
BEBIDAS 

EL AGUA 

Hasta mediados de este siglo, era el agua d e 
la fuente, iturriko ura, la bebida que más común­
mente se tomaba en las ingestas familiares ordi­
narias. Se procuraba que esta agua fuese «fres­
ca», esto es, recién traída del manantial o de la 
fuente . 

F.n tiempos anteriores a la instalación de agua 
corriente en las casas, este acarreo de agua para 
la comida o cena solía estar encomendada, por 
lo general, a los niños y a los jóvenes de la fami­
lia, que, provistos de recipientes, acudían a un 
manantial próximo o a la fuenLe del pueblo. 
Estos lugares se convertían, por ello, en puntos 
de encuentro cotidiano. 

Durante la comida los comensales bebían de la 
misma j arra, pitxarra, yarroa, o del botijo, potixe, en 
el que se había traído el agua de la fuente. 

Otros recipientes utilizados para su acarreo 
eran la herrada ( Carranza-B )' Monreal-N), la 
ferreta y el cántaro, pegarra (lparralde) o la calde­
ra y la cantina. En algunas localidades como Ze­
anu ri (B) tenían cierta aprensión a los recipien­
tes ciegos como el botij o. 

En Mélida (N) el sistema de transporte habi-

tual cuando los hombres se marchaban a la Bar­
dena era el botijo, rallo, con agua. También lle­
vaban, cuando iban para muchos días tinajas de 
tierra llenas de agua con vinagre y azúcar. 

El aprecio por el agua de determinados ma­
nantiales locales fue una constante en las esti­
maciones populares de antaño. Bien fuer:;m «de 
hierro», urgorri o metal ure, o bien fueran calizas, 
atxure, estas aguas constituían un timbre de glo­
ria, sobre todo ante los foráneos. 

No eran estimados los manantiales de «agua 
dura», ur gordin, ur gogor: En esla consideración 
entraban aquellas aguas que no habían tenido 
suficiente recorrido bajo tierra. Se apreciaban 
sobre todo los manantiales en los que el agua 
manaba a temperatura constante; fresca en ve­
rano y no fría en invierno. 

Ya se indicará más tarde que el vino fue, hasta 
mediados del siglo actual, una bebida extraordi­
naria de carácter festivo. En todo caso en las 
comidas ordinarias el vino estaba reservado a 
los hombres. Las mujeres y los niños bebían co­
múnmente agua o, en ocasiones, algo de vino 
rebajado con agua. Más tardíamente se empleó 
el agua de seltz o la gaseosa, llamada también 
limonada, para mezclarla con el vino. 
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Las bebidas gaseosas que contienen extractos 
de limón o naranja se han ido incrementando a 
partir de los años setenta y en buena medida 
han sustituido al agua natural en las comidas 
domésticas. 

Paralelamente se ha ido introduciendo, aun­
que no de forma general, el consumo de agua 
embotellada que se vende en los comercios. Tal 
hecho se debe fundamentalmente a la mayor 
preocupación por la calidad higiénica del agua 
y al poco aprecio de que goza el agua corriente, 
generalmente dorada. 

Entre las prescripciones populares sobre la 
ingestión de agua citaremos estas dos muy ex­
tendidas: No es saludable beber agua fresca es­
tando sofocado o sudoroso; beber agua después 
de haber comido frutas como ce rezas o ciruelas 
causa diarreas. 

Una práctica en tiempos muy extendida con­
sistía en decir «Jesus!n antes de ingerir agua. 
Esto se decía sobre todo cuando se bebía entre 
horas. En tiempos anteriores, era costumbre 
aún recordada en ciertos lugares corno Zeanuri 
(B) in troducir en el agua que se traía de la 
fuente al anochecer el extremo de un tizón en­
cendido, illintie, después del toque de ánimas. 
Según Barandiarán, tal práctica obedecía a la 
creencia de que las aguas exteriores a la casa, 
durante la noche, estaban baj o el dominio de 
genios o espíritus m alignos. 

LA LIMONADA 

La limonada, llamada también garrafa, nom­
bre recibido del recipiente en el que se elabora, 
era un refresco casero que se tomaba en los 
banquetes que tenían lugar durante el verano. 

En Zeanuri (B) se preparaba de esta manera: 
En un calderín de cobre se ponía vino blanco 
un poco rebajado con agua fresca, al que se 
agregaba azúcar. Previamente en una tinaja o 
balde ancho se había colocado nieve. Se echaba 
sal a la nieve y se introducía el calderín de vino 
en el balde. Sujetando el calderín con ambas 
manos por su boca se le hacía girar rítmicamen­
te en uno y otro sentido, presionándolo contra 
la nieve. Al cabo de algún tiempo el vino del 
calderín comenzaba a congelarse y a espesarse. 
En este estado grumoso se servía a los comensa­
les. 

En Durango para elaborar este refresco se 

empleaba vino blanco mezclado con tinto o 
también clarete. Además de agua y azúcar se le 
agregaban trozos de limón y canela en rama. 

La nieve requerida para esta preparación la 
proporcionaban, en Zeanuri, las neveras natura­
les, edurtegiak, del monte Garbea o se compraba 
en las neveras artificiales que la habían almace­
nado durante el invierno. En Durango todavía 
se recuerda el acarreo de nieve de la nevera de 
Santa Lucía, sita en las estribaciones del Muga­
rra. 

A partir de los años veinte se comenzó a utili­
zar para esta operación hielo producido indus­
trialmente que, en forma de grandes barras, se 
vendía en los establecimientos de bebidas o en 
fabricas de gaseosas (Durango). 

Por estas fechas se introdujo la garrafa mecá­
nica. Consiste en un recipiente cilíndrico de 
metal donde se introducía el vino. Era acciona­
do por una manilla que le hacía girar dentro de 
otro recipiente más ancho en el que se introdu­
cían los trozos de hielo. 

EL VINO. ARDOA 

Consumo 

El vin o ha sido y sigue siendo la bebida alco­
hólica más consumida, tanto en casa como en 
los establecimientos públicos, aven tajando a 
cualquier otra. 

Como es sabido, existen tres variedades prin­
cipales de vino común, que son el tinto, el blan­
co y el clarete, siendo el primero el de mayor 
consumo, y reservándose el segundo para to­
marlo a la hora del aperitivo o con pescado en 
las comidas de acuerdo con las apetencias. 

Según la región de que se trate, se suelen 
mantener preferencias de consumo por diferen­
tes tipos de vino en cuanto a su graduación, 
sabor, acidez, y otras características particulares 
que los bebedores saben apreciar. Pero de todas 
formas, en las últimas décadas se observa una 
modificación de los gustos: de los vinos de mu­
cho cuerpo y grado (15-16 grados), a los más 
ligeros y de paladar suave con menores tasas de 
alcohol (12-13 grados). Todo ello hablando de 
la generalidad del consumo, sin entrar en deta­
lles que podrían proporcionar los grandes cata­
dores, en cuanto a la conveniencia de tomar 
uno u otro según la comida a degustar en cada 
momento. 
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Fig. 165. «La fontaine publique.; de Zuharpeta» (lp) . . 

Consumo doméstico 

Desde siempre ha sido habitual el consumo 
diario de vino en las zonas y pueblos en que lo 
cosechaban, pero no así en el resto del país, 
pues lo tenían que comprar y transportar. 

En esLas últimas zonas, e l consumo diario de 
vino, acompañando las dos comidas principales, 
se ha ido implantando desde principios de este 
siglo. Hasta entonces la bebida habitual era el 
agua y la sidra, cuando se elaboraba en casa, 
hasta que se acabara. 

Antes, en las tabernas, el vino se bebía en po­
rrón, mientras que en casa se tomaba de él o de 
bota. Hoy son contados los lugares en que dis­
ponen de porrón para quien lo solicite, y en 
pocas casas se bebe de la bota. Lo usual es to­
marlo en vaso. Se utiliza la bota para llevar vino 
fuera de casa cuando se va a trabajar en el cam­
po o de excursión al monte. 

Hasta hace unos cincuenta años, y en algunos 
lugares más recientemente, el vino se almacena­
ba, tanto en tabernas como en caseríos, en 
odres hechos con piel vuelta de cabra u oveja, 
de unos 80 litros de capacidad, conocidos como 
pellejos de vino o z.agi,a. En una ele las patas se 

colocaba un grifo de madera por el que se es­
canciaba el vino a la jarra, pitxarra, en la que se 
servía a los clientes o a los comensales en la 
mesa de casa. 

Hoy en muchos hogares compran el vino en 
garrafones y lo trasiegan a botellas. En la mayo­
ría de las viviendas urbanas consumen vino em­
botellado, adquirido en comercios de alimenta­
ción, en función de sus n ecesidades. 

Las medidas corrientes para el vino eran el 
azumbre, az.unhrea, y la cántara, kantarea. Esta 
última equivalía a 8 azumbres, esto es, 16 litros. 
También se utilizaban el medio azumbre, azun­
berdia, y el cuartillo de azumbre, kuartiUoa. El 
cuartillo era considerado como la ración de una 
persona, erraziño. 

Consumo fuera de casa 

En los pueblos en que se elaboraba vino, al­
gunas familias con producciones superiores a 
sus necesidades anuales de consumo, lo vendían 
en las tabernas, establecimientos ubicados en 
las propias entradas de las casas y que permane­
cían abiertos mientras duraba el producto. A su 
apertura se le conocía como «echar taberna», y 
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para señalarla izaban sobre la puerca el pendón, 
o palo largo que llevaba en el extremo un trozo 
de papel o de tela. 

Había pugna entre los cosecheros por demos­
trar quién tenía el mejor vino, y las cuadrillas y 
jornaleros acudían en persona a paladearlos re­
corriendo todos los establecimientos. A estas ta­
bernas improvisadas llevaban, para acompai'íar 
la bebida, un trozo de pan con un poco de cho­
rizo o un gajo ele cebolla. La gente mayor lo 
portaba en la faja. 

Otra ruta obligada era la de las cuadrillas de 
mozos por las bodegas. Con este propósito me­
rendaban algo ele escabeche, chorizo o bacalao 
desmig~jado, o sardinas gallegas para provocar 
la n ecesidad de beber. Todos los viernes eran 
«días de qjeo"; la operación consistía en ir relle­
nando las cubas de la merma, aprovechando de 
este modo la ocasión para comprobar la calidad 
de los caldos. 

Transcribimos los siguientes versos dedicados 
al vino, que han sido recogidos en Viana (N}, 
conforme eran recita.dos en forma oral: 

Vino que talllo te aprecian 
los curas para la misa, 
e n Navarra, en Aragón, 
e n Jerez y Andalucía. 

Es e l agua cristalina 
madre de ranas y sapos 
y lavadora de trapos. 
¿Quieres que te beba yo? No. 

Te crías puro en los campos El vino da calo r a l hombre, 
con trabajos de familias, 
y tantos trabajos cuestas 
para verte echar licor 
pa que una mano traido ra 

t.e mezcle con agua fría. 
Pennir.a Dios de los cielos, 
que le echen nada más 
de cabeza a los inliernos, 
por toda una eternidad. 

va lor y fue17.a a los reyes 
y tam bién a las mitje res. 
Y no hay quien me conu·adiga, 
quiero calor en la frente 
Y no dolor de barriga. 

* * ::: 
Pintan a San Roque el perro 
el cordero a Juan Bautista 
el buey al evangelista 
y al Dios tlaco un becerro. 
A los borrachos los pintan 
con el vaso haciendo el oso 
por eso 1e <ligo amigo 

que a beber y mucho o jo. 

También es significativa la frase que, según 
cuentan, puede leerse a la entrada del pueblo 
de Murchante (N), y que dice: «Quien a Mur­
chante vino y no probó el vino, ¿a qué vino?» . 

Hoy el vino es la bebida más popular como se 
ha indicado al principio. En Alava, Bizkaia, Gi­
puzkoa y Navarra existe la costumbre de beber­
lo, además de en casa, en las rondas de chiquiteo, 
que las cuadrillas de amigos efectúan cada atar­
decer, haciendo el recorrido de sus tabernas o 

bares preferidos. En la ron da de mediodía de 
los domingos y festivos se sue le beber general­
men te vino blanco. 

Obsequios y jJagos en vino 

Dado el carácter de gasto que tenía el vino en 
las zonas en que no se cosechaba, e incluso en 
las cosecheras para las familias que no lo elabo­
raban, eran los propios ayuntamientos o concejos 
los que solían proporcionar el vino gratuita­
mente a quienes efectuaban trabajos comuna­
les, llamados vereda o auzolan. 

En las antiguas cuentas de muchos ayunta­
mientos figuran pagos por vino, y en algunos 
como ingreso por cobro de contribuciones y 
multas de vecinos. En Apodaca (A), para adqui­
rir vecindad se debía pagar una cántara de vino. 
Por Santa Agueda el pueblo sufragaba a los mo­
zos el gasto del vino que consumían, y por Jue­
ves de Lardero les regalaban a los niños dos 
azumbres de vino. 

Aún se conserva en algunos lugares la cos­
tumbre de repartir vino gratis, que se da a be­
ber en recipientes especiales, algunos de plata, 
a los que asisten a determinadas fiestas y rome­
rías, o a los porteadores de imágenes y estandar­
tes de procesiones tradicionales. 

Aparte de otras localidades, d iremos que en 
Lezaun (N) el pueblo ofrece pan y vin o a los 
romeros al regreso de la Trinidad desde Itur­
goien; a la ida y a la vuelta de San Cristóbal; al 
re tornar de Santa Bárbara; el día de Mendiga­
ña; también a la llegada del Angel de Aralar; los 
días de las hogueras de San Pedro y Santa Bár­
bara; así como en días de subasta o inauguracio­
nes importantes como la traída de agua a las 
casas o la colocación de la primera piedra del 
ayuntamiento. 

Al igual que otros productos del campo como 
los cereales, el cáí'iamo, el lino, las olivas y los 
corderos y cabritos que se diezmaban y primi­
ciaban hasta el siglo pasado, también el vino era 
objeto del impuesto de los diezmos y primicias. 

En la localidad de Moreda (A) el mosto se 
repartía entre los beneficiados de la iglesia de la 
siguiente manera, como reparto fijo de «sacas 
acostumbradas». 

-Al cura se le daban anualmente 30 cántaras 
y 30 azumbres de vino por el cargo que os­
tentaba. 

- Al m ayordomo se le entregaban 15 cántaras 
y 15 azumbres. 
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Fig.166. «Ferreta, Kaneta eta bulutiak urerako». Ispoure (lp). 

-Al arcediano de Berberiego 6 cántaras y 15 
azumbres. 

- Al arcediano de Alava 6 cántaras y 6 azum­
bres. 

Después se procedía a un nuevo reparto en­
tre ellos, en sus partes proporcionales, el resto 
total del mosto se quedaba en los lagos de la 
Casa de la Primicia, que en el año 1817 llegaron 
a ser 576 cántaras, y en 1825 se completaron 
1600 cántaras. Siempre de acuerdo con la cose­
cha anual de la localidad, pues el impuesto de 
los labradores era el 3 % de todos los fru tos que 
recogieran del campo. 

Antes había pueblos en que se daba vino en 
los entierros, al llegar al pórtico de la iglesia; y 
al prohibirlo los curas, se pasó a proporcionarlo 
delante del templo. Tras una segunda prohibi­
ción, se trasladó ele lugar quedando fijado en la 
casa del difunto. 

Transporte del vino 

En el siglo pasado, el acarreo de vino de las 
regiones cosecheras de Alava y Navarra a las que 
no lo eran , como Bizkaia y Gipuzkoa, se hacía 

en barricas de madera transportadas en carretas 
tiradas por bueyes, que solían necesitar varios 
días para completar los recorridos de ida y vuel­
ta. Estos carreteros p rofesionales realizaban el 
servicio para los almacenes de sus localidades 
de origen, quienes les facilitaban el dinero po­
reciso para pagar el vino en monedas de oro, 
que guardaban en la faja o en la bolsa de cuero 
que pendía del palo de la carreta. 

Cuando el ferrocarril tuvo suficiente implan­
tación, solía llegar el vino a las estaciones, en 
vagones, en grandes fudres de madera, de '.)000 
litros y más, siendo trasegado a barricas de 600 
litros que se transportaban en carretas hasta la 
alhóndiga municipal. 

Hoy en día se traslada directamente de la bo­
dega cosechera al almacén, en camiones con 
cisternas metálicas de ocho y diez mil litros. 
También sale embotellado en la propia bodega, 
listo ya para la venta. 

Area de producción y clases de uva 

El vino se ha fabricado desde tiempos rem o­
tos en las actuales zonas vinícolas, como son la 
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Rioja alavesa y la navarra, y en la zona media y 
Rjbera de Navarra. También en pueblos de Ipa­
rralde, pero su producción está disminuyendo 
notoriamente. 

La superficie de viñedos que se cultivaban an­
liguamenle fue descendiendo hasta mediados 
de este siglo, debido a la recesión general que 
experimentó el campo. Pero en eslas últimas 
décadas se observa un nuevo .florecimiento del 
cultivo de la vid, si bien parece que se están 
alcanzando cotas que las reglamentaciones lega­
les no permitirán ya rebasar. 

Tanto para la descripción de las clases de uva 
y vinos que se elaboran, como de los distintos 
procesos que es preciso seguir, se han tenido 
principalmente en cuenta las encuestas recibi­
das de Moreda (A) , Allo y San Martín de Unx 
(N) y Liginaga, Irouleguy e Ispoure (I). 

En cuanto a las clases de uva se han citado las 
siguientes: 

-Tempranilla: Porque madura antes que las 
otras, a últimos de septiembre. 

- Blanca: Por ser ese su color. Muy dulce. 
- Blanca emparrillada: De grano gordo pero 

de poco grado, sosa y mala para comer. 
- Moscatel: Uva que se cosecha en casa y en el 

campo. Es ele consumo familiar. 
- Garnacha roja: De color ceniza. 
- Garnacha negra: Es la mejor uva y hace buen 

vino. 
- Moscalel royo: Colorado. 
- Ijarol: De grano gordo y de baja graduación; 

se planta en tierra blanca de poco fondo. 
- Uvas negras: 

- Bordelesa (Tannat) 
-Axeria (Cabernet) 
- Zeibela 

-Hybride 
- Uvas blancas: 

- Ixkiriota 
- l{roxenta 
- Pika-potta 

Para que Ja cosecha sea plenamente satisfac­
toria, se requiere mucha agua o nieve en el in­
vierno, de modo que la tierra se impregne de 
humedad, pero la nevadica tardana (en febrero 
particularmente aunque también en marzo, 
abril y mayo) hiela y estropea la uva. En mayo 
debe llover poco, pues de lo contrario se corre la 
liga, se cae la flor y sólo quedan cuatro granos de 
uva, llegando pron lo el mi/deo. 

En julio debe hacer tiempo trueno, o tiempo sa­
no, es decir, algo de lluvia pero predominando 
la sequedad. Llega agosto y con él el riesgo del 
pedrisco, que se extiende hasta primeros de 
septiembre. Es conveniente que en esta época 
del aüo se produzca una borrasca cada quince 
días, pero no más, para que engorde el grano, 
ya que de lo contrario lo haría en demasía y 
perdería grado. 

Elaboración del vino 

La bodega. Pisado de la u va en el lagar 

En todos los puehlos de las zonas vinícolas 
quedan aún en pie cuevas o hodegas donde an­
tiguamente se elaboraba vino. Se componen de 
un lagar de piedra en la parte superior, y la 
cueva propiamente dicha en la inferior, gene­
ralmente bajo tierra. La cuevas o túneles están 
construidos con piedra de sillería, y varios arcos 
de medio punto a lo largo de los mismos los 
refuerzan. También disponen de un respirade­
ro que, a modo de caüón de chimenea, comuni­
ca el interior de la bodega con el exterior para 
la salida de gases. 

Cerca del casco de población de la villa de 
Moreda (A), existe un término denominado 
Las Cuevas. Recibe este nombre debido a la 
cantidad de cuevas artificiales que hay en el 
mencionado lugar. Son cerca de quince las que 
han sido excavadas y bien rehabilitadas con en­
trada y escaleras de piedra de sillería. Estan ubi­
cadas en Jos laterales del cabezo en donde se 
unen en un solo río los dos arroyos de Moreda. 
Su antigüedad se remonta a principios del siglo 
XVII, y fueron utilizadas por Jos arrieros para 
guardar sus pellejos de vino. Asimismo son nu­
merosas las casas que poseen cuevas o bodegas 
subterráneas bajo ellas. 

En Liginaga (lp) , según una encuesta realiza­
da por D. José Miguel de Barandiarán en el aüo 
1940, en algunas casas se fabricaba el vino aplas­
tando la uva en la misma cuba, buxan zajJatu, y 
prensándola después, tinhatu. El líquido resul­
tante se introducía en la barrica, barrikan ezartu. 
Este fermentaba, eskitu, teniendo abierto el ori­
ficio superior de la misma. Por marzo se trasva­
saba a otra barrica. 

En Sara (Ip), el consumo de vino era raro, 
pero en algunas casas con viñedo se fabr~caba. 
Algunos términos usuales eran : maats-bihia gra-
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Fig. 167. Elaboración de limonada en la garrafa. (Pintura de J. Arme) 

no de uva; murko, maats-murkoa racimo; maasti 
viñedo y arnoa vino. 

La uva se pisa introduciéndose varias perso­
nas en una gran cuba abierta, llamada huela. 
Después se separan los tallos )' el resto se echa 
al lagar donde se prensa. 

Sobre los residuos de uva llamados lapa que 
quedan en el lagar vierten agua, con lo que, al 
cabo de unos días, se obtiene una bebida que 
llaman minatxa. 

En la encuesta de Allo (N) también dice que 
lograban un bre b~je conocido como piroja por 
el mismo procedimiento de agregar agua a Jos 
restos de uva deposilados en el lagar. 

El lagar es Ja parte o recinto de la bodega 
donde se echan las uvas para poder ser pisadas. 
Los lagares más antiguos están construidos con 
piedras de sillería, y los más modernos son de 
cemento. Antes de proceder a arrojar las uvas 
en el lagar, se limpia )' desinfecla con ácido tar­
tárico. Este ácido además de sanear el lago abri­
llanta sus paredes impidiendo que el mosto ad­
quiera sabores extraños. 

Para lanzar las uvas por la ventana del lagar 
se ponía en la misma un capazo o serón viejo, 

con la finalidad de que al descargar el compor­
lillo, éste no resbalara y cayera dentro del lago. 
El tamaño de los lagos varía mucho de unos a 
otros; los hay de muy d iferenles capacidades, 
desde 1.000 a 5.000 kilos. 

Según se echaba Ja uva dentro del lago, un 
peón en el fondo del mismo la esparcía y repar­
tía de forma proporcionada por toda su superfi­
cie. Para esta labor se utilizaba un horquillo de 
bolas con el fin de evitar la posibilidad de pin­
charse los pies. 

El lago como mejor lrabajaba era lleno. 
Cuanta más uva hubiera dentro del mismo, an­
tes fermentaba y el vino obtenido era de m~jor 
calidad. A cada camada de uva vertida al lago 
era preciso añadirle cierta cantidad de metabi­
sulíito, a fin de combatir las impurezas que pu­
diera llevar la uva. Si ésta se echaba en días calu­
rosos era preciso dejar abiertas las puertas y 
ventanas del lago. Era conveniente arrojar todos 
los días uva )' pisarla, aunque estuviera llovien­
do. La uva del lago se procedía a pisar por las 
noches, hasta que el vino saliera a la superficie. 
También era práctica habitual el hacer agujeros 
u hoyos sobre las camadas de uva, con picas de 
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acarrear la mies, con la finalidad de que el vino 
aflorase a la superficie. Entonces este mosto se 
recogía en calderos o cubos y se esparcía por 
todo el lago sobre la uva, con el propósito de 
que ésta quedara más esponjosa al filtrarse el 
mosto en ella, lo que permitía que la uva con el 
mosto agregado hin1iera o fermentara mucho 
antes. 

Al bajar al lago a pisar la uva, había que an­
darse con sumo cuidado y tomar ciertas precau­
ciones. Era preciso descender las escaleras por­
tando en la mano un candil o vela encendidos, 
y en la otra un saco. Si se apagaba el candil era 
señal de que existía tufo (emanación gaseosa 
que se desprende durante la fermentación), y 
había que expulsarlo removiendo el saco. Si, 
por el contrario, la llama de la vela seguía alum­
brando y no se apagaba, significaba que no ha­
bía tufo y la vida del que bajaba al lago no corría 
ningún peligro. 

La uva y mosto de los lagos hierve y fermenta 
cada año de forma diferente. Todo depende de 
las condiciones climatológicas. Si la uva se ha 
introducido al lago con calor, ésta fermenta an­
tes que si se ha hecho con frío. Para saber cuán­
do un lago ele uva está en su punto, es decir, 
cuándo se puede extraer el mosto o vino, se 
emplea un aparato denominado «mustíme­
tro» 1, que sirve para determinar de un modo 
rápido la cantidad de azúcar del mosto y por lo 
tanto el futuro grado alcohólico del vino. Para 
este fin, se coge mosto por encima de las uvas y 
se analiza en el mustímetro. Si el aparato marca 
cero, es que todo el azúcar ha fermentado trans­
formándose en alcohol y por lo tanto ha con­
cluido la fermentación. Se dice entonces que el 
«lago está muerto» y ya se puede sacar el vino 
del mismo. A veces se ayuda al mosto con azú­
car para aumentar el grado. 

Es costumbre que varias familias o vecinos 
aporten simultáneamente uvas a los lagos con el 
fin ele colmarlos para que fermenten mejor. 
Luego cada familia recibe los litros de vino pro­
porcionales a la cantidad de uva aportada. Ge­
neralmente se reparte una cántara de vino, que 
equivale a 16 litros, por cada 23 kilos de uva 
aportados. 

1 El musúrnctro es un aparato que permite d eterminar rápida­
mente y con bastante aproximación La cantidad de azúcar de un 
mosto. Su funcionamienr.o se basa en la variación ele densidad 
de l mosto se.gún la proporción ele azúcar en la d isolución . 

Extracción del vino del lago 

Cuando el mustímetro marca que el mosto 
está en su punto y tiene el suficiente color, se 
procede a la extracción del vino. El vino del 
lagar se vacía por una canilla o canillero que se 
encuentra en la parte central de la base del la­
go, con el fin de que el· líquido salga uniforme­
mente de todas las partes del mismo. En la par­
te interior del canillero, dentro del lagar, se 
coloca una gavilla de sarmientos con dos pie­
dras, que sirve para frenar el ímpetu con que 
sale el vino, y actúa de filtro depositándose en 
los sarmientos los posos e impurezas. 

Debajo del canillero hay un laguillo de piedra 
donde se recoge el vino que se desparrama al 
llenar los pellejos. En éstos se transporta a las 
cubas, que con anterioridad han sido desinfec­
tadas quemando en su interior torcidas de azu­
fre. 

Al vaciar el vino del lago, los vecinos tomaban 
para sí, en tres tandas, las cántaras de mosto 
que les correspondiese. Lo que salía inicialmen­
te era de peor calidad, por lo que todos los que 
hubieran aportado uva al lagar debían proveer­
se de este primero para que quedase repartido. 
Posteriormente, cuando el vino era mejor, se 
distribuían las cántaras que pertenecían a cada 
uno. De esta manera se compartía el vino bue­
no y el malo. El proceso de adjudicación era 
controlado por un contable que anotaba las 
cántaras de vino de primera y de segunda que 
cada vecino del pueblo se llevaba a su casa. 

El vino sacado del lagar se transportaba en 
pellejos a las viviendas, se bajaba a las bodegas 
y se echaba en cubas de roble o cerezo. Tam­
bién había quien lo almacenaba en depósitos de 
cemento. Tanto en aquellas como en éstos el 
vino reposaba y se iba clarificando. 

Las vinazas del lago, compuestas por el raspón 
de los racimos y por los pellejos de los granos, 
se trasladaban en canastos desde el lago hasta la 
prensa, donde eran comprimidas de nuevo para 
obtener algo más de vino. 

De vez en cuando se visitaban las cubas y «Se 
pasaba el vaso» por ellas para percibir su estado 
de clarificación. En ocasiones a las cubas se 
agregaba cierta cantidad de alcohol vinícola, es 
decir, alcohol extraído de la propia uva, con el 
fin de ayudar al vino en el proceso de clarifica­
ción. 
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Trasiego del vino 

El vino de las cubas o depósitos de cemento 
se trasegaba dos o tres veces durante el año, 
con la finalidad de desposeerle de impurezas 
y dejarlo lo más clarificado posible. El primer 
trasiego tenía lugar en el mes de enero, e l se­
gundo para la fiesta de Candelas, e l 2 de fe­
brero, y el tercero unos meses después. Era 
obligado realizar los trasiegos en luna men­
guan te, ya que entonces las poses del vino se 
encontraban en el fondo de la cuba. Si se ha­
cía en luna creciente, las poses o heces del vino 
estaban revuellas. 

Todos los años para Candelas se pasa e l vaso 
por las cubas y se prueba e l vino para ver en 
qué estado de clarificación se encuentra. Esta 
operación depende de la práctica y experien­
cia que tenga el bodeguero, adquirida con los 
ailos. 

Antes de trasegar el vino a otras cubas, es ne­
cesario que h ayan sido desinfectadas quemando 
azufre. 

Durante el proceso de elaboración se reali­
zaban algunas prácticas, como la de echar a 
las cubas sangre de cabra o cabrito con el ob­
jeto de mantener e l vino, o la de verter al vino 
cubos d e nieve, yeso o claras de huevo para 
ayudarle en el proceso de clarificación. Estos 
usos tenían lugar, sobre todo, cuando el vino 
contaba con uno o dos años y estaba destinado 
a la venta. 

Clases de vino 

Los tipos de vino que más se producen, por 
orden de importancia, son linto, clarete o rosa­
do, blanco y ojo de gallo, y otros en mucha me­
nor cantidad. 

El clarete o rosado se obtiene extrayendo el 
mosto del lago antes de que fermente. Precisa­
mente se dice que es más cabezón porque «BO 

ha hervido en el lago, el clarete hierve en el 
interior del cuerpo del que lo toma». Tiene me­
nos color debido a que su mosto ha estado me­
nos tiempo en contacto con el hollejo de las 
uvas. Para sacar el mosto del lago es preciso 
comprobar con el mustímetro que se halla en 
su punto. El clarete se elabora con uvas blancas 
y negras, utilizándose las de tipo viura, cagazal, 
etc. 

Es preciso que el hollejo de la uva permanez-

Fig.168. Fuente de Puertazabalea. Roncal (N). 

ca en contacto con el mosto mientras fermenta, 
con el fin de que dé color al vino y facilite el 
proceso de fermentación. 

A la hora de obtener vino tinto prácticamente 
sólo se usan uvas negras, tintas, no obstante, es 
aconsejable mezclarlas con cierta cantidad de 
blanca, más o menos un 15%. Para su elabora­
ción se emplean uvas como el tempranillo, gar­
nacha, viura, mazuela, graciano, cte. La fórmula 
de la mixtura de las mismas depende de la ex­
periencia del bodeguero y de la calidad de vinos 
que desee obtener. 

El vino denominado ojo de [!;ctllo es un caldo 
que está entre el tinto y el claro. A veces se logra 
mezclando estos dos vinos, pero la forma más 
frecuente de obtenerlo consiste en extraer e l 
zumo del lago poco antes de que el mustírnetro 
marque cero. 

El vino de celebrarse produce en contadas loca­
lidades, que tienen ya fama según fórmula ma­
gistral del bodeguero. 

El rnosto se obtiene del caldo de las uvas re­
cien pisadas sin que lleguen a fermentar. Para 
su conservación se agregaban unos sobrecitos 
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de ácido salicílico, en una proporc1on de 16 
gramos por cada cántara de mosto. Hoy está 
prohibido el uso de este conservante. 

Otra sustancia fabricada en casa a partir de la 
uva era el arrope o mosto muy cocido y concen­
trado, dulzón. 

A partir de este último se obtenía también el 
mostillo, por el procedimiento de seguir cocien­
do el arrope añadiéndole nuez picada, cáscara 
de limón y harina (para espesar) , hasta que 
aquel hubiera mermado la mitad de su espesor 
y quedara fino. 

El vinagre es el último estadio o fase en que 
se transforma el vino. Para elaborarlo, simple­
mente hay que dejar que el vino se oxide duran­
te unos meses. Se vierte éste en una tinaja o en 
una cuba sin colmarla, dejándola destapada pa­
ra que aquél esté en contacto con e l aire. En un 
par de meses, este vino, por propia naturaleza, 
se convierte en vinagFe . En otras ocasiones al 
vino se le echa vinagre viejo para acelerar su 
descomposición. 

Según la encuesta de Allo (N), en muchos 
hogares hacían el vino canforau. Se obtenía po­
niendo a hervir varios liu·os de mosto en un cal­
dero, durante cuaren ta o sesenta minutos según 
la cantidad. Se añadía también azúcar, y una vez 
que había hervido lo suficiente se embotellaba 
para tomarlo en fiestas y reuniones familiares. 
Resultaba dulce y de buen paladar, según opi­
nión de los informantes. 

Partiendo del vino, y como refrescos para el 
verano, se preparan bebidas tanto en casa como 
en los establecimientos, la más conocida de las 
cuales es la sangría. Se mezclan para ello, en 
una j arra, agua, zumo de limón, vino y azúcar. 
Actualmente algunos agregan licor a esta com­
binación. Se toma fría. 

En las encuestas de Durango y Zeanuri (B), 
figura otra llamado garrafa, que también se to­
ma en verano. Su descripción figura en el apar­
tado correspondiente a la limonada. 

El vino espumoso o champán que en los ú l­
timos años ha pasado a denominarse cava, se 
h a generalizado en los banquetes extraordina­
rios, acompañando al asado de carne o a los 
postres. También hay quien gusta de hacer to­
da una comida acompañada de esta clase de 
vino. 

Fig.169. Rito del ag-ua en Año Nuevo. 
Fuente de Urdiain (N),)985 

TXAKOLINA. EL CHACOLI 

Este vino en comparación con el común es de 
graduación alcohólica media y mayor acidez. 

Estas dos propiedades le vienen dadas, princi­
palmente, por las características climáticas de 
las regiones en que se hallan las viüas para su 
elaboración, c.on una menor insolación y un 
mayor grado de humedad. 

Descenso de su producción 

Hace cien y doscientos años, en que el txakoli 
era elaborado en muchas más localidades que 
hoy, su consumo era doméstico. Hoy en día se 
toma casi exclusivamente como aperitivo en ba­
res y sociedades gastronómicas. 

El consumo global de esta bebida ha descen­
dido sensiblemente desde el pasado siglo, si 
bien estos últimos años se vuelve a poner de 
moda en las localidades de la costa tanto gui­
puzcoana como vizcaina. 

En muchos pueblos de Bizkaia, sobre todo en 
la zona de Carranza, los predios dedicados a 
pastizal aún conservan sus antiguos nombres co­
mo la viña o las viñas. 
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Fig. 170. «Kantarak eta pedarra uretarako'" Elosua-Bcrgara (G). 

En los caseríos, mientras duraba el txakoli no 
compraban vino para la provisión ordinaria. 

En algunas localidades ha habido caseríos 
que dedicaban parle de su cosecha a la venla, 
pero en el propio domicilio, al estilo de las si­
drerías. Se les llamaba txaholiña. Aún son varios 
los caseríos que mantienen esta práctica. 

Estos establecimientos no abrían sus puertas 
todos a una en el mismo pueblo, sino uno tras 
otro a medida que se les acababa la bebida. Ca­
rla uno de ellos duraba abierto unos quince 
días, empezando el primero hacia San José, en 
primavera. 

Para hacer saber que se había abierto e l txalw­
lin, colocaban una rama de laure l en la puerta 
del caserío o sobre un poste clavado delante del 
mismo, instalando en la antepuerta una larga 
mesa con bancos corridos para que los bebedo­
res pudieran sentarse. 

Tal como hemos indicado arriba, el txakoli 
tuvo gran importancia en la actividad comercial 
y económica de algunas comarcas, prohibiéndo­
se la importación a ellas de vinos que, por su 
mayor calidad, pudieran perjudicar la venta del 
primero, no permitiéndose más venta que la del 
txakoli hasta que se agotaran las existencias. 

A este respecto ofrecen interés las Ordenan­
zas de la Ciudad de Ordmi.a del afio 1789 que 
actualizaban las anteriores Ordenanzas de 1535 
y que nos demueslran la importancia que tenía 
esta Ciudad en la producción del vino txakoli 
en el Seriorío de Vizcaya . .José Lamban-i Ugarte 
ha publicado recientemente un Lrabajo2 donde 
aparecen extractos ele eslas Ordenanzas en lo 
referente al tema del txakoli. Copiamos algunos 
párrafos del TíLulo LXIV: 

«Desde el Liempo en que se pongan los 
guardas se prohibe a toda persona el que 
con ningún pretexto ni motivo pueda en­
trar a viña alguna hasta que enteramente se 
haga la vendimia ... aunque alegue y no se 
le vea haber cogido uva alguna, y solo por 
el mero hecho de entrar en la viria, para 
evilar ele este modo los grandes daños y 
fraudes que se cometan». Cap. II. 

2 l.AMBARJU UGARTE, José. «El txakoli en Orrlrn'la» [Recopi­
lación v comentarios ele las Or<lc::nanzas ele 1789J. Oreluña, 1984. 
Este L1.;bajo fue publicado en un folleto cuya cabecera reproduce 
la <le! Seman ario El Bollo (i de J unio ele 1()14) que se editaba por 
aquellas fechas en la ciudad rle Orduúa. 
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«También se prohibe que en todo el di­
cho tiempo entre perro alguno en las viñas; 
y siempre que por sí solo lo haga tendrá 
facultad el guarda de matarlo, como se 
manda lo haga; ... » Cap. III. 

«Nadie podrá entrar en uva, mosto ni vi­
no de sujetos de fuera de la Ciudad ... » Cap. 
VIII. 

«La postura del vino chacolí, patrimonio 
y de la cosecha de esla Ciudad la hará el 
Ayuntamiento el día de San Martín Obispo 
once de noviembre de cada año, comen­
zándose a vender a el día siguiente, (en 
que se cerrarán las Labernas de vino clarete 
de Rioxa) libremente por quien quisiere, 
con arreglo a la postura que se diese, hasta 
el día de Santa Lucía trece de diciembre 
del mes siguiente, desde el cual tiempo ce­
sará la libertad empezándose a vender por 
tandas con arreglo a Ja costumbre , esto es, 
haciendo lista y asiento de todos los cose­
cheros y echando suenes el Ayuntamiento, 
a quien le toque venderá primero siguién­
dose sucesivamente los demás; ... » Cap. X. 

El mismo autor aporta además los siguientes 
datos: 

En un inventario de las producciones agríco­
las en Vizcaya, fechado en Bilbao a 16 de Mayo 
de 1681, se dice sobre la producción del vino 
txakoli que «en todos Jos puertos de la 1.ona 
marítima, Ciudad de Orduña, y villa de Balma­
seda, como parajes templados, hay viriedos y pa­
rrales que producen anualmente unas cinco mil 
pipas de a 24 cántaras de vino chacolí». 

En la relación de los acontecimientos de 
nuestra Ciudad, fechada el día 30 de junio del 
año 1856, se dice que Jos acontecimientos más 
graves del momento son los 119 fallecimientos 
que en Orduña acaecieron por el cólera llama­
do morbo-asiático, en el año de 1855. Como se­
gunda desgracia para Ja Ciudad, se constata que 
«las viñas en general de Orduña, padecen desde 
hace cuau·o aúos la enfermedad del oidium-tu­
queri, de suerte que es casi nula la cosecha de 
vino chacolí, y el total deterioro de las cepas». 

Esle inventario se conserva en Ja bola de la 
veleta de Sta. María de Orduña, y sólamente se 
abre cada 100 años para introducir nuevos in­
formes sobre la Ciudad y su vida cotidiana. 

A pesar de que las casi únicas localidades que 
fabrican txakoli en plan comercial son Bakio en 
Bizkaia y Cetaria en Gipuzkoa, en caseríos de 

otras localidades de ambas ,provincias siguen ha­
ciéndolo para su propio consumo, aunque sean 
unos pocos litros, con la uva procedente de la 
parra que trepa por sus fachadas. 

Así vemos que aún se elabora en casas de El 
Regato (Barakaldo), Begoña-Bilbao, Galdames, 
Gelxo, Carranza, Lezama, Trapagarán (B) y El­
goibar (G), entre las encuestas presentadas. An­
tiguamente también en la zona norte de Alava. 

Elaboración del txakoli 

A Ja hora de hablar del proceso de elabora­
ción, no debemos olvidar que se trata de una 
clase de vino que, aunque de características dis­
tintas del común, procede de Ja fermentación 
del zumo de uva. 

La preparación y cuidado de la planta son 
similares en cuanto a su poda, regeneración, 
sulfaLado, etc., cambiando algunas operaciones 
por el hecho de que en las zonas vinícolas son 
cepas bajas, y en las chacolineras son parras gue 
trepan por emparrillados de alrededor de 1,5 
metros del suelo. 

Siguen siendo las barricas de roble las más 
apreciadas. Su limpieza se hace con mecha o 
pastilla de azufre. Hay caseríos que, al ser ya tan 
pequeña su producción, sólo utilizan un par de 
garrafones, pero así ya no se desarrolla la madre 
que se forma en aquéllas. Las barricas que tradi­
cionalmente se han empleado son: bocoi (800 
litros), mediana (400 l.), cuarta (200 l.) y barriles 
(100, 50, 20 y 10 litros). 

La uva de las parras chacolineras es de color 
verde-amarillenta, y se la denomina comúnmen­
te chacolinera o del país. Algunas variedades son 
Ja catalana y la dulce alemana en la zona de Tra­
pagaran (B), Ja americana en Elgoibar ( G), y la 
hondarrabi zuria y hondarmbi heltza en Cetaria 
(G). 

Como quiera que la zona chacolinera ha co­
incidido con las sidreras de Alava, Bizkaia y Gi­
puzkoa, tanto el lagar como la prensa eran utili­
zados para ambas elaboraciones, y aún lo son 
donde continúan haciéndolas. 

La recolección de la uva se efectúa en los me­
ses de septiembre u octubre, según Ja madura­
ción del fruto. Hay que recogerla cuando está 
bien seca y mejor con tiempo soleado, muy en­
trada Ja mañana y con el sol alto. 

Aunque en las zonas de gran producción se 
han mecanizado las operaciones de pisado y 
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Fig.171. Viñedo en Arradoy. Ispoure (Ip), 1988. 

prensado, el proceso que aún se sigue en la ma­
yoría de los caseríos es echar la uva en un reci­
piente vertical, a modo de media cuba, y pisarla 
bien, dejándola reposar dos o tres días hasta 
que se ablande la raspa y así pueda ser mejor 
prensada. Pero no debe dejarse más de los tres 
días porque empezaría a hervir. 

Pero hay casas en Bizkaia que trasiegan la uva 
pisada a otro recipiente mayor también abierto 
por arriba, lo tapan con un saco, y dejan que 
hierva durante unos ocho días. Después extraen 
el zumo por medio de un grifo de madera que 
le ponen al recipiente, y lo meten en barricas, 
pasando a la prensa los restos de la uva pisada. 

Al primer zumo que sale según se va pisando 
la uva, en Lezama (B) se le llama pitipiñe. En 
Trapagaran (B), y Begoña-Bilbao (B), llaman pi­
tipí al líquido resultante de tener dos o tres días 
en maceración de agua los últimos residuos de 
la uva tras dos o tres prensadas. 

Cuando la producción es importante, hoy no 
se hace el pisado, sino que se prensa directa-

mente según se trae del campo, o al día siguien­
te cuando se ha amontonado en cantidad sufi­
ciente. 

El prensado suele repetirse hasta tres veces 
con la misma uva, desmontando la prensa y 
ahuecando la pasta formada, patsa. De este mo­
do se consigue sacarle el máximo zumo posible. 

El zumo de la uva se va introduciendo en barri­
cas hasta llenarlas por completo. A partir de este 
momento en que se inicia la fermentación del zu­
mo, irakina!J1ia en Gipuzkoa, irikin-egin en Bizkaia, 
se observan diferencias en el proceso que tradicio­
nalmente mantienen en estas dos regiones. 

En Bizkaia dejan la banica abierta durante 
unos ocho días, al cabo de los cuales se cierra 
con un corcho rodeado de un trapo, y se sella 
con un plastón de yeso; antes con arcilla o boñi­
ga. En Gipuzkoa, sin embargo, dejan la barrica 
abierta de cuatro a seis semanas sin moverla pa­
ra nada. 

Una vez transcurridos unos cuarenta días, de 
una u otra forma, empiezan ya a probar el txa­
koli para ver cuándo está listo para embotellar, 
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Fig.172. Prensando la uva. lspoure (Ip), 1987. 

pero una antigua u-adición dice que hasta que no 
caen dos o tres heladas en febrero, no queda per­
fectamente limpio y claro para ser embotellado. 

Según un informante de Ilarakaldo (B) , debe 
tener olor agradable, color amarillento y sabor 
un poco agrio pero suavizado. 

El queso sin ojos 
y el chacolí 
que chisporrolee 
en los ojos. 

Así pues, generalmente se embotella en el 
mes de febrero, pero forzosamente en luna 
menguante. Las boLellas se guardan tumbadas 
en lugar fresco y oscuro. 

En Bizkaia era antigua costumbre empezar a 
beber el chacolí del aüo el día de Viernes Santo, 
acompañando a la merluza o al bacalao en sal­
sa. Si no se consumía antes de llegar los calores 
del verano, había que guardarlo en lugar muy 
fresco y oscuro. 

SAGARDOA. LA SIDRA 

La sidra es una bebida refrescante, ligera­
mente alcohólica, resullante de la fermentación 
del zumo de manzana. Su ingestión más agrada­
ble es a Lemperatura fresca, pero no fría. 

En cuanto a la antigüedad de su elaboración 
y consumo en nuestro país, transcribimos lo 
que se dice en el Boletín de la Cofradía Vasca 
de Gastronomía: «l .as referencias históricas a la 
sidra como producto autóctono datan del siglo 
XIV. Ordenanzas de la noble villa de Bilbao 
(1399). Capitulado viejo de la historia de Oñate 
citado por Zumalde ( 1467). Diario de Viajes del 
Embajador de Venecia (1524). Ordenanzas de 
Oñale (1539, 1562, 1596). Fuera del entorno 
vasco, uno de los principales productores de be­
bidas procedenles de la manzana fue , y es, Nor­
mandía; pero la documentación histórica y refe­
rencias al respecto son posteriores. Así lo 
corroboran distintos autores (Duperon, Plu­
quet, Biscait, Rozier) citados por Aguirre Mira­
món en un resumen publicado en 1880 de su 
obra 'Fabricación de la sidra en las provincias 
vascongadas y su arncjoramiento'.,3. 

Su graduación alcohólica puede establecerse 
alrededor de los 6,5 grados, con pequeñas varia­
ciones decimales en ambos sentidos. 

Al igual que ocurría con el txakoli, la m ayoría 
de las casas de labranza que antiguamente ela­
boraban sidra, la destinaban al consumo fami­
liar, aunque en cada pueblo hubiera una o más 
que, con el nombre de sidrería, sagardotegia, 
abrieran sus puerlas a los vecinos que quisieran 
ir a degustarla, acompañada de algún guiso o 
comida que preparaba la elxekoandre. 

A lo largo del primer tercio de este siglo fue­
ron famosas las sidrerías, en las que se conservó, 
en gran medida, la afición al bersolarismo. En 
la mayoría, también se solía jugar a los bolos. 

El consumo de sidra se ha ceñido principal­
mcn Le a la parte norte del país, abarcando la 
totalidad de los valles de Bizkaia, Gipuzkoa e 
Iparralde, y la parte norte de Alava y noroeste 
de Navarra. 

Hasta el inicio de la década de los sesenta, la 
regresión del consumo doméstico y en sidrerías 

3 ARRASATE PAlACIOS, l'atxi. «La sidra en Guipúzcoa• in 
Bo/etfr1 de la Cofmdía \lr«r.a de Gastrunmnía, XV. San Sebastián, 
1987, p. 10. 
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Fig. 173. Bodega, «sotua». lspoure (lp), 1988. 

fue clara, habiendo cesado en la actividad mu­
chas de estas últimas. La razón principal fue la 
falta de producción de sidra por envejecimiento 
de los manzanales. 

De todas formas, muchos de estos estableci­
mientos ya no tienen de casas de labranza más 
que su antigüedad, y algunas ni tan siquiera eso, 
ya que están dedicadas casi exclusivamente a la 
com ercialización. 

Con objeto de atraer a la clientela, algunas 
sidrerías organizan en días señalados actuacio­
nes de bertsolaris o triJátilaris, pero pocas hay que 
dispongan de bolaleku para jugar a los bolos. 

El consumo domiciliario de sidra en los case­
ríos se ha reducido a la mínima expresión, vién­
dose obligados a comprarla en botellas quienes 
gusten de tomarla. Sin embargo en sidrerías y 
sociedades gastronómicas, sobre Lodo en la pro­
vincia de Gipuzkoa, su consumo está experi­
mentando un sensible aumento. 

En las sidrerías se toma generalmente acom­
pañando a tortilla de bacalao y chuletón de car­
ne, que es el menú típico que ofrecen, y único 
en muchas de ellas. De postre nueces o queso 
del país. 

Como quiera que la sidra suele estar almace­
nada en grandes cubas, upela, hasta que en abril 
o mayo se trasvasa a hotellas, Jos comensales de­
ben acercarse a la cuba de turno para tomar la 
sidra del chorro, txotxa. 

Abonando el canon que cada sidrería tiene 
establecido para cada visitante, el consumo es 
libre, por cuanto que cada uno puede ir a la 
cuha cuantas veces le apetezca. Dicen que si 
uno se emborracha con sidra, se camina hacia 
atrás. 

En las sociedades gastronómicas suelen tener 
existencias de botellas de sidra para todo el aúo. 
Al igual que para comprar el vino y el txakoli 
para el aúo, tres o cuatro socios considerados 
como especialistas catadores de la bebida, sue­
len girar visita a dos o tres sidrerías, en la época, 
para escoger la cuba de la que desean les embo­
tellen al final de la temporada. Or.ros lo harán 
a las bodegas de Rioja o Navarra, y otros a las 
chacolincras de la costa. El acopio de sidra y 
txakoli se da casi exclusivamente en las socieda­
des de Bizkaia y Gipuzkoa. 

Aunque pueda haber una franja geográfica 
horizontal, de mayor o menor anchura, en la 
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Fig.174. Cesto y comportones para el acarreo de la uva. 
Cubas. 

que h ayan coincidido la elaboración del vino y 
de la sidra, ambas producciones se hallan segre­
gadas en el territorio, excepto en Iparralde. 

La existencia ele manzanales y por tanto la 
e laboración de sidra se limita a las zonas más 
húmedas del país. 

Debido a que entre los años 1940-1980 no so­
lo no se reponían los manzanales, sino que se 
deslinaban los terrenos a otro tipo de cultivo, o 
en el peor de los casos sólo se aprovechaba la 
hierba, la superficie dedicada a estos frutales ha 
ido descendiendo de forma progresiva. 

Recientemente, la proliferación de sidrerías, 
principalmente en Gipuzkoa, ha hecho que la 
necesidad de manzana sidrera sea inmensamen­
te superior a la producción de dicha fruta, im­
portándose grandes cantidades de otras regio­
n es como Aslurias y Galicia. 

Este hecho y el estímulo de las subvenciones 
que conceden las entidades públicas han permi­
tido que en esta ú ltima década se estén reno­
vando, aunque no a gran escala, las plantacio­
nes de manzanos ya estériles por su vejez. 

Por otra parte, las escuelas de formación de 
jóvenes agricultores están incidiendo en la crea­
ción y ampliación de explotaciones de árboles 
frulales como una forma más de obtener ingre­
sos en el caserío, adiestrando en las precisas la­
bores de poda, injerto, tratamiento, e le. 

No obstante, estamos muy lejos de la época 
en que cada caserío disponía de su manzana) y 
elaboraba regularmente la sidra para el consu­
mo familiar. Al fin, la preferencia del vino como 
bebida acompañanle de las comidas, y el hecho 
de que su compra sea accesible a lodos son las 
que han provocado este acusado descenso de la 
sidra, que si bien aumenta en las sidrerías, la 
asistencia a éstas se reduce a que los aficionados 
a este tipo de bebida acudan una o dos veces 
por semana en los cuatro meses de temporada. 

Recogida de la manzana 

Dependiendo de su maduración, entre los 
meses de octubre y noviembre se procede a la 
recogida de manzanas. 

Los mejores ejemplares de estos frutos , así co­
mo las variedades más apreciadas para su consu­
mo directo, kutxillolw sagarrak o ma(h)airako sa­
garrak, se recogen a mano de uno en uno, 
subiéndose al árbol, para que no sufran ningún 
golpe y así aguanten más tiempo en el desván 
sin pudrirse. 

El fin último que han recibido en muchos 
caseríos las largas y anchas camisas de lino, que 
antiguamente se confeccionaban en la propia 
casa, ha sido precisamente utilizarlas en la reco­
lección de la manzana de mesa. El labrador se 
encaramaba al manzano con la camisa bien su­
jeta en la cinlura por la faja, llenando la peche­
ra, kolko, de manzanas en todo el conlorno de 
su cu erpo, y descendiendo luego para deposi­
tarlas suavemente en el cesto, sin que sufrieran 
ninguna magulladura. 

Las manzanas así recolectadas son las destina­
das a la venla en el mercado. 

Tras dicha operación, el reslo de las varieda­
des y frutos de peor presencia, se abaten varean­
do las ramas de los manzanos con un palo largo, 
ar;ea, al tiempo que otros miembros de la fami­
lia van disponiéndolas en sacos para su trans­
porte hasla el caserío. 

Para hacer sidra, en tiempos pasados se pro­
curaba utilizar unas variedades concretas de 
manzanas, al menos en su mayor proporción, y 
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Fig.175. Pellejo. Porrón. Bota.Jarros. Garrafón de cántara. Encorchadora manual. Botella de cuartillo y medio. 
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Fig.176. Trabajando en el lagar. Elgoibar (G), 1987. 

se l~s llamaba genéricamente manzanas sidreras, 
sagcirdo-sagarrak. Hoy no se cuidan como antes 
los manzanales y en consecuencia es inferior la 
calidad de las manzanas. 

A continuación se citan algunas de las varie­
dades de manzanas mencionadas en las encues­
tas. En Andraka-Lemoniz (B): urtebeta, roja, l.xar­
ba y úirragalxu-sagarra; en Zerain ( G) : gexa y 
sagardo-.sagarra; en Elgoibar (G): errexil-sagarra, 
urdin-.sagarra, gexa-zurixa y akoria; en Bidart (lp): 
sagar-xigorra; y en Irouleguy (lp): reinette. 

El lagar. Dolara 

Los laga1·es, dolarea o tolarea, para la elabora­
ción de la sidra son similares a los utilizados 
para e l vino o el txakoli, hasta tal punto que en 
caseríos que producían sidra y txakoli utilizaban 
el mismo lagar y la misma prensa. 

Antiguamente los lagares estaban construidos 
de grandes tablones ele madera, siendo del mis­
mo m aterial tanto los husillos como las tuercas 
y guías de prensar. Hoy en día la base y paredes 

del lagar suelen ser de cemento y, aunque para 
el prensado siguen utilizando la misma jaula, 
kaiola, de antes, el husillo y la tuerca suelen ser 
de hierro. Los lagares de las sidrerías son, lógi­
camente, de mayores dimen siones, y constan de 
dos o tres husillos cuyas tuercas funcionan con 
motores eléctricos, y no con palancas manuales 
como en los caseríos. 

Elaboración de la sidra 

Antes de echar las manzan as al lagar para 
prensarlas, se trituran o machacan para facil itar 
la extracción del zumo en el prensado, w.npatu. 

Antiguamente las manzanas se trituraban a 
mano. Para ello se depositaban en un recipien­
te, que en algunas localidades como Galdames 
(B) era una especie de medio tonel y en otras 
el denominarlo sagar-askea, consistente en un 
tronco de rohle tumbado, de entre uno y dos 
metros de largo, y ahuecado con la azuela a mo­
do de pesebre alargado de mayor o menor pro­
fundidad a tenor del tronco utilizado. 
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Fig. 177. Antigua prensa, «dolare». Orrnaiztegi (G). 

Una vez las manzanas en el recipiente, se ma­
chacaban con un mazo o pisón de madera, pi­
soia, que se maneja en sentido vertical. 

Hoy la operación del triturado es más sencilla 
con el uso de una máquina provista de rodillos, 
a los que se arroja la manzana por una tolva, y 
ele los que sale la picadura directamente al lagar 
a través de un vertedero. Las máquinas manua­
les utilizadas en los caseríos se accionar1 por me­
dio de dos volantes con mango, situados a los 
costados de la tolva. En las sidrerías disponen 
de trituradoras motorizadas. 

Una ve7. repleto el lagar con la manzana tritu­
rada, se procede al prensado, del que mana el 
zumo. Este se recoge en baldes para verterlo en 
barricas o toneles filtrándolo a través de un té'.ji­
do para despojarle de la mayor parte de las im­
purezas. El prensado se suele repetir hasta tres 
veces, desmontando la prensa y revolviendo la 
manzana para extraerle el mayor jugo posible. 

Una ,;ez obtenido todo el zumo, en la mayo­
ría de los caseríos se proporciona a las vacas los 

residuos de manzanas que se sacan del lagar. 
Pero es preciso dárselo pausadamente, pues en 
caso contrario puede provocarse el emborra­
chamiento del ganado, del que se conocen al­
gunos casos. 

Según la cantidad de sidra que elaborara ca­
da caserío se utilizaban barricas o toneles, cuyos 
nombres más generalizados en euskera son ba­
rrika y upela o kupela. 

Las barricas solían tener capacidades diferen­
tes, pero las más empleadas por su fácil manejo 
eran de unos 150 litros. Los toneles oscilaban 
entre los 500 y 3000 litros, según la producción 
de sidra de cada caserío. Estos últimos ofrecían 
a su vez dos modalidades: unos para emplazar­
los horizontalmente al estilo de las barricas; y 
otros erguidos o verticales, de forma algo tron­
cocónica, con el diámetro de la base algo supe­
rior al de la tapa. 

Para la sidra hubo también otro tipo de barri­
ca alargada de disposición horizontal, garralia, 
garra/,dia o gurdi-barrika, que se destinaba al 
transporte de la sidra en carro, bien a los case-
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Fig.178. F.labornciún de Lxakoli. Cargando la prensa. 
Carranza (B), 1987. 

ríos que, por carecer de lagar la elaboraban en 
e l de un vecino, o a los lugares de consumo en 
la vía pública. Sus dimensiones alcanzaban has­
ta dos y tres metros de largo, y unos 60 ó 70 
centímetros de diámetro central, reduciéndose 
hacía los extremos. 

Una vez terminada la operación de prensado, 
y repletas las barricas y toneles, debe dar co­
mienzo el proceso de fermentación de la sidra. 
Para ello se deja libre el orificio superior de la 
barrica a cuyo alrededor se coloca un cerco de 
arcilla, de dos o tres centímetros de altura, para 
facilitar la limpieza de las impurezas que despi­
de el mosto en dicho proceso. 

A los 15 ó 20 días, periodo ele duración del 
proceso ele fermentación, irahin egin, depen­
diendo ele las manzanas y de la climatología, 
cuando deja de despedir suciedad, se puede de­
cir que la sidra está hecha, y se tapona la barrica 
herméticamente de forma que no entre aire. 
Generalmente se emplea un corcho del diáme­
tro del boquete a obturar, rodeado de un trapo 
que facilite el cierre, y además se cubre todo 
ello con una masa de arcilla que consiga el her­
metismo. Antiguamente en algunos pueblos so­
lían revestirlo con un plastón ele boñiga. 

Para completar una barrica ele 150 litros vie­
nen a utilizarse aproximadamente unos 200 kgs. 
de manzanas. 

En cualquier caso hay que contar con que el 
manzano no da igual producción todos los 
años; si en uno es copiosa, en el próximo será 
insuficiente. Por esta razón en los caseríos que 
disponían de muchos manzanos producían 
abundante sidra una temporada y poca la si­
guiente, pero en los que los frutales eran esca­
sos la elaboración quedaba reducida a uno ele 
cada dos años. 

Consumo y embotellado 

La barrica que contiene la sidra elaborada en 
los meses de octubre o noviembre debe mante­
nerse cerrada hasta la luna menguante de ene­
ro o febrero, en que se abre para catar el pro­
ducto y proceder bien al trasiego a otra limpia, 
de donde se irá extrayendo para el consumo, 
bien a embotellarla para su ven ta o almacena­
do. Según una encuesta de Carranza, previa­
mente al llenado de botellas, y dependiendo de 
los gustos, se vierte en ellas una cucharada de 
azúcar, o dos pastillas de sacarina, o un poquito 
de cotiac. Este h áhito es de reciente incorpora­
ción. 

En las sidrerías públicas, y al igual que se ha­
cía antiguamente, el día de apertura de las cu­
bas para probar la sidra suele estar rodeado de 
cierta publicidad entre Jos clientes habituales y 
los expertos. 

Fig.179. Comprimiendo la carga. 
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Pitarra 

Aunque hoy ya no se hace, antiguamente se 
elabora pitarra en casi todos los caseríos en que 
producían sidra. También se le llama ur-sagar­
doa en Abadiano (B), y mineta en Irouleguy 
(lp). 

La pitarra es una especie de aguapié, bebida 
dulce y refrescante, de apenas graduación alco­
hólica, y que tomaban principalmente niños y 
mujeres. En varias encuestas de Iparralde coin­
ciden en que era muy agradable gustarlo acom­
pañado de castañas. 

Se mencionan dos procedimientos de elabo­
ración: el más común, utilizado en Alava, Biz­
kaia, Gipuzkoa y Navarra, y el otro en distintas 
localidades de Iparralde en general. De todas 
formas es un producto resultante de la macera­
ción en agua de manzana triturada. Para ello, se 
empleaban los frutos de peor calidad, y el a11o 
de poca manzana se destinaba toda a sidra. 

Fig.180. Prensando la uva 

Fig.181. Sangrando el lagar. 

Fig. 182. Cargando las barricas 

U na vez triturada la manzana, igual que para 
obtener sidra, se llenaba con ella, hasta la mi­
tad, una cuba que poseía un orificio algo más 
ancho que el normal, y se completaba con agua. 
La cuba permanecía abierta unos 28 ó 30 días, 
de luna menguante a luna menguante, tras los 
que se tapaba, menteniendose en esta situación 
durante otro mes aproximadamente. 

Concluido este proceso ya se podía beber, pe­
ro generalmente se guardaba hasta el verano, 
para cuando arreciaban los calores, pues su gus­
to dulzón y la escasez de alcohol permitían to­
marla como refresco. 

En las encuestas de Ciboure y Bidart (Ip) , se 
dice que en lugar de triturar las manzanas, se 
cortaban en finas rodajas que se ponían a secar 
al sol sobre una tela. Una vez bien deshumede­
cidas producían un ruido parecido al de una 
hoja seca. Para preparar la bebida, se llenaba la 
mitad de una barrica con la manzana seca y se 
completaba con agua. Sobre el tapón se coloca­
ba una tela de yute y un terrón de tierra, deján­
dolo fermentar de luna a luna. A partir de aquí 
ya podía consumirse. 

Hace más de cuatro décadas que no se fabri­
ca, ya que la poca manzana que se recoge en los 
caseríos se destina íntegramente a la elabora­
ción de sidra. 

LA CERVEZA 

El consumo de cerveza está ganando terreno 
al de vino desde hace unos pocos años, sobre 
todo entre la juventud que, en sus contactos so­
ciales, la prefiere por contener menor gradua­
ción de alcohol. 
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Fig.183. Embotellando el txak.oli. Trapagaran (B), 1985. 

En los bares la sirven en las medidas de vaso, 
caña, y un tercio de vaso, zurito. Para casa se 
compran en el comercio botellines o botellas de 
un liLro, y más recienLemenLe latas desechables. 
En las graneles capitales se observa, a veces, la 
presencia de algunos corros de jóvenes sentados 
en Ja misma vía pública tomando cerveza ele 
una botella de litro a la que llaman litrona. 

LICORES 

Consumo de licores 

Hasta hace unos cincuenta años el consumo 
de licores tenía dos facetas bien diferenciadas; 
una la de tomarlos como ayuda a la digestión 
tras una comida copiosa y rica en calorías, lo 
cual sólo ocurría en contadas celebraciones al 
año, por lo que la ingesla de licor tras las refec­
ciones era esporádica; y la o tra como tonificarne 
corporal muy de mañana, antes del comienzo 
de las labores del campo. 

Como se decía en Obanos (N), el desayuno 
del labrador obanés consistía en «dos morrazos 
de aguardiente>>. En Viana (N) el aguardiente 
de orujo lo tomaban los jornaleros del campo 
por la mañana en las dos aguardenterías, acom­
pañado de pan, antes de ser contratados. Los 
propietarios añadían al jornal 5 céntimos para 
la copa. 

Según la encuesta de Zeanuri (B), la práctica 
tradicional, bastante generalizada, de tomar 
aguardiente a primera hora de la maúana apa­
rece en aquella tonadilla de baile que se canla­
ba al ritmo del pandero, fanderoa: 

En·ementmi mzdra/1 
goxean-goxean 
txikerdi aguardiente 
arnasa batean». 

Las m1ueres de los herreros 
muy por la mañanita 
(se tornan) 1ma copa de aguardiente 
de un trago (lit. «en una sola respi­
ración»). 

Txikerdie, medio vaso pequeño, era la medida 
para servir los licores de mucha graduación. 

Este aguardiente ha tenido diferentes deno­
minaciones según la región, pero la proceden­
cia era prácticamente la misma, es decir, de la 
destilación, en alambiques, del alcoh ol prove­
niente de los restos de uva sobrantes en la pren­
sa tras la obtención del vino o del txakoli. A 
estos residuos se les llamaba raspa, brisa, grapa u 
orujo, según las zonas, y el nombre más corrien­
te que se le aplicaba a la bebida era el de orujo 
o usual. 

En zonas vascoparlantes al licor se le denomi­
naba genéricamente pattarra, y al orujo se le lla­
maba uxuala. Aún hoy, en la zona rural, cuando 
ofrecen un licor preguntan si se quiere ¡1attarra 
zuria o fmttarra gorria, esto es, licor b lanco (anís) 
o licor rojo (coñac). Actualmente también se les 
conoce como anisa y koñaha. 

Más localizado era e l consumo de otros tipos 
de aguardiente, como el de nuez que se cita en 
San Román de San Millán (A) e lspoure (Ip). 
En Elosua-Bergara (G) hacían una especie de 
anís a partir del hinojo, millua. 

O tro licor que tuvo aceptación antiguamente, 
por quienes gustaban de sabores más fuertes 
fue el ron, pero sin que llegara a popularizarse 
como el aguardiente. 

Con posterioridad se introdujo la ginebra, 
aunque en muchos hogares circunscrita casi ex­
clusivamente como remedio para el mal de tri­
pas. 
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A partir de la segunda mitad de este siglo se 
incrementó el consumo de licores, a partir de 
que los hombres comenzaran a salir de casa los 
domingos después de comer a tomar café en 
bares, simultáneamente, en muchos casos, con 
la partida de cartas. 

Los dos licores a que más se acudía de forma 
generalizada eran el coñac y el anís, y en menor 
proporción la mezcla de ambos, a la que se lla­
ma sol )' sombra. Con el tiempo fueron prolife­
rando otros producLos de las distintas casas fa­
bricantes, constituyendo hoy las estanterías de 
los establecimientos verdaderas exposiciones de 
botellas de diferentes licores y marcas, habién­
dose llegado a fabricar con varias clases de fru­
tas, como licor de manzana, de melocotón, de 
avellana, de kiwi, etc. 

Desde hace unos diez o quince años, en el 
País Vasco peninsular ha adquirido gran auge el 
consumo del licor llamado pacharán que, si bien 
en Navarra se producía domésticamente y toma­
ba aúos ha, en el resto no se sabía de su existen­
cia tan sólo treinta años atrás. Hoy existen varias 
fábricas que lo comercializan. En muchos hoga­
res gastan e l de elaboración propia casera, se­
gún se verá más adelanle. 

Al estilo de este anterior licor, y de forma 
muy selectiva, en algunas zonas alavesas y nava­
rras se preparan licores de manzana silvestre, 
sagar miñ, grosella, frambuesa, ciruela y otras 
frutas. 

También se ha introducido, aunque su precio 
no permite tomarlo muy a menudo el «whisky», 
que en un gran porcentaje procede de importa­
ción de las Islas Británicas. 

Asimismo en las casas es de uso corriente el 
consumo de licores, sin tener que esperar como 
antaño, a tomarlo tras las comidas de grandes 
celebraciones o fiestas. 

Aguardiente 

El licor que, en general, se ha fabricado des­
de tiempos muy remoLos ha sido el aguardiente, 
con sus diferentes denominaciones de orujo o 
usual en castellano; uxual o pattar en euskera; y 
eau de ·uie en francés. 

El aguardiente es el resultado de la destilación 
de orujo, raspa, brisa u hollejo de uva y demás 
restos del mosto tras la fermentación de éste. 

El producto así obtenido contenía elevada 
proporción de alcohol, por lo que resultaba de 
mal sabor si no se le añadía azúcar. 

Fig. 184. Trituración de la manzana. Larrca (A), 1986. 

A veces se hacían anisados, añadiendo al 
aguardiente durante la cocción determinada 
canl).dad de granos de anís del campo. 

Como no eran muchos los cosecheros que 
disponían <_ie destiladoras, quienes no las tenían 
debían pedir a los poseedores que les elabora­
ran el aguardiente, o espérar a que acudiera el 
alambiquero de la zona que recorría anualmen­
te los pueblos de la comarca para atender a 
quien se lo pidiera, cobrando, naturalmente, en 
contraprestación una comisión del propio pro­
ducto final. 

Este sistema fue común, con apenas varia­
ción, en todos Jos Lerritorios en que se cosecha­
ba vino, pero principalmente en Alava, lparral­
de y Navarra. 

Pacharán 

Con el nombre genenco de pacharán solían 
componerse en las casas, principalmente de Na­
varra y más tarde de Alava,. cuatro variantes de 
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Fig.185. Prensa para la elaboración de la sidra. 

licor de anís al que se le añadían en maceración 
unas determinadas cantidades de diferentes fru­
tos. Su inicio parece que es de este siglo. 

La razón primera de todas estas variedades, 
debió de ser de tipo casero-medicinal para Jos 
desarreglos de vientre. El pacharán de endrinas, 
andrinas o arañones ha tomado ya tal carta de 
naturaleza como licor, que son legión los que 
en oLoño se lanzan al monte a recoger estos 
frutos para prepararse en casa el licor para el 
consumo particular, e incluso proporcionárse­
los a familiares y amigos que no Jos hayan podi­
do acopiar. 

Tal es el auge actual de esta bebida, que ha 
desbancado, en el País Vasco, a los demás licores 
como el coñac u otros que se toman a la hora del 
café tras las comidas. Existen más de diez fabri­
cantes que lo comercializan a nivel industrial. 

Los de guindas, manzana silvestre y pepino 
son de consumo y elaboración muy restringi­
dos, principalmente, en contadas localidades de 
Alava y Navarra. Veamos la elaboración de to­
dos ellos. 

Pacharán de andrinas 

A un litro de anís se le añaden unos 150 gra­
mos de andrinas o endrinas. Unos pocos, agre­
gan además algunos granos de café y un palo de 
canela. Todo ello se deja en maceración duran­
te algo más de un mes, agitando de vez en cuan­
do Ja botella. Al fin del periodo, el líquido que 
se ha vuelto rqjizo se pasa a otra botella y ya se 
puede ingerir. 

Pacharán de guindas 

Se introducen en una botella con anís un nú­
mero determinado de guindas por cada litro, y 
se sigue el mismo proceso que el anterior. Algu­
nos emplean guindas silvestres o {{arrafales. 

Pacharán de manzana silvestre 

En una botella de anís se coloca una cantidad 
deLerminada de pequeüos trozos de manzanitas 
silvestres, que se recogen en los montes o riba­
zos, a las que previamente se ha extraido el co­
razón del fruto. El anís adquiere un color dora­
do de sabor agradable a los dos o tres meses, 
momenLO a parlir del cual se puede consumir. 
En Navarra a estas manzanas silvestres se les lla­
ma pachacas. 

Pacharán de pepino 

Es el único que en muchos casos se sigue to­
mando, como remedio para el dolor de vientre. 
El proceso es corno sigue. Nos proveemos de 
una botella de un litro, a ser posible de boca un 
poco ancha, y la llevarnos a la huerta en que se 
halla la planta de pepino. Se recuesta la botella 
en el suelo y se introduce en su interior Ja punta 
de una rama en flor, de forma que el pepino 
crezca dentro de la misma. Después de separar 
el pepino de Ja planta, se lava bien el interior 
de la botella para quitar los restos de tierra que 
puedan haber entrado y se rellena con anís. A 
los dos o tres meses está listo para beber. Suele 
tener sabor un poco ácido. 

Otros licores 

En la encuesta de Viana (N) aparecen los si­
guientes licores que, aunque no se elaboran ha­
ce más de medio siglo, se dice que gozaron de 
gran popularidad. 
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El supurau 

Era el resultado de prensar y cocer uvas que 
previamen te se habían secado sobre cañizos. Se 
comenzaba a prep arar a partir de Navidad y e l 
zumo obtenido se deposilaba en un garrafón, 
donde se iba aclarando con yema de huevo. 

El sofocau 

Se preparaba retirando el mosto nada más pi­
sar las uvas, es decir, sin haberlo dt:jado fermen­
tar, y añadiéndole alcohol. 

* * * 

En Dohozti (Ip) elaboraban hace cincuenta 
años un licor llamado odeno, con el que a veces 
sustituian al café, mezclando nuez, azúcar y al­
cohol. En las encuestas de San Román de San 
Millán (A) e lspoure (lp), se cita que hace mu­
chos años se preparaba una clase de aguardien­
te con nuez. 

En Elosua-Bergara (G), con hinojo se fabrica­
ba en casa una especie de anís. Milluakin anixa 
rnouka bat eitten zan. 

En Durango (B) , se conoció un licor cuya ela­
boración cayó en desuso. Era el llamado char­
trus. En farmacia se podían adquirir unas bolsi­
tas de hierbas. Por cada una de éstas se 
empleaban dos litros de alcohol de 96 grados y 
dos kilos de azúcar. Todo ello se ponía en un 
botellón opaco. Durante tres semanas se tenía 
reposando este brebaje en un lugar a ser posi­
ble oscuro. A continuación se colaba con un 
embudo de papel de hilo que se compraba en 
ferreterías. Se filtraba gota a gota. 

Licor de manzanilla 

Está considerado como digestivo y saludable 
contra el dolor de tripas. Para su e laboración, se 
introduce en una botella un puñado de flores 
de manzanilla recién recolectada en el monte. 
Han de estar verdes, berdetan. Luego se llena la 
botella con licor de anís y, bien encorchada, se 
deja en reposo durante dos o tres meses. J\.l ca­
bo de este tiempo, se cuela todo ello a través de 
un lienzo limpio y lo destilado se guarda en bo­
tella. 

O 30 CM . '=--=-
Fig.186. Despiezado de la prensa. 

OTRAS BEBIDAS 

Desde hace unos treinta años en el aperitivo 
de los domingos, algunos toman vermut o «bit­
ter» , este último con o sin alcohol. 

La gaseosa se suele tomar mezclada con vino, 
para rebajarlo, o con cerveza. Actualmente su 
consumo es algo menor que hace unas décadas. 
Son preparados clásicos la limonada y la sangría, 
esta última a base de vino, agua, limón y azúcar. 

Ultimamente han proliferado los refrescos 
compuestos de cola, zumos de frutas, bien natu­
rales o compuestos químicamente, aguas tóni­
cas, e tc., que se toman solos o mezclados con 
licores p ara efectuar distintos combinados, sien­
do algunos de los más conocidos: 

Cuba libre, refresco de cola con ron o ginebra. 
Gin-Kas, refresco de limón con ginebra. 
Gin-Tonic, agua tónica con gin ebra. 
Butano, agua tónica con extracto de naranja y 

pacharán. 
Destornillador, refresco de naranja con vodka. 
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Fig.187. Cubas para la sidra. 

Semáforo, combinado de tres licores alcohóli-
cos dulces. 

Submarino, cerveza con licor de menta. 
Calimocho, refresco de cola con vino. 

El zurracapote, también llamado zurriacapote, es 
una bebida muy extendida en la zona media y 
ribera de Navarra, que se elabora y toma en las 
fiestas de los pueblos, en los piperos o peñas 
populares que montan las cuadrillas a las que, 
por extensión, se les conoce también como zu­
rracafJotes. Se compone de vino, zumo de fruta, 
corteza de limón, melocotones en maceración y 
azúcar. Se bebe frío y es muy cabezón por su 
elevada concentración de azúcar. 

EL CAFE 

Hasta la segunda mitad de este siglo, una vez 
superada la crisis más acuciante de la postgue­
rra, no era frecuente el consumo de café, ya que 
anteriormente se tomaba en casa solamente tras 
la comida de contadas celebraciones anuales, 
como fiestas patronales, bodas, Navidad, etc. 

PosteriormenLe se generalizó el mezclarlo a la 
leche para el desayuno, y poco a poco ha ido 
ganando adictos que sienten la necesidad de to­
mar una taza de café Lras la comida diaria, aun­
que sean minoría entre la población. 

Actualmente también se ha convertido en la 
merienda preferida de muchas mtüeres, acompa­
i'ia<lo de leche y galle tas o pastas, tostadas, etc. 

Sin embargo hay otras personas que no lo to­
leran si no es en pequeñas proporciones, mez­
clado con leche, ya que les excita y no pueden 
conciliar el sueño si lo toman por la noche. Por 
esta razón ha adquirido auge el café descafeina­
do, que se presenta en grano y en polvo para 
mezclar a la leche o al agua. 

A los nit1os no se les da café, ni con leche, 
hasta los doce años o más. Se les incorpora en 
la leche algún derivado de cacao. 

La mayoría toma el café endulzado con azú­
car, -antes moreno y hoy blanco refinado- y una 
minoría amante de su fuerte sabor sin ningún 
aditivo ni mezcla. 

Desde hace unos treinta años, en casi todos 
los establecimientos de bebidas disponen <le 
máquinas eléctricas que, con vapor de agua, ob­
tienen café concentrado al que se denomina ca­
fé exprés, que ofrece tres posibilidades: café solo, 
café con leche, y el denominado cortado que con­
siste en café con muy poca leche. Todas éstas en 
la modalidad de bebidas calientes. 

Como bebida fría últimamente se ha puesto 
de moda tomar café con hielo en verano. Y co­
mo remate de una comida el llamado escocés, 
mezcla de café, mantecado y una copa de «whis­
ky» . 

Como resumen del consumo actual de café 
podemos decir qu e la costumbre se ha generali­
zado, y es la bebida ordinaria, en sus distintas 
variantes, hasta media mañana y, después de co­
mer, hasta media tarde. 

Estamos ya muy lejos de la época en que el de 
café estaba considerado como artículo de lujo e 
incluso superfluo, como lo demuestra el si­
guiente relato recogido en la Améscoa Baja 
(N) : «Fueron los de la casa llamada de Domin-
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Fig.1 88. Sidrería. Astigarraga (G), 1988. 

go Pérez, de San Martín, a casa de Petra Baste­
rra a pedir prestado algún dinero y, al oir la 
pretensión, replicó rápida la Petra: De ningún 
modo, han tomado café en las Fiestas Patrona­
les ... ». Esta anécdota aconteció a principios de 
este siglo. 

Aunque la base de la materia prima es el café 
molido una vez tostado el grano, al que se prepa­
ra en casa siempre se le ha incorporado alguna 
cantidad de achicoria también molida, para que 
Ja infusión resultante fuera más oscura. En tiem­
pos pasados se atribuía Ja mayor proporción de 
achicoria respecto a la de café a la penuria econó­
mica, pero parece no haber sido esa la única ra­
zón puesto que en muchos hogares, de acuerdo 
con los propios gustos, continúa utilizándose. 

Hoy en día el cate se compra siempre tostado, 
generalmente en grano, pero puede adquirirse 
también molido, envasado en tarros de cierre 
hermé tico. En épocas anteriores también se 
vendía, en algunos pueblos, café sin tostar, ope­
ración que se realizaba en casa, en una sartén o 
en un pequeño tamboril preparado al efecto. 

Para moler el grano, casi todas las familias 
contaban con un pequeño molinillo manual, en 
forma de cubo de madera, de unos 15 centíme­
tros de lado. Ahora se utilizan preferentemente 
molinillos eléctricos. 

En cuanto a Ja preparación de Ja infusión de 
café, y hasta que en tiempos relativamente re­
cientes se fue disponiendo de cafeteras de va­
por, tanto en domicilios como en bares se hacía 
«café de puchero». 

La forma más común de prepararlo consistía 
en poner al fuego un puchero de barro con 
agua y cuando ésta comenzaba a hervir, se ver­
tía el café molido correspondiente, tapando el 
puch ero y retirándolo del fuego para que repo­
sara la infusión. Tras esta labor, se vaciaba el 
cafe en la cafetera pasándolo por un colador de 
tela, en forma de embudo, sujeto con un aro de 
alambre con mango, txano. 

Colado el café, cuanto an tes se sirviera su aro­
ma y sabor eran mejores; y cuantas más veces se 
recalentara por haberse enfriado, su calidad 
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empeoraha. La practica del «café de puchero» 
aún está muy extendida en Navarra. En Obanos 
(N), al colador de tela se le llama «la manga del 
café». 

Cada etxekoandre sabe perfectamente la (::anti­
dad y proporción de mezcla que debe utilizar pa­
ra completar su cafetera al gusto de los de casa. 

En los caseríos que tenían fuego bajo en la 
cocina, al preparar café se proveían de un tizón 
de lerl.a, illantixa en Elosua-Bergara (G), que in­
troducían por poco tiempo en el líquido, para 
darle más sabor a quemado según unos, o ha­
cerlo más concentrado según otros. En Elosua­
.Bergara (G), dicen que mediante esta acción 
desaparece el amargor del café, kafiai mikotza 
hentzen zaiola. 

Según la encuesta de Urzainki (N) , en el Valle 
del Roncal, la vivienda que hubiera preparado ca­
fé pasaba a sus parientes o vecinos los posos u 
ondarras ( ondarrak) para que los aprovecharan 
por segunda vez. 

I Ioy existen filtros de papel d esechables pero 
que llevan a cabo parecida función a la del antiguo 
colador. También hay cafeteras de vapor de agua, 
para poner sobre el fuego, en las que se obtiene un 
café más concentrado que el de puchero. 

Más que la forma doméstica de prepararlo ha 
cambiado el precio del café, que en 1920 costaba 
dos reales el kilo, y hoy en torno a mil pesetas. 

LAS INFUSIONES 

Manzanilla 

La infusión de manzanilla es de uso popular 
muy extendido. Se toma como remedio contra 
el dolor de tripas y la desgana. 

Son muchas las personas que duran te el vera­
no realizan alguna excursión al monte, para re­
coger flores de manzanilla. Se dice que la m~jor 
época es «de Virgen a Virgen», desde mediados 
de agosto a mediados de septiembre. Ya en casa 
se extienden sobre un papel o tela que se pone 
a la sombra de forma que le dé el aire, para que 
se sequen, y se guardan todo el año en un reci­
pie nte cerrado. Para preparar una infusión bas­
tan cuatro o cinco flores. Según la encuesLa de 
El Regato (Barakaldo-B), era norma regalársela 
a los parientes que no vivían en zonas rurales, 
quienes agradecían el detalle. 

Se observa que en aquellos lugares en que no 

pastan ovejas ha desaparecido la manzanilla. Se­
gún se dice, cuanto mayor sea la altitud en que 
se encuentre la zona del monte en que se cié, 
tanto mejor será su calidad. 

Actualmente es corriente comprarla en tien­
das, tanto en sobres de flores secas enteras, co­
mo pequerl.os envases de papel con manzanilla 
picada, que se introducen directamente en la 
taza de agua caliente, cubriéndola con un plati­
llo para que repose durante unos minutos. 

Otra utilidad que ha tenido y tiene la infusión 
de manzanilla es su aplicación en la limpieza de 
ojos legarl.osos al levantarse por la mañana. 

Té. Té de roca 

En la zona de Hasparren (lp) era bastante 
común, ya en las primeras décadas del presente 
siglo, que las mujeres se reunieran a tomar té. 
Pero en otros lugares ha solido tornarse como 
tonificante, al estilo de la manzanilla. 

Hoy en día, algunas personas lo toman habi­
tualmente, al igual que otras café, pero el con­
sumo de aquél es sensiblemente inferior al de 
éste. 

En los pueblos y aldeas cercanos a montañas 
tienen costumbre de recoger té de roca, o de 
peúa, como llaman otros. Se dice que es mucho 
más fino y apreciado que el de monte o sembra­
do. 

Actualmente,en las zonas urbanas se puede 
adquirir en el comercio, bien sea en sobres d e 
picadura de los que se sirve a la taza con una 
cucharilla, o en pequeños envoltorios de papel 
que se introducen directamente. Antiguamente 
solía comprarse, tanto el té como la manzanilla, 
a vendedores ambulantes que aparecían esporá­
dicamente y recorrían las calles anunciando a 
viva voz las excelencias de sus productos proce­
den tes de diferentes sierras como de la de Urba­
sa o el Moncayo para los navarros, y de Aitzko­
rri, Garbea o Urkiola para los guipuzcoanos, 
alaveses o vizcaínos. 

Tila 

Desde tiempos antiguos se toman infusiones 
de tila como calmante en estados anímicos ner­
v10sos. 

Al igual que los anteriores productos, una vez 
recolectadas del tilo las flores y hojas, se ponen 
a secar a la sombra en un lugar aireado, para 
contar con ella en casa durante todo el aüo. 
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Fig. 189. Sidra embotellada. Caserio Pestegi, Larrea (A), 1988. 

Hoy también puede abastecerse uno en el co­
meruo. 

Otras infusiones 

Aunque en muy escasa proporción , hay per­
sonas que hoy siguen tomando infusiones de 
achicoria y ele malta sin mezcla, bien sea por 
gusto o por la creencia popular de que ambas 
son buenas para la salud. 

Según la encuesta ele Abadiano (B), hace 
tiempo en los campos de labranza de los case­
ríos se recolectaba achicoria, que luego vendían 
a las fábricas de Durango. Algunos mantuvieron 
esta práctica hasta hace unos cincuenta años. 
Parece ser que era uno ele los métodos mejores 
de obtener dinero para el pago de la renta 
anual del caserío, pero la costumbre fue desapa­
reciendo debido a que era un trabajo muy duro 
que había que relizar en invierno. 

En los periodos de guerra y postguerra, 1936-
1946, lo que cambió fue el contenido básico de 
la propia infusión, sustituyéndose el café moli-

do por cebada o trigo, previo tueste y molido 
del grano. A estos preparados se les llamaba café 
ele cebada y café de trigo. Según la encuesta de 
Lczaun (N), antiguamente obtenían infusión 
de «pasto de encino», con bellota de encina tos­
tada y molida. 

En Liginaga (Ip) el café ha venido a sustituir 
a otra bebida llamada oliata, que antes se toma­
ba mucho. Se elaboraba friendo en manteca, 
uiña, ajos, cebollas y pimientos con sal, a los que 
se aúadía agua. Se agregaban unas sopitas de 
pan encima y estaba lista. 

Hay otra variedad de bebidas, que se toman 
en forma de infusión, pero tocias ellas, también, 
como remedios medicinales, y que son mucho 
menos usadas que las arriba seúaladas. Por ello, 
citaremos sus nombres y usos clasificándolas en 
un solo apartado. 

- J\tJ.alvavisco: Se empleaba en otro tiempo con­
u·a el catarro, por carencia de eucaliptos. 

- Carrasquilla (Aladierno): La infusión prepa­
rada con sus yemas se ingería para limpiar la 
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Fig. 190. Molinillo de café. Cafetera. Zcan uri (B). 

sangre y combatir el dolor de cabeza. Pero 
según la encuesta de Gamboa (A), tenía con­
traindicación, ya que se decía que acortaba la 
vista. 

- Boskotxa (Ruda): Se tomaba en infusión para 
eliminar las lombrices, pero en pequeñas do­
sis porque aseguraban que era veneno. 

-Anises: Según las encuestas de Barakaldo y 
Getxo (B), las bolitas de anís se adquirían a 
drogueros en quienes se confiaba mucho. Su 
infusión se daba a niños recién nacidos para 
que se les asentara el estómago. 

- Arto bizarra («Barbas» de maíz) : En Bermeo 
se bebía su infusión para favorecer la filtra­
ción de los riñones. 

- Ota torea (Flor de árgoma): Infusión para 
combatir la diabetes. 

- A.~unen girtenak (Tallos de ortigas): Infusión 
para bajar la tensión. 

- Erromeroa (Romero): Infusión que se toma 
para calmar los nervios. 

- Menta: De color verdoso, se presenta en so­
bres y su infusión se toma, al igual que la 
manzanilla, para aliviar problemas digestivos. 
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