga-Ip).

En algunas localidades navarras, como en
Murchante, se da en los montes del Cierzo, y en
Sangtiesa en las laderas soleadas o carasoles.

En esta Gltima localidad, Sangtiesa, y en otras
navarras, se emplea para alinar las accitunas. En
Valcarlos (N) para elaborar morcillas, al igual
que en Aramaio (A). En Ispoure (Ip) sobre to-
do para las salsas y en Iholdy, Ortzaize y Haspa-
rren se utilizaba en la sopa.

Zanahoria

Azenario/azana(r)io/azanori (Elgoibar, IHonda-
rribia-G), (Aramaio-A); zan(a)ori/zainori (Mon-
dragon-G, Begona-Bilbao, Lezama-B); karrota/
garrota (Liginaga, Dohozti-Ip).

Hoy su empleo esta generalizado. En Ara-
maio (A) se comenzaron a comer hace unos
cuarenta anos.

[.a zanahoria se utiliza en salsas y cocidos, co-
mo el de garbanzos, vainas y menestras. Acom-
pafia también a las carnes guisadas, a los purés
de verduras y en los dltimos anos se constata el
consumo de esta hortaliza cruda, sobre todo ra-
llada, en cnsaladas.

También se han citado en las encuestas los
siguientes condimentos:

— Albahaca.

— Clavo. En Ortzaize y Hasparren (Ip) lo ana-
dian en abundancia a la sopa.

— Hojas de higuera, piko osto. Se emplearon en
Ispoure (Ip) para dar gusto a las castanas co-
cidas.

— Y romero.

Aceites

En el drea en que no se ha cultivado el olivo,
el uso del aceite, olio, para condimentar cocidos,
ha sido hasta hace cuarenta o sesenta anos ex-
clusivo de los dias de abstinencia y Cuarcsma.
Sin embargo, las familias que poseian olivos ob-
tenian aceite y lo dedicaban para consumo pro-
pio constituyendo uno de los condimentos mas
importantes.

En las localidades productoras de accite de
oliva se constata un uso abusivo del mismo.
Elaborado en los propios trujales locales po-
sce un sabor muy fuerte y caracteristico, en
ocasiones con demasiada acidez, lo que con-
fiere un gusto peculiar a las comidas. Por ello,
en la actualidad, es poco tolerado y lo mezclan
con aceite de soja o de otras semillas para sua-
vizarlo.
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Fig. 162. Enseres wadicionales de la cocina, Beasain (G): 1.Pertza. 2.Elizea, Lapikoa. 8.Lurrontzia. 4. Antusina. 5.Erra-
da, Suila. 6.Pitxarra. 7.Kaferrota. 8.Gatzontzia. 9.Erratilua, plater andia. 10.Platerra. 11.Katilua. 12.Txokolate
ontzia.
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Fig.163. Recogida de la sal. Salinas de Anana (A). 1985.

En muchas poblaciones, donde tanto el acei-
te de oliva como el de semillas ya habian susti-
tuido progresivamente a la manteca de cerdo y
al sebo desde principios de siglo, en tiempos de
dificultades econdmicas, caso de la postguerra,
se volvid a cocinar con manteca y sebo.

Hoy ha sustituido casi por completo a la grasa
animal siendo el condimento mas generalizado
de cocidos y fritos.

Se utiliza tanto el de oliva, orio ona (Zeanuri-
B) como el llamado de semillas, a menudo de
soja o girasol, orio merkea (Zeanuri), siendo ma-
yoritario el uso del primero. En algunos hoga-
res es prioritario el empleo de aceites de semi-
llas, sobre todo por resultar mas econdmicos,

A este cambio ha contribuido en buena medi-
da la consideracion de que los aceites vegetales
son mejores para la salud. Las indicaciones die-
téticas de los médicos han sido la causa de que
en muchos caserios se desestime el aprovecha-
miento de grasas animales.

Condimentos de origen animal

Carnes y huesos

Las patas, un trozo de carnc o el arandin de
la gallina se emplean para dar sabor al cocido
de garbanzos. La misma funcién cumplen los
huesos de ganado vacuno: canada y rodilla.

La carne de vacuno aun se usa frecuentemen-
te como condimento de determinados cocidos.
Antes, esta carne no la compraban mas que
aquéllos que no tenian labranza, como cran los
artesanos, comerciantes, etc, L.os agricultores y
pastores se proveian de carne mediante matan-
Zas caseras.

Manteca, sebo y productos de cerdo

Hasta hace cuarenta o sesenta anos se ha utili-
zado la grasa o manteca de cerdo, koipe (Zeanu-
11, Ajangiz-B, Aramaio-A); manteka (Aramaio-A);
ganlz (Mezkiriz-N), ganlzagi manteca limpia de
cerdo (San Miguel de Basauri-B), también ganiz
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si esta sin derretir v urin si ya esta derretida (A-
ria-N); y el sebo, sebo (Zeanuri-B), sebopell (Ajan-
giz-B), bilkor (Mezkiriz, Aria-N), este tltimo ob-
tenido de ovejas y ganado vacuno.

Estas grasas se fundian, urtu y metidas en ta-
rros o vejigas secas, pusikak, o en el intestino
ciego, tronpeta (Durango-B), se colgaban del te-
cho para hacerlas inaccesibles a ratones y ani-
males domésticos. En algunas casas de Monreal
(N), la grasa de cerdo salada se extendia sobre
una tabla horizontal provista de un palo vertical
por el que se colgaba del techo de la despensa.
A veces la manteca del cerdo se maceraba con
un poco de sal.

Ademas de la manteca de cerdo y el sebo de
oveja se ha empleado como condimento la grasa
que despide el tocino, (xingar urin (Mezkiriz-N).

Los productos obtenidos de la matanza del
cerdo, se han anadido también para condimen-
tar los cocidos, comiéndose después como se-
gundo plato: chorizo, costilla, ademas de toci-
no, que ya se menciond antes, y morcilla.

Se empleaba también la carne salada o ceci-
na, elaborada a partir de carne de ternero o de
oveja.

Las grasas animales y los productos de cerdo
como el chorizo, el tocino y la costilla eran utili-
zados normalmente para condimentar los coci-
dos de alubias, lentejas, garbanzos y patatas, pa-
ra proporcionarles sustancia (Onurie emoteko
lapikokueri, Busturia-B). Incluso para freir hue-
vos y carne utilizaban grasa. En Zeanuri (B),
también las tostadas, fostadak, de los Carnavales
se frefan con grasa. En Allo (N), cn los asados
de pollo, pato y conejo se rehogaban sus porcio-
nes con abundante manteca de cerdo y perejil
machacado y mezclado con ajo. En Urzainki
(N), para guisar la berza se utilizaba sain o man-
teca salada de cerdo. En Monreal (N) cmplea-
ban sain de gallinas para cocinar sopa cana. Kn
Améscoa Baja (N) las habas se preparaban con
tocino o grasa de cerdo.

Chorizo y tocino siguen siendo condimentos
insustituibles en ciertos cocidos como el de alu-
bias rojas, ltambién aquél en los de patata.

Mantequilla

La mantequilla no se ha usado sino en muy
contadas ocasiones y en platos especiales. Sin
cmbargo, tanto la mantequilla como las marga-
rinas vegetales se imponen cada vez mas en la

elaboracion de postres asi como en algunos pla-
tos que llevan como ingredicnte leche, por
ejemplo, la salsa besamel utilizada para croque-
tas.

Otros condimentos

Sal

La sal, gatza, sc ha empleado para sazonar
practicamente todas las comidas, incluida en
ocasiones la leche,

Azicar

El aztcar, azukrea, se utiliza en la elaboracion
de postres y en la fabricacion de mermeladas.

Antes, las ensaladas de lechuga eran alinadas
con aziicar. Aun se mantiene esta costumbre en
algunas casas.

Se anadc también a la leche, al café y a las
demas inlusiones.

Vinagre

El vinagre, binagrea (Aramaio-A, Goizueta-N),
biviegrie (Ajangiz-B), se utiliza en las ensaladas,
que se alinan normalmente con sal, aceite y vi-
nagre.

En Allo (N), una costumbre muy extendida
cs la de aprovechar el vinagre de la ensalada
para aderezar el siguiente plato si sc compone
de verduras.

También se anade a la berza cocida con acei-
te, a veces a los asados de pescados como chi-
charro o besugo y a las alubias blancas en ensa-
lada.

Harina

La harina de trigo, junto con huevo batido, se
usa para el rebozado de pescados y carnes. Tam-
bién se emplea para espesar salsas v elaborar
postres.

Tabletas de caldo concentrado

Desde hace aproximadamente dos décadas,
se ha generalizado ¢l empleo de pastillas de cal-
do concentrado, que se venden en los comer-
cios de alimentacion, para dar sabor a muchos
platos. En ocasiones sc ulilizan en sustitucion
de carnes o grasas para la claboracién de cal-
dos.

348




PREPARACION DE LAS COMIDAS DOMESTICAS

Fig. 164. «Gatz-ontziak», saleros. Elosua-Bergara (G).

En los tltimos anos se esta diversificando la
oferta de este tipo de pastillas, pudiéndose ad-
quirir ademas de las de carne, de pescado y de
verduras.

Pan rallado

Se emplea en el rebozado de carnes, de algu-
nos pescados y croquetas en lugar de harina.
También como espesante de salsas.

Bebidas alcoholicas

Fl vino blanco se usa para alinar los guisados
de carne de vacuno, conejo, pollo o caza. Para
lo mismo se destina el conac.

También se recurre al vino en algunos pos-
tres como peras al vino, compotas, etc. El anis
es ingrediente en la elaboracion de rosquillas.

Leche

En Mélida (N) la emplean para preparar de-
terminados platos de carne, como las magras y
las orejas de cerdo con leche.

También se utiliza como condimento en algu-
nos platos y salsas, mezclada con huevo. Por
cjemplo, hay quien anade leche junto con miga
de pan reblandecida en ella y huevo batido a la
carne picada para hacer alh6éndigas.

Chocolate

En las salsas de platos de caza, concretamente
de liebre, se anade ademas de ajo y cebolla, cho-
colate a la taza (Eugui-N).
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