BEBIDAS

EL AGUA

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

En tiempos anteriores a la instalacion de agua
corriente en las casas, este acarreo de agua para
la comida o cena solia estar encomendada, por
lo general, a los ninos y a los jévenes de la fami-
lia, que, provistos de recipientes, acudian a un
manantial préoximo o a la fuente del pueblo.
Estos lugares se convertian, por ello, en puntos
de encuentro cotidiano.

Durante la comida los comensales bebian de la
misma jarra, pilxarra, yarroa, o del botijo, potixe, cn
el que se habia traido el agua de la fuente.

Otros recipientes utilizados para su acarreo
cran la herrada (Carranza-B y Monreal-N), la
ferretay €l cantaro, pegarra (Iparralde) o la calde-
ra y la cantina. En algunas localidades como Ze-
anuri (B) tenian cierta aprension a los recipien-
tes ciegos como el botijo.

En Mélida (N) el sistema de transporte habi-
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tual cuando los hombres se marchaban a la Bar-
dena era el botijo, rallo, con agua. También lle-
vaban, cuando iban para muchos dias tinajas de
tierra llenas de agua con vinagre y azticar.

El aprecio por cl agua de determinados ma-
nantiales locales fue una constante en las esti-
maciones populares de antana. Bien fueran «de
hierro», urgorri o metal ure, o bien fueran calizas,
atxure, estas aguas constituian un timbre de glo-
ria, sobre todo ante los foraneos.

No eran estimados los manantiales de «agua
durax», ur gordin, wr gogor. En esta consideracion
entraban aquellas aguas que no habian 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 fria en invierno.

Ya se indicard mas tarde que el vino fue, hasta
mediados del siglo actual, una bebida extraordi-
naria de cardcter festivo. En todo caso en las
comidas ordinarias el vino estaba reservado a
los hombres. Las mujeres y los nifios bebian co-
munmente agua o, en ocasiones, algo de vino
rebajado con agua. Mas tardiamente se emple6
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 limoén o naranja se han ido incrementando a
partir de los anos setenta v 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
preocupacion por la calidad higiénica del agua
y al poco aprecio de que goza el agua corriente,
generalmente clorada.

Entre las prescripciones populares sobre la
ingestion de agua citaremos estas dos muy ex-
tendidas: No es saludable beber agua fresca es-
tando solocado o sudoroso; beber agua después
de haber comido [rutas como cerezas o ciruelas
causa diarreas.

Una practica en tiempos muy extendida con-
sistia en decir «{Jesus!» antes de ingerir agua.
Esto se decia sobre todo cuando se bebia entre
horas. En tiempos anteriores, era costumbre
aun recordada en cicrtos lugares como Zeanuri
(B) introducir en el agua que sc traia de la
fuente al anochecer el extremo de un tizén en-
cendido, illintie, después del toque de dnimas.
Segtn Barandiaran, tal practica obedecia a la
creencia de que las aguas exteriores a la casa,
durante la noche, estaban bajo el dominio de
genios o espiritus malignos.

LA LIMONADA

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

En Zeanuri (B) se preparaba de esta manera:
En un calderin de cobre se ponia vino blanco
un poco rebajado con agua fresca, al que se
agregaba aztcar. Previamente en una tinaja o
balde ancho se habia colocado nieve. Se echaba
sal a la nieve y se introducia el calderin de vino
en el balde. Sujetando el calderin con ambas
manos por su boca se le hacia girar ritmicamen-
te en uno y otro sentido, presionindolo contra
la nieve. Al cabo de algin tiempo el vino del
calderin comenzaba a congelarse y a espesarse.
En este estado grumoso se servia a los comensa-
les.

En Durango para elaborar este refresco se

empleaba vino blanco mezclado con tinto o
también clarete. Ademis de agua y aziicar se le
agregaban trozos de limén y canela en rama.

La nieve requerida para esta preparacion la
proporcionaban, en Zeanuri, las neveras natura-
les, edurtegiak, del monte Gorbea o se compraba
en las neveras artificiales que la habian almace-
nado durante el invierno. En Durango todavia
se recuerda el acarreo de nieve de la nevera de
Santa Lucia, sita en las estribaciones del Muga-
Ira.

A partir de los anos veinte se comenz6 a utili-
zar para esta operacion hielo producido indus-
trialmente que, en forma de grandes barras, se
vendia en los establecimientos de bebidas o en
fabricas de gaseosas (Durango).

Por estas fechas se introdujo la garrafa mecé-
nica. Consiste en un recipiente cilindrico de
metal donde se introducia el vino. Era acciona-
do por una manilla que le hacia girar dentro de
otro recipiente mas ancho en el que se introdu-
cian los trozos de hielo.

EL VINO. ARDOA

Consumo

El vino ha sido y sigue siendo la bebida alco-
hélica mis consumida, tanto en casa como en
los establecimientos piiblicos, aventajando a
cualquier otra,

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

Segun la regiéon de que se wrate, se suelen
mantener preferencias de consumo por diferen-
tes tipos de vino en cuanto a su graduacion,
sabor, acidez, y otras caracteristicas particulares
que los bebedores saben apreciar. Pero de todas
formas, en las Gltimas décadas se observa una
modificacion de los gustos: de los vinos de mu-
cho cuerpo y grado (15-16 grados), a los mas
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 podrian proporcionar los grandes cata-
dores, en cuanto a la conveniencia de tomar
uno u otro segun la comida a degustar en cada
momento.
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A% — RAINT-IRAN-PIEI-de PORT - La Fontaine

Fig. 165. «La fontaine publique de Zuharpetar (Ip).

Consumo doméstico

Desde siempre ha sido habitual el consumo
diario de vino en las zonas y puchlos en que lo
cosechaban, pero no asi en el resto del pais,
pues lo tenian que comprar y transportar.

En estas ultimas zonas, el consumo diario de
vino, acompanando 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 bebia en po-
rrén, mientras que en casa se tomaba de él o de
bota. Hoy son contados los lugares en que dis-
ponen de porrén 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 excursién al monte.

Hasta hace unos cincuenta anos, y en algunos
lugares mas recientemente, €l vino se almacena-
ba, tanto cn tabernas como en caserios, en
odres hechos con picl vuelta de cabra u oveja,
de unos 80 litros de capacidad, conocidos como
pellejos de vino o zogia. En una de las patas se
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colocaba un grifo de madera por el que se es-
canciaba el vino a la jarra, pitxarra, en la que se
servia 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-
ria de las viviendas urbanas consumen vino em-
botellado, adquirido en comercios de alimenta-
cién, en funcion de sus necesidades.

Las medidas corrientes para el vino eran el
azumbre, azunbrea, y la cantara, kanlarea. Esta
altima equivalia a 8 azumbres, esto es, 16 litros.
También se utilizaban el medio azumbre, azun-
berdia, y el cuartillo de azumbre, kuartilloa. El
cuartillo era considerado como la racion de una
persona, erruziio.

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 vendian
en las tabernas, establecimientos ubicados en
las propias entradas dc las casas y que permane-
cian abiertos mientras duraba el producto. A su
apertura se le conocia como «echar taberna», y
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para senalarla izaban sobre la puerta el penddn,
o palo largo que llevaba en el extremo un trozo
de papel o de tela.

Habia pugna entre los cosecheros por demos-
trar quién tenia el mejor vino, vy las cuadrillas y
jornaleros acudian en persona a paladearlos re-
corricndo todos los establecimientos. A estas ta-
bernas improvisadas llevaban, para acompanar
la bebida, un trozo de pan con un poco de cho-
rizo o un gajo dec ccbolla. La gente mayor lo
portaba en la faja.

Otra ruta obligada era la de las cuadrillas de
mozos por las bodegas. Con este propésito me-
rendaban algo de escabeche, chorizo o bacalao
desmigajado, o sardinas gallegas para provocar
la necesidad de beber. Todos los viernes eran
«dias de ojeo»; la operaciéon consistia en ir relle-
nando las cubas de la merma, aprovechando de
este modo la ocasiéon para comprobar la calidad
de los caldos.

Transcribimos los siguientes versos dedicados
al vino, que han sido recogidos en Viana (N),
conforme eran recitados en forma oral:

Vino que lanto te aprecian  Es el agua cristalina

los curas para la misa, madre de ranas y sapos
en Navarra, en Aragon,

en Jerez y Andalucia.

y lavadora de trapos.
sQuieres que te beba yo? No.
Te crias puro en los campos Ll vino da calor al hombre,
valor y fuerza a los reyes
y también a las mujeres.
Y no hay quien me contradiga,
quicro calor en la frente
Y no dolor de barriga.

L

con trabajos de familias,
y tantos trabajos cuestas
para verte echar licor
pa que una mano traidora
te mezcle con agua fria.
Permita Dios de los cielos,
que le echen nada mas Pintan a San Roque el perro
de cabeza a los infiernos, el cordero a Juan Bautista
por toda una eternidad. el buey al evangelista
& v al Dios Baco un becerro.
A los borrachos los pintan
con el vaso haciendo el oso
por eso te digo amigo

que a beber y mucho ojo.

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

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

bares preferidos. En la ronda de mediodia de
los domingos y festivos se suele beber general-
mente vino blanco.

Obsequios y pagos en vino

Dado cl caracter de gasto que tenia 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 solian 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 debia pagar una cantara de vino.
Por Santa Agueda cl pueblo sulragaba a los mo-
zos el gasto del vino que consumian, y por Jue-
ves de Lardero les regalaban a los ninos dos
azumbres de vino.

AlGn 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-
rias, o a los porteadores de imagenes y estandar-
tes de procesiones tradicionales.

Aparte de otras localidades, diremos que en
Lezaun (N) el pueblo ofrece pan y vino a los
romeros al regreso de la Trinidad desde Itur-
goien; a la ida y a la vuelta de San Cristébal; al
retornar de Santa Barbara; el dia de Mendiga-
fia; también a la llegada del Angel de Aralar; los
dias de las hogueras de San Pedro y Santa Bar-
bara; asi como en dias de subasta o inauguracio-
nes importantes como la traida de agua a las
casas o la colocacién de la primera piedra del
ayuntamiento.

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

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

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

— Al mayordomo se le entregaban 15 cantaras
y 15 azumbres.
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Fig.166. «Ferreta, Kaneta eta bulutiak urerako». Ispoure (Ip).

— Al arcediano de Berberiego 6 cantaras y 15
azumbres.

— Al arcediano de Alava 6 cantaras y 6 azum-
bres.

Después se procedia a un nuevo reparto en-
tre ellos, en sus partes proporcionales, el resto
total del mosto sc quedaba en los lagos de la
Casa de la Primicia, que en el ano 1817 llegaron
a ser 576 cintaras, y en 1825 se completaron
1600 cantaras. Siempre de acuerdo con la cose-
cha anual de la localidad, pues el impuesto de
los labradores cra el 83 % de todos los frutos que
recogicran del campo.

Antes habia pueblos en que se daba vino en
los enticrros, al llegar al pértico de la iglesia; y
al prohibirlo los curas, se paséd a proporcionarlo
delante del templo. Tras una segunda prohibi-
cion, se trasladé de 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 hacia

en barricas de madera transportadas cn carretas
tiradas por bueyes, que solian necesitar varios
dias para completar los recorridos de ida y vuel-
ta. Estos carreteros profesionales 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 pendia del palo de la carrera.

Cuando el ferrocarril tuvo suficiente implan-
tacion, solia llegar el vino a las estaciones, en
vagones, en grandes fudres de madera, de 3000
litros v mas, siendo trasegado a barricas de 600
litros que se transportaban en carretas hasta la
alhéndiga municipal.

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

Area de produccién y clases de uva

El vino se ha fabricado desde tiempos remo-
tos en las actuales zonas vinicolas, como son la
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Rioja alavesa y la navarra, y en la zona media y
Ribera de Navarra. También en pueblos de Ipa-
rralde, pero su produccién estd disminuyendo
notoriamente.

La superficie de vinedos que se cultivaban an-
tiguamente fue descendiendo hasta mediados
de este siglo, debido a la recesion general que
experimentd el campo. Pero en estas Gltimas
décadas se observa un nuevo florecimiento del
cultivo de la vid, si bien parece que se estan
alcanzando cotas que las reglamentaciones lega-
les no permitiran ya rebasar.

Tanto para la descripcion 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 Martin 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 Gltimos de septicmbre.

— 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 de consumo familiar.

— Garnacha roja: De color ceniza.

— Garnacha negra: Es la mejor uva y hace buen
vino.

— Moscatel royo: Colorado.

— Jjarol: De grano gordo y de baja graduacion;
se planta en tierra blanea de poco fondo.

— Uvas negras:
— Bordelesa (Tannat)
— Axeria (Cabernet)
— Zeibela

— Hybride

— Uwas blancas:
— Ixkiriota
— Kroxenta
— Pika-potta

Para que la cosecha sea plenamente satisfac-
loria, 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 solo quedan cuatro granos de
wva, llegando pronto el mildeo.

3

En julio debe hacer tiempo bueno, o tiempo sa-
no, es decir, algo de lluvia pero predominando
la sequedad. Llega agosto y con €l el riesgo del
pedrisco, que se extiende hasta primeros de
septiembre. Es conveniente que en esta época
del ano se produzca una borrasca cada quince
dias, pero no mas, para que engorde el grano,
va que de lo contrario lo haria en demasia y
perderia grado.

FElaboracién del vino

La bodega. Pisado de la wva en el lagar

En todos los pueblos de las zonas vinicolas
quedan adn en pie cuevas o bodegas donde an-
tiguamente se elaboraba vino. Se componen de
un lagar de piedra en la parte superior, y la
cueva propiamcnte dicha en la inferior, gene-
ralmente bajo tierra. La cucvas o tineles estan
construidos con piedra de silleria, y varios arcos
de medio punto a lo largo de los mismos los
refuerzan. También disponen de un respirade-
ro que, a modo de canén de chimenea, comuni-
ca el interior de la bodega con el exterior para
la salida de gases.

Cerca del casco de poblacién 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 silleria. Estan ubi-
cadas en los laterales del cabezo cn donde se
unen en un solo rio los dos arroyos de Moreda.
Su antigtiedad se remonta a principios del siglo
XVII, y fueron utilizadas por los arrieros para
guardar sus pellejos de vino. Asimismo son nu-
merosas las casas quc pOSGCIl cuevds o bOdegaS
subterraneas bajo ellas.

En Liginaga (Ip), segtin una encuesta recaliza-
da por D. José Miguel de Barandiaran en el ano
1940, en algunas casas se fabricaba el vino aplas-
tando la uva en la misma cuba, buxan zapatu, y
prensandola después, tinkatu. El liquido resul-
tante se introducia en la barrica, barrikan exariu.
Este fermentaba, eskilu, teniendo abicrto 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 viledo se fabricaba.
Algunos términos usuales cran: maats-bihia gra-
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Fig. 167. Elaboracion de limonada en la gafrafa. (Pintura de J. Arrue)

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

La uva se pisa introduciéndose varias perso-
nas en una gran cuba abierta, llamada kuela.
Después se separan los tallos y 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 dias, se obtiene una bebida que
llaman minatxa.

En la encuesta de Allo (N) también dice que
lograban un brebaje conocido como pireja por
el mismo procedimiento de agregar agua a los
restos de uva depositados cn el lagar.

El lagar es la parte o recinto de la bodega
donde se echan las uvas para poder ser pisadas.
Los lagares mas antiguos estan construidos con
piedras de silleria, y los mds modernos son de
cemento. Antes de proceder a arrojar las uvas
en el lagar, se limpia y desinfecta con acido tar-
tarico. Este dcido ademas de sanear el lago abri-
llanta sus paredes impidiendo que el mosto ad-
quiera sabores extranos.

Para lanzar las uvas por la ventana del lagar
se ponia en la misma un capazo o serén vigjo,

con la finalidad de que al descargar el compor-
tillo, éste no resbhalara y cayera dentro del lago.
El tamano de los lagos varia mucho de unos a
otros; los hay de muy diferentes capacidades,
desde 1.000 a 5.000 kilos.

Segun se echaba la uva dentro del lago, un
pedn en el fondo del mismo la esparcia y repar-
tia 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 mas uva hubiera dentro del mismo, an-
tes fermentaba y el vino obtenido era de mejor
calidad. A cada camada de uva vertida al lago
era preciso anadirle cierta cantidad de metabi-
sulfito, a fin de combatir las impurezas que pu-
diera llevar la uva. Si ésta se echaba en dias calu-
rosos era preciso dejar abiertas las puertas y
ventanas del lago. Era conveniente arrojar todos
los dias uva y pisarla, aunque estuviera llovien-
do. La uva del lago se procedia a pisar por las
noches, hasta que el vino saliera a la superficie.
También era practica 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
recogia en calderos o cubos y se esparcia por
todo el lago sobre la uva, con el propésito de
que ésta quedara mas esponjosa al filtrarse el
mosto en ella, lo que permitia que la uva con el
mosto agregado hirviera o fermentara mucho
antes,

Al bajar al lago a pisar la uva, habia 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
senal de que existia fufo (emanacion gaseosa
que se desprende durante la fermentacion), y
habia que expulsarlo removiendo el saco. Si,
por el contrario, 1a llama de la vela seguia alum-
brando y no se apagaba, significaba que no ha-
bia tufoy la vida del que bajaba al lago no corria
ningtin peligro.

I.a uva y mosto de los lagos hierve y fermenta
cada ano de forma diferente. Todo depende de
las condiciones climatologicas. Si la uva se ha
introducido al lago con calor, ésta fermenta an-
tes que si se ha hecho con frio. Para saber cuan-
do un lago de uva estd en su punto, e¢s decir,
cuando se puede extraer el mosto o vino, se
emplea un aparato denominado «mustime-
ros, que sirve para determinar de un modo
rapido la cantidad de aziicar del mosto y por lo
tanto el futuro grado alcohélico del vino. Para
este fin, se coge mosto por encima de las uvas y
se analiza en el mustimetro. Si el aparato marca
cero, es que todo el aztcar ha fermentado trans-
forméandose en alcohol y por lo tanto ha con-
cluido la fermentacion. Se dice entonces que el
«lago estd muerto» y ya se puede sacar el vino
del mismo. A veces se ayuda al mosto con aza-
car p'clld aumentar el grado.

Es costumbre que varias familias o vecinos
aporten simultineamente uvas a los lagos con el
fin de 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 cintara de vino, que
equivale a 16 litros, por cada 23 kilos de uva
aportados.

' El mustimetro ¢s un aparato que permite determinar répida-
mente y con bastante aproximacion la cantidad de aziicar de un
mosto. Su funcionamiento se basa en la variacion de densidad
del mosro segtin la proporcion de aziicar en la disolucién.

3

Extraccion del vino del lago

Cuando el mustimetro marca que el mosto
estd en su punto y tiene el sulicicnte color, se
procede a la extraccion del vino. El vino del
lagar se vacia por una canilla o canillero que se
encuentra en la parte central de la base del la-
go, con el fin de que el liquido 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 impetu con que
sale el vino, y actda de filtro depositaindose en
los sarmientos los posos € 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 lorcidas de azu-
fre.

Al vaciar el vino del lago, los vecinos tomaban
para si, en tres tandas, las cantaras de mosto
que les correspondiese. Lo que salia inicialmen-
te era de peor calidad, por lo que todos los que
hubieran aportado uva al lagar debian proveer-
se de este primero para que quedase repartido.
Posteriormente, cuando el vino era mejor, se
distribuian las cantaras que pertenecian a cada
uno. De esta manera se compartia el vino bue-
no y el malo. El proceso de adjudicacion era
controlado por un contable que anotaba las
cantaras de vino de primera y de segunda que
cada vecino del pueblo se llevaba a su casa.

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

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

De vez en cuando se visitaban las cubas y «se
pasaba el vaso» por ellas para percibir su estado
de clarificacion. En ocasiones a las cubas se
agregaba cierta cantidad de alcohal vinicola, s
decir, alcohol extraido de la propia uva, con el
[in de ayudar al vino en el proceso de clarifica-
cion.
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Trasiego del vino

El vino de las cubas o depdsitos de cemento
se trasegaba dos o tres veces durante el ano,
con la finalidad de desposeerle de impurezas
y dejarlo lo mads clarificado posible. El primer
trasiego tenia lugar en el mes de enero, el se-
gundo para la fiesta de Candelas, el 2 de fe-
brero, y el tercero unos meses después. Era
obligado realizar los trasiegos en luna men-
guante, ya que entonces las poses del vino se
encontraban en el fondo de la cuba. Si se ha-
cia en luna creciente, las poses o heces del vino
cstaban revueltas.

Todos los anos para Candelas se pasa el vaso
por las cubas y se prueba el vino para ver en
qué estado de clarificacion se encuentra. Esta
operacion depende de la practica y experien-
cia que tenga el bodeguero, adquirida con los
anos.

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

Durante el proceso de elaboracion se reali-
zaban algunas practicas, como la de echar a
las cubas sangre de cabra o cabrito con el ob-
jeto de mantener el vino, o la de verter al vino
cubos de nieve, yeso o claras de huevo para
ayudarle en el proceso de clarificaciéon. Estos
usos tenian lugar, sobre todo, cuando el vino
contaba con uno o dos anos y estaba destinado
a la venta.

Clases de vino

Los tipos de vino que mas 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 obticne extrayendo el
mosto del lago antes de que fermente. Precisa-
mente se dice que es mas cabezén porque «no
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 mustimetro que se halla en
su punto. El clarete se elabora con uvas blancas
y negras, utilizandose 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 [lacilite el
proceso de fermentacidn.

Ala hora de obtener vino tinto practicamente
s0lo se usan uvas negras, tintas, no obstante, es
aconsejable mezclarlas con cierta cantidad de
blanca, mas o menos un 15%. Para su elabora-
cion se emplean uvas como el tempranillo, gar-
nacha, viura, mazuela, graciano, ctc. La férmula
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 gallo es un caldo
que estd entre ¢l tinto y el claro. A veces se logra
mezclando estos dos vinos, pero la forma mas
frecuente de obtencrlo consiste en extraer el
7zumo del lago poco antes de que el mustimetro
marque cero.

El vino de celebrar se prodiuce en contadas loca-
lidades, que tienen ya fama segtin férmula ma-
gistral del bodeguero.

El mosto se obtiene del caldo de las uvas re-
cien pisadas sin que lleguen a fermentar. Para
su conservacion se agregaban unos sobrecitos
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de acido salicilico, en una proporcién de 16
gramos por cada cantara de mosto. Hoy esta
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, dulzon.

A partir de este tltimo se obtenia también el
mostillo, por el procedimiento de seguir cocien-
do cl arrope anadiéndole nuez picada, cascara
de limén y harina (para cspesar), hasta que
aquel huhiera mermado la mitad de su espesor
y quedara fino.

El vinagre es el ultimo 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, dejandola destapada pa-
ra que aquél esté en contacto con el aire. En un
par de mescs, este vino, por propia naturaleza,
se convierte en vinagre. En otras ocasiones al
vino se le echa vinagre viejo para acelerar su
descomposicion.

Segin la encuesta de Allo (N), en muchos
hogares hacian cl vino canforau. Se obtenia po-
niendo a hervir varios litros de mosto en un cal-
dero, durante cuarenta o sesenta minutos segun
la cantidad. Se afadia también azicar, y una vez
quc habia hervido lo suficiente se embotellaba
para tomarlo en fiestas y reuniones familiares.
Resultaba dulce y de buen paladar, segiin opi-
nioén de los informantes.

Partiendo del vino, y como refrescos para el
verano, se preparan bebidas tanto en casa como
en los establecimientos, la mas conocida de las
cuales es la sangria. Se mezclan para ello, en
una jarra, agua, zumo de limén, vino y azicar.
Actualmente algunos agregan licor a esta com-
binacién. Se toma fria.

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

El vino espumoso o champan que en los dl-
timos anos ha pasado a denominarse cava, se
ha generalizado en los banquetes extraordina-
rios, acompanando al asado de carne o a los
postres. También hay quien gusta de hacer to-
da una comida acompanada de esta clase de
vino.

Fig.169. Rito del agua en Ano Nuevo.
Fuente de Urdiain (N), 1985

TXAKOLINA. EL. CHACOLI

Este vino en comparacion con el comin es de
graduacion alcohélica media y mayor acidez.

Estas dos propiedades le vienen dadas, princi-
palmente, por las caracteristicas climaticas de
las regiones en que se hallan las vifias para su
elaboracién, con una menor insolacion y un
mayor grado de humedad.

Descenso de su produccién

Hace cien y doscientos afios, en que el txakoli
era elaborado en muchas mas localidades que
hoy, su consumo era doméstico. Hoy en dia se
toma casi exclusivamente como aperitivo en ba-
res y sociedades gastrondmicas.

El consumo global de esta bebida ha descen-
dido sensiblemente desde el pasado siglo, si
bien estos Gltimos afios sc 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 atin conservan sus antiguos nombres co-
mo la vinia o las vinas.
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Fig. 170. «Kantarak eta pedarra uretarako». Elosua-Bergara (G).

En los caserios, mientras duraba el txakoli no
compraban vino para la provisiéon ordinaria.

En algunas localidades ha habido caserios
que dedicaban parte de su cosecha a la venta,
pero en el propio domicilio, al estilo de las si-
drerias. Se les llamaba txakolifia. AGn son varios
los caserios que mantienen esta practica.

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

Para hacer saber que se habia abierto el fxako-
lin, colocaban una rama de laurel en la puerta
del caserio 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 econdmica de algunas comarcas, prohibiéndo-
se la importacion a ellas de vinos que, por su
mayor calidad, pudieran perjudicar la venta del
primero, no permitiéndose mas venta que la del
txakoli hasta que se agotaran las existencias.

A este respecto ofrecen interés las Ordenan-
zas de la Ciudad de Orduna del ano 1789 que
actualizaban las anteriores Ordenanzas de 1535
y que nos demuestran la importancia que tenia
esta Ciudad en la producciéon del vino txakoli
en el Senorio de Vizcaya. José Lambarri Ugarte
ha publicado recientemente un trabajo® donde
aparecen extractos de estas Ordenanzas en lo
referente al tema del xakoli. Copiamos algunos
parrafos del Titulo LXIV:

«Desde el tiempo en que se pongan los
guardas se prohibe a toda persona el que
con ningan pretexto ni motivo pueda en-
trar a vina 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 vina, para
evitar de este modo los grandes danos y
fraudes que se cometan». Cap. I

2 LAMBARRI UGARTE, José. «El txakoli en Orduna» [Recopi-
lacion y comentarios de las Ordenanzas de 1789]. Orduna, 1984.
Este trabajo fue publicado en un folleto cuya cabecera reproduce
la del Semanario £l Bollo (7 de Junio de 1914) que se editaba por
aquellas fechas en la ciudad de Orduiia,
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«También se prohibe que en todo el di-
cho tiempo entre perro alguno en las vinas;
y siempre que por si solo lo haga tendra
facultad el guarda de matarlo, como se
manda lo haga;...» Cap. IIL

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

«La postura del vino chacoli, patrimonio
y de la cosecha de esta Ciudad la hara el
Ayuntamiento el dia de San Martin Obispo
once de noviembre de cada ano, comen-
zandose a vender a el dia siguiente, (en
que se cerraran las tabernas de vino clarete
de Rioxa) libremente por quien quisiere,
con arreglo a la postura que se diese, hasta
el dia de Santa Lucia trece de diciembre
del mes siguiente, desde el cual tiempo ce-
sard la libertad empezandose a vender por
tandas con arreglo a la costumbre, esto es,
haciendo lista y asiento de todos los cose-
cheros y echando suertes €l Ayuntamiento,
a quien le toque vendera primero siguién-
dose sucesivamente los demas;...» Cap. X,

El mismo autor aporta ademas los siguientes
datos:

En un inventario de las producciones agrico-
las en Vizcaya, fechado en Bilbao a 16 de Mayo
de 1681, se dice sobre la produccién del vino
ixakoli que «en todos los puertos de la zona
maritima, Ciudad de Orduiia, y villa de Balma-
seda, como parajes templados, hay vinedos y pa-
rrales que producen anualmente unas cinco mil
pipas de a 24 cantaras de vino chacoli».

En la relacion de los acontecimientos de
nuestra Ciudad, fechada el dia 30 de junio del
ano 1856, se dice que los acontecimientos mas
graves del momento son los 119 fallecimientos
que en Orduna acaccieron por el colera llama-
do morbo-asidtico, en el ano de 1855. Como se-
gunda desgracia para la Ciudad, se canstata que
«las vinas en general de Ordufia, padecen desde
hace cuatro anos la enfermedad del oidium-tu-
queri, de suerte que es casi nula la cosecha de
vino chacoli, y el total deterioro de las cepas».

Este inventario se conserva en la bola de la
veleta de Sta. Maria de Orduna, y sdlamente se
abre cada 100 afos para introducir nuevos in-
formes sobre la Ciudad y su vida cotidiana.

A pesar de que las casi Unicas localidades que
fabrican txakoli en plan comercial son Bakio en
Bizkaia y Getaria en Gipuzkoa, en caserios 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.

Asi vemos que aln se elabora en casas de El
Regato (Barakaldo), Begona-Bilbao, Galdames,
Getxo, Carranza, Lezama, Trapagaran (B) y Fl-
goibar (G), entre las encuestas presentadas. An-
tiguamente también en la zona norte de Alava.

Elaboracion del ixakoli

A la hora de hablar del proceso de elabora-
cién, no debemos olvidar que se trata de una
clase de vino que, aunque de caracteristicas dis-
tintas del comun, procede de la fermentacién
del zumo de uva.

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

Siguen siendo las barricas de roble las mas
apreciadas. Su limpieza se hace con mecha o
pastilla de azufre. Hay caserios que, al ser ya tan
pequena su produccion, sélo utilizan un par de
garrafones, pero asi ya no se desarrolla la madre
que se forma en aquéllas, Las barricas que tradi-
cionalmente se han empleado son: bocor (800
litros), mediana (400 1.), cuarta (200 1.) y barriles
(100, 50, 20 y 10 litros).

La uva de las parras chacolineras es de color
verde-amarillenta, y se la denomina cominmen-
te chacolinera o del pais. Algunas variedades son
la catalana y la dulce alemana en la zona de Tra-
pagaran (B), la americana en Elgoibar (G), y la
hondarrabi zuvia y hondarrabi beltza en Getaria
(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 atn lo son
donde contintan haciéndolas.

La recoleccion de la uva se efectiia en los me-
scs de septiembre u octubre, segiin la madura-
cion del fruto. Hay que recogerla cuando esta
bien seca y mejor con tiempo soleado, muy en-
trada la manana y con el sol alto.

Aunque en las zonas de gran produccion sc
han mecanizado las operaciones de pisado y
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Fig.171. Vifiedo en Arradoy. Ispoure (Ip), 1988.

prensado, el proceso que atn se sigue en la ma-
yoria de los caserios es echar la uva en un reci-
piente vertical, a modo de media cuba, y pisarla
bien, dejandola reposar dos o tres dias hasta
que se ablande la raspa y asi pueda ser mejor
prensada. Pero no debe dejarse mas de los tres
dias porque empezaria a hervir.

Pero hay casas en Bizkaia que trasiegan la uva
pisada a otro recipiente mayor también abicrto
por arriba, lo tapan con un saco, y dejan que
hierva durante unos ocho dias. 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 segtin se va pisando
la uva, en Lezama (B) se le llama pitipisie. En
Trapagaran (B), y Begona-Bilbao (B), llaman pi-
tipi al liquido resultante de tener dos o tres dias
en maceracion de agua los tltimos residuos de
la uva tras dos o tres prensadas.

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

mente segiin se trae del campo, o al dia 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, paisa. De este mo-
do se consigue sacarle el maximo zumo posible.

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

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

Una vez transcurridos unos cuarenta dias, de
una u otra forma, empiezan ya a probar el txa-
koli para ver cuando esta listo para embotellar,

363




LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

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

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

El queso sin ojos
y el chacoli
que chisporrotee
en los ojos.

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

En Bizkaia era antigua costumbre empezar a
beber el chacoli del ano el dia de Viernes Santo,
acompanando a la merluza o al bacalao en sal-
sa. Si no sec consumia antes de llegar los calores
del verano, habia que guardarlo en lugar muy
fresco y oscuro.

SAGARDOA. LA SIDRA

La sidra es una bebida refrescante, ligera-
mente alcohdlica, resultante de la fermentacién
del zumo de manzana. Su ingestion mas agrada-
ble es a temperatura fresca, pero no fria.

En cuanto a la antigiiedad de su elaboracion
y consumo en nuestro pais, transcribimos lo
que se dice en el Boletin de la Cofradia Vasca
de Gastronomia: «I.as referencias historicas a la
sidra como producto autdctono datan del siglo
XIV. Ordenanzas de la noble villa de Bilbao
(1399). Capitulado viejo de la historia de Onate
citado por Zumalde (1467). Diario de Viajes del
Embajador de Venecia (1524). Ordenanzas de
Onale (1539, 15662, 1596). Fuera del entorno
vasco, uno de los principales productores de be-
bidas procedentes de la manzana fue, y es, Nor-
mandia; pero la documentacion historica y refe-
rencias al respecto son posteriores. Asi lo
corroboran distintos autores (Duperon, Plu-
quet, Biscait, Rozier) citados por Aguirre Mira-
mo6n en un resumen publicado en 1880 de su
obra 'Fabricacion de la sidra en las provincias
vascongadas y su amcjoramiento’»°.

Su graduacion alcohélica puede establecerse
alrededor de los 6,5 grados, con pequenas varia-
ciones decimales en ambos sentidos.

Al igual que ocurria con el txakoli, la mayoria
de las casas de labranza que antiguamente cla-
boraban sidra, la destinaban al consumo fami-
liar, aunque en cada pueblo hubiera una o mais
que, con el nombre de sidreria, suagardotegia,
abrieran sus puertas a los vecinos que quisieran
ir a degustarla, acompanada de algiin guiso o
comida que preparaba la elxekoandre.

A lo largo del primer tercio de este siglo fue-
ron famosas las sidrerias, en las que se conservo,
en gran medida, la aficion al bersolarismo. En
la mayoria, también se solia jugar a los holos.

El consumo de sidra se ha cefiido principal-
mente a la parte norte del pals, 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
regresion del consumo doméstico y en sidrerias

% ARRASATE PALACIOS, Patxi. «La sidra en Guiptizcoa» in
Boletin de la Cofradia Vasca de Gastronomie, XV. San Sebastian,
1087, p. 10.
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Fig. 173. Bodega, «sotua». Ispoure (Ip), 1988.

fue clara, habiendo cesado en la actividad mu-
chas de estas Gltimas. La razén principal fue la
falta de produccion de sidra por envejecimiento
de los manzanales.

De todas formas, muchos de estos estableci-
mientos ya no tienen de casas de labranza mas
que su antigliedad, y algunas ni tan siquiera eso,
ya que estan dedicadas casi exclusivamente a la
comercializacion.

Con objeto de atraer a la clientela, algunas
sidrerias organizan en dias senalados actuacio-
nes de berisolaris o trikililaris, pero pocas hay que
dispongan de bolaleku para jugar a los bolos.

El consumo domiciliario de sidra en los case-
rios se ha reducido a la minima expresion, vién-
dose obligados a comprarla en botellas quienes
gusten de tomarla. Sin embargo en sidrerias y
sociedades gastronémicas, sobre todo en la pro-
vincia de Gipuzkoa, su consumo estd experi-
mentando un sensible aumento.

En las sidrerias se toma generalmente acom-
panando a tortilla de bacalao y chuleton de car-
ne, que es el mena tipico que ofrecen, y inico
en muchas de ellas. De postre nueces 0o queso
del pais.

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

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

En las sociedades gastronomicas suelen tener
existencias de botellas de sidra para todo el ano.
Al igual que para comprar el vino y el txakoli
para el ano, tres o cuatro socios considerados
como especialistas catadores de la bebida, sue-
len girar visita a dos o tres sidrerias, en la ¢poca,
para escoger la cuba de la que desean les embo-
tellen al final de la temporada. Otros lo haran
a las bodegas de Rioja o Navarra, y otros a las
chacolineras 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 geogralica
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 hayan coincidido la elaboracién del vino y
de la sidra, ambas producciones se hallan segre-
gadas en el territorio, excepto en Iparralde.

[a existencia de manzanales y por tanto la
elaboracion de sidra se limita a las zonas mas
himedas del pais.

Debido a que entre los anos 1940-1980 no so-
lo no se reponian los manzanales, sino que se
destinaban los terrenos a otro tipo de cultivo, o
en el peor de los casos s6lo se aprovechaba la
hierba, la superficie dedicada a estos frutales ha
ido descendiendo de forma progresiva.

Recientemente, la proliferacion de sidrerias,
principalmente en Gipuzkoa, ha hecho que la
necesidad de manzana sidrera sea inmensamen-
te superior a la produccién de dicha fruta, im-
portindose grandes cantidades de otras regio-
nes como Asturias v Galicia.

Este hecho y el estimulo de las subvenciones
que conceden las entidades piiblicas han permi-
tido que en esta Gltima 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 formacién de
jovenes agricultores estan incidiendo en la crea-
cion y ampliacién de explotaciones de arboles
frutales como una forma mas de obtener ingre-
sos cn cl caserio, adiestrando en las precisas la-
bores de poda, injerto, tratamicnto, ctc.

No obstante, estamos muy lejos de la época
en que cada caserio disponia de su manzanal y
elaboraba regularmente la sidra para el consu-
mo tamiliar. Al fin, la preferencia del vino como
bebida acompanante de las comidas, y €l hecho
de que su compra sca accesible a todos son las
que han provocado este acusado descenso de la
sidra, que si bien aumenta en las sidrerias, 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 maduracién, entre los
meses de octubre y noviembre se procede a la
recogida de manzanas.

Los mejores ¢jemplares de estos frutos, asi co-
mo las variedades mas apreciadas para su consu-
mo directo, kutxilloko sagarrak o ma(h)airako sa-
garrak, se recogen a mano de uno en uno,
subiéndose al arbol, para que no sufran ningtin
golpe y asi aguanten mas tiempo en el desvan
sin pudrirse.

El fin dltimo que han recibido en muchos
caserios las largas y anchas camisas de lino, que
antiguamente se confeccionaban en la propia
casa, ha sido precisamente utilizarlas en la reco-
leccion de la manzana de mesa. El labrador se
encaramaba al manzano con la camisa bien su-
jeta en la cintura por la faja, llenando la peche-
ra, kolko, de manzanas en todo ¢l contorno de
su cuerpo, y descendiendo luego para deposi-
tarlas suavemente en el cesto, sin que sufrieran
ninguna magulladura.

Las manzanas asi recolectadas son las destina-
das a la venta en el mercado.

Tras dicha operacion, el resio de las varieda-
desy frutos de peor presencia, se abaten varcan-
do las ramas de los manzanos con un palo largo,
agea, al tiempo que otros miembros de la fami-
lia van disponiéndolas en sacos para su trans-
porte hasta el caserio.

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

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

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

El Jagar. Dolara

Los lagares, dolarea o lolareq, para la elabora-
cién de la sidra son similares a los utilizados
para el vino o el txakoli, hasta tal punto que en
caserios que producian sidra y txakoli utilizaban
el mismo lagar y la misma prensa.

Antiguamente los lagares estaban construidos
de grandes tablones de madecra, siendo del mis-
mo material tanto los husillos como las tuercas
y guias de prensar. Hoy cn dia la base y paredes

del lagar suelen ser de cemento y, aunque para
el prensado siguen utilizando la misma jaula,
kaiola, de antes, ¢l husillo y la tuerca suelen ser
de hierro. Los lagares de las sidrerias son, 16gi-
camente, de mayores dimensiones, y constan de
dos o tres husillos cuyas tuercas funcionan con
motores eléctricos, y no con palancas manuales
como en los caserios.

Elaboracion de la sidra

Antes de echar las manzanas al lagar para
prensarlas, se trituran o machacan para facilitar
la extracciom del zumo en el prensado, zanpatu.

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 denominado sagar-askea, consistente en un
tronco de roble tumbado, de entre uno y dos
metros de largo, y ahuecado con la azucla 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». Ormaiztegi (G).

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

Hoy la operacién del triturado es mas sencilla
con el uso de una maquina provista de rodillos,
a los que se arroja la manzana por una tolva, y
de los que sale la picadura directamente al lagar
a través de un vertedero. [Las maquinas manua-
les utilizadas en los caserios se accionan por me-
dio de dos volantes con mango, situados a los
costados de la tolva. En las sidrerias disponen
de trituradoras motorizadas.

Una vez 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 filirandolo a través de un teji-
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 vez obtenido todo el zumo, en la mayo-
ria de los caserios se proporciona a las vacas los

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

Segun la cantidad de sidra que elaborara ca-
da caserio se utilizaban barricas o toneles, cuyos
nombres mas generalizados en euskera son ba-
rrika y upela o kupela.

Las barricas solian tener capacidades diferen-
tes, pero las mas empleadas por su facil manejo
eran de unos 150 litros. Los toneles oscilaban
entre los 500 y 3000 litros, segtin la produccién
de sidra de cada caserio. Estos Gltimos ofrecian
a su vez dos modalidades: unos para emplazar-
los horizontalmente al estilo de las barricas; y
otros erguidos o verticales, de forma algo tron-
coconica, con el didmetro de la base algo supe-
rior al de la tapa.

Para la sidra hubo también otro tipo de barri-
ca alargada de disposiciéon horizontal, garralia,
garraldia o gurdi-barrika, que se destinaba al
transporte de la sidra en carro, bien a los case-
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Fig.178. Elaboracién de txakoli. Cargando la prensa.
Carranza (B), 1987.

rios que, por carecer de lagar la elaboraban en
el de un vecino, o a los lugares de consumo en
la via publica. Sus dimensiones alcanzaban has-
ta dos y tres metros de largo, y unos 60 6 70
centimetros de diametro central, reduciéndose
hacia los extremos.

Una vez terminada la operacién de prensado,
y repletas las barricas y toneles, debe dar co-
mienzo el proceso de fermentacién 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 centimetros de altura, para
facilitar la limpieza de las impurezas que despi-
de el mosto en dicho proceso.

A los 15 6 20 dias, periodo de duracién del
proceso de fermentacion, irakin egin, depen-
diendo de las manzanas y de la climatologia,
cuando deja de despedir suciedad, se puede de-
cir que la sidra esta hecha, y se tapona la barrica
herméticamente de forma que no entre aire.
Generalmente se emplea un corcho del diame-
tro del boquete a obturar, rodeado de un trapo
que facilite el cierre, y ademas se cubre todo
ello con una masa de arcilla que consiga el her-
metismo. Anliguamente en algunos pueblos so-
lian revestirlo con un plastén de boniga.

Para completar una barrica de 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 produccién todos los
anos; si en uno es copiosa, en el préximo sera
insuficiente. Por esta razén en los caserios que
disponian de muchos manzanos producian
abundante sidra una temporada y poca la si-
guiente, pero en los que los frutales eran esca-
sos la elaboracion quedaba reducida a uno de
cada dos anos.

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 ird extrayendo para ¢l consumo,
bien a embotellarla para su venta o almacena-
do. Segin una encuesta de Carranza, previa-
mente al llenado de botellas, y dependiendo de
los gustos, se vierte en ellas una cucharada de
aziicar, o dos pastillas de sacarina, o un poquito
de conac. Fste habito es de reciente incorpora-
cion.

En las sidrerias publicas, y al igual que se ha-
cia antiguamente, el dia de apertura de las cu-
bas para probar la sidra suele estar rodeado de
cierta publicidad entre los clientes habituales vy
los expertos.

Fig.179. Comprimicndo la carga.
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Pitarra

Aunque hoy va no se hace, antiguamente sc
elabora pitarra en casi todos los caserios en que
producian sidra. También se le llama wrsagar-
doa en Abadiano (B), y mineta en Irouleguy
(Ip).

La pitarra es una especie de aguapié, bebida
dulce y refrescante, de apenas graduacion alco-
holica, y que tomaban principalmente ninos y
mujeres. En varias encuestas de Iparralde coin-
ciden en que era muy agradable gustarlo acom-
panado de castanas.

Se mencionan dos procedimientos de elabo-
raciéon: el mas comiin, 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-
cion en agua de manzana triturada. Para ello, se
empleaban los frutos de peor calidad, y el ano
de poca manzana se destinaba toda a sidra.

Fig.181. Sangrando el lagar.

Fig. 182, Cargando las barricas

Una vez triturada la manzana, igual que para
obtener sidra, se llenaba con ella, hasta la mi-
tad, una cuba que poseia un orificio algo mas
ancho que el normal, y se completaba con agua.
La cuba permanecia abierta unos 28 6 30 dias,
de luna menguante a luna menguante, tras los
que se tapaba, menteniendose en esta situacion
durante otro mes aproximadamente.

Concluido este proceso ya se podia beber, pe-
ro generalmente se guardaba hasta el verano,
para cuando arrcciaban los calores, pues su gus-
to dulzon y la escasez de alcohol permitian 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 ponian a secar
al sol sobre una tela. Una vez bien deshumede-
cidas producian 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 ¢l tapon se coloca-
ba una tela de yute y un terrén de tierra, dejan-
dolo fermentar de luna a luna. A partir de aqui
ya podia consumirse.

Hace mas de cuatro décadas que no se fabri-
ca, ya que la poca manzana que se recoge en los
caserios se destina integramente a la clabora-
cion de sidra.

LA CERVEZA

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

En los bares la sirven en las medidas de vaso,
carna, y un tercio de vaso, zurito. Para casa se
compran en el comercio botellines o botellas de
un litro, y més recientemente latas desechables.
En las grandes capitales se observa, a veces, la
presencia de algunos corros de jovenes sentados
en la misma via pablica tomando cerveza de
una botella de litro a la que llaman fitrona.

LICORES

Consumo de licores

Hasta hace unos cincuenta anos el consumo
de licores tenia dos facetas bien diferenciadas;
una la de tomarlos como ayuda a la digestion
tras una comida copiosa y rica en calorias, lo
cual s6lo ocurria en contadas celebraciones al
ano, por lo que la ingesta de licor tras las refec-
ciones cra esporadica; y la otra como tonificante
corporal muy de manana, antes del comienzo
de las labores del campo.

Como se decia en Obanos (N), el desayuno
del labrador obanés consistia en «dos morrazos
de aguardiente». En Viana (N) el agnardiente
de orujo lo tomaban los jornaleros del campo
por la manana en las dos aguardenterias, acom-
paiiado de pan, antes de ser contratados. Los
propietarios anadian al jornal 5 céntimos para
la copa.

Segiin la encuesta de Zeanuri (B), la prictica
tradicional, bastante generalizada, de tomar
aguardiente a primera hora de la manana apa-
rece en aquella tonadilla de baile que se canta-
ba al ritmo del pandero, fanderoa:

Ervementari andrak
goxﬂ(m-goxmn

ixtkerdi aguardiente
arnasa batean».

Las mujeres de los herreros

muy por la mananita

(se toman) una copa de aguardiente
de un trago (lit. «en una sola respi-
racion»).

Txikerdie, medio vaso pequeno, era la medida
para servir los licores de mucha graduacion.

Este aguardiente ha tenido diferentes deno-
minaciones seguin la regién, pero la proceden-
cia era practicamente la misma, es decir, de la
destilacion, en alambiques, del alcohol prove-
niente de los restos de uva sobrantes en la pren-
sa tras la obtencion del vino o del txakoli. A
estos residuos se les llamaba raspa, brisa, grapa u
orujo, segn las zonas, y el nombre mas corrien-
te que se le aplicaba a la bebida era el de ongo
o usual.

En zonas vascoparlantes al licor se le denomi-
naba genéricamente pattarra, v al orujo se le lla-
maba uxuala. AGn hoy, en la zona rural, cuando
ofrecen un licor preguntan si se quiere pallarra
zuria o paitarra gorria, esto es, licor blanco (anis)
o licor rojo (conac). Actualmente también se les
conoce como anisa 'y konaka.

Mas localizado era el consumo de otros tipos
de aguardiente, como el de nuez que sc cita en
San Roman de San Millan (A) e Ispoure (Ip).
En Elosua-Bergara (G) hacian una especie de
anis a partir del hinojo, millua.

Otro licor que tuvo aceptacion antiguamente,
por quienes gustaban de sabores mas fuertes
fue el ron, pero sin que llegara a popularizarse
como €l aguardiente.

Con posterioridad se introdujo la ginebra,
aunque en muchos hogares circunscrita casi ex-
clusivamente como remedio para el mal de iri-

pas.
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A partir de la segunda mitad de este siglo se
increment6 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, simultincamente, en muchos casos, con
la partida de cartas.

Los dos licores a que mas se acudia de forma
generalizada eran el conac y el anis, y en menor
proporcién la mezcla de ambos, a la que se lla-
ma sol y sombra. Con el tiempo [ueron prolife-
rando otros productos de las distintas casas fa-
bricantes, constituyendo hoy las estanterias 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 melocoton, de
avellana, de kiwi, etc.

Desde hace unos diez o quince anos, en el
Pais Vasco peninsular ha adquirido gran auge el
consumo del licor lamado pachardn que, si bien
en Navarra se producia domésticamente y toma-
ba anos ha, en el resto no se sabia de su existen-
cia tan s6lo treinta anos atras. Hoy existen varias
fabricas que lo comercializan. En muchos hoga-
res gastan cl de elaboracion propia casera, se-
gun se vera mas adelante,

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 mif, 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-
cion de las Islas Britanicas.

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

Aguardiente

El licor que, en general, se ha fabricado des-
de tiempos muy remotos ha sido el aguardiente,
con sus diferentes denominaciones de orujo o
usual en castellano; uxual o patiar en euskera; y
eau de vie en francés,

El aguardiente es el resultado de la destilacion
de orujo, raspa, brisa u hollejo de uva y demas
restos del mosto tras la fermentacion de éste.

El producto asi obtenido contenia elevada
proporcion de alcohol, por lo que resultaba de
mal sabor si no se le anadia azicar.

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

A veces se hacian anisados, anadiendo al
aguardiente durante la coccién determinada
cantidad de granos de anis del campo.

Como no eran muchos los cosecheros que
disponian de destiladoras, quienes no las tenfan
debian pedir a los poscedores que les elabora-
ran el aguardiente, o esperar a que acudiera el
alambiquero de la zona que recorria anualmen-
te los pueblos de la comarca para atender a
quien se lo pidiera, cobrando, naturalmente, en
contraprestacién una comision del propio pro-
ducto final.

Este sistema fue comun, con apenas varia-
cién, en todos los lerritorios en que sc cosecha-
ba vino, pero principalmente en Alava, Iparral-
de y Navarra.

Pacharan

Con el nombre genérico de pacharin solian
componerse en las casas, principalmente de Na-
varra y mas tarde de Alava, cuatro variantes de
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Fig.185. Prensa para la elaboracién de la sidra.

licor de anis al que se le anadian en maceracién
unas determinadas cantidades de diferentes fru-
tos. Su inicio parece que es de este siglo.

La razén primera de todas estas variedades,
debi6 de ser de tipo casero-medicinal para los
desarreglos de vientre. El pachardn de endrinas,
andrinas o aranones ha tomado ya tal carta de
naturaleza como licor, que son legion los que
en otono se lanzan al monte a recoger estos
frutos para prepararse en casa el licor para el
consumo particular, e incluso proporcionarse-
los a familiares y amigos que no los hayan podi-
do acopiar.

Tal es el auge actual de esta bebida, que ha
deshbancado, en el Pais Vasco, a los demas licores
como el conac u otros que se toman a la hora del
calé tras las comidas. Existen més de dicz [abri-
cantes que lo comercializan a nivel industrial.

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

Pachardn de andrinas

A un litro de anis se le anaden unos 150 gra-
mos de andrinas o endrinas. Unos pocos, agre-
gan ademas algunos granos de café y un palo de
cancla. Todo cllo sc deja en maceracion duran-
te algo mas de un mes, agitando de vez en cuan-
do la botella. Al fin del periodo, el liquido que
se ha vuelto rojizo se pasa a otra botella y va se
puede ingerir.

Pachardn de guindas

Sc introducen en una botella con anis un na-
mero determinado de guindas por cada litro, y
se sigue el mismo proceso que el anterior. Algu-
nos emplean guindas silvestres o garrafales.

Pacharan de manzana silvestre

En una botella de anis se coloca una cantidad
determinada de pequenios trozos de manzanitas
silvestres, que se recogen en los montes o riba-
70s, a las que previamente se ha extraido el co-
razon del fruto. Ll anis adquiere un color dora-
do de sabor agradable a los dos o tres meses,
momento a partir del cual se puede consumir.
En Navarra a estas manzanas silvestres sc les lla-
ma pachacas.

Pacharan de pepino

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

Otros licores

En la encuesta de Viana (N) aparecen los si-
guientes licores que, aunque no sc claboran ha-
ce mas de medio siglo, se dice que gozaron de

gran popularidad.
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Ll supurau

Era el resultado de prensar y cocer uvas que
previamente se habian secado sobre canizos. Se
comenzaba a preparar a partir de Navidad y el
zumo obtenido sc depositaba en un garrafén,
donde se iba aclarando con yema de huevo.

El sofocau

Se preparaba retirando el mosto nada mas pi-
sar las uvas, cs decir, sin haberlo dejado fermen-
tar, y anadiéndole alcohol.

%
*
¥

En Dohozti (Ip) elaboraban hace cincuenta
anos un licor llamado odeno, con el que a veces
sustituian al café, mezclando nuez, aztcar y al-
cohol. En las encuestas de San Roman de San
Millan (A) e Ispoure (Ip), se cita que hace mu-
chos anos se preparaba una clase de aguardien-
te con nuez.

En Elosua-Bergara (G), con hinojo se fabrica-
ba en casa una especie de anis. Milluakin anixa
mouka bat eilten zan.

En Durango (B), se conocio un licor cuya ela-
boraciéon cayé en desuso. Era el llamado char-
trus. En farmacia se podian adquirir unas bolsi-
tas de hierbas. Por cada una de éstas sc
empleaban dos litros de alcohol de 96 grados y
dos kilos de azicar. Todo ello se ponia en un
botellén opaco. Durante tres semanas se tenia
reposando este brebaje en un lugar a ser posi-
ble oscuro. A continuacién se colaba con un
embudo de papel de hilo que se compraba en
ferrcterias. Se filtraba gota a gota.

Licor de manzanilla

Estd considerado como digestivo y saludable
contra ¢l dolor de tripas. Para su elaboracion, se
introduce en una botella un puiiado de flores
de manzanilla recién recolectada en el monte.
Han de estar verdes, berdetan. Luego se llena la
botella con licor de anfis y, bien encorchada, se
deja en reposo durante dos o tres meses. Al ca-
bo de este liempo, se cuela todo ello a través de
un lienzo limpio v lo destilado se guarda en bo-
tella.

Fig.186. Despiezado de la prensa.

OTRAS BEBIDAS

Desde hace unos treinta afios en el aperitivo
de los domingos, algunos toman vermut o «bit-
ter», este ultimo 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 clasicos la limonada y la sangria,
esta 1ltima a basc dc vino, agua, limén y azucar.

Ultimamente han proliferado los refrescos
compuestos de cola, zumos de frutas, bien natu-
rales o compuestos quimicamente, aguas toni-
cas, etc., que se toman solos o mezclados con
licores para efectuar distintos combinados, sicn-
do algunos de los mas conocidos:

Cuba libre, refresco de cola con ron o ginebra.

Gin-Kas, refresco de limén con ginebra.

Gin-Tonic, agua tonica con ginebra.

Butano, agua tonica con extracto de naranja y
pacharan.

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

Semdforo, combinado de tres licores alcohdli-
cos dulces.

Submarino, cerveza con licor de menta.

Calimocho, refresco de cola con vino.

El zurracapote, también llamado zurriacapole, es
una bebida muy extendida en la zona media vy
ribera de Navarra, que se elabora y toma en las
fiestas de los pueblos, en los piperos o penas
populares que montan las cuadrillas a las que,
por extension, se les conoce también como zu-
rracapotes. Se compone de vino, zumo de [ruta,
corteza de limén, melocotones en maceracion y
azucar. Se bebe frio y es muy cabezdn por su
clevada concentracion de azucar.

EL CAFE

Hasla la segunda mitad de este siglo, una vez
superada la crisis mas 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.

Posteriormente se generalizé 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 (ras la comida diaria, aun-
que sean minoria entre la poblacién.

Actualmente también se ha convertido en la
merienda preferida de muchas mujeres, acompa-
nado de leche y galletas o pastas, tostadas, elc.

Sin embargo hay otras personas que no lo to-
leran si no es cn pequenas proporciones, mez-
clado con leche, ya que les excita y no pucden
conciliar el suefo si lo toman por la noche. Por
esta razon 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 ninos no se les da café, ni con leche,
hasta los doce anos o mas. Se les incorpora en
la leche algin derivado de cacao.

La mayoria toma el café endulzado con azu-
car, -antes moreno y hoy blanco refinado- y una
minoria amante de su fuerte sabor sin ningiin
aditivo ni mezcla.

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

Como bebida fria dltimamente 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 que la costumbre se ha generali-
zado, vy es la bebida ordinaria, en sus distintas
variantes, hasta media manana y, después de co-
mer, hasta media tarde.

Estamos ya muy lejos de la época en que el de
café estaba considerado como articulo 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.188. Sidreria. Astigarraga (G), 1988.

go Pérez, de San Martin, a casa de Petra Baste-
rra a pedir prestado algin dinero vy, al oir la
pretension, replicé ripida la Petra: De ningiin
modo, han tomado café en las Fiestas Patrona-
les...». Esta anécdota aconteci6é 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
la infusién resultante fuera mas oscura. En tiem-
pos pasados se atribuia la mayor proporcién de
achicoria respecto a la de café a la penuria econé-
mica, pero parece no haber sido esa la Gnica ra-
zon puesto que en muchos hogares, de acuerdo
con los propios gustos, continta utilizindose.

Hoy en dia el café se compra siempre tostado,
generalmente en grano, pero puede adquirirse
también molido, envasado en tarros de cierre
hermético. En épocas anteriores también se
vendia, en algunos pueblos, café sin tostar, ope-
racion que se realizaba en casa, en una sartén o
en un pequeno tamboril preparado al efecto.

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

En cuanto a la preparaciéon de la infusion de
caté, v hasta que en tiempos relativamente re-
cientes se fue disponiendo de cafeteras de va-
por, tanto en domicilios como en bares se hacia
«cal¢ de pucheron.

La forma mas comtn dec prepararlo consistia
en poner al fuego un puchero de barro con
agua y cuando ésta comenzaba a hervir, se ver-
tia el café molido correspondiente, tapando el
puchero y retirindolo del fuego para que repo-
sara la infusidén. Tras esta labor, se vaciaba el
café en la cafetera pasindolo por un colador de
tela, en forma de embudo, sujeto con un aro de
alambre con mango, txano.

Colado el café, cuanto antes se sirviera su aro-
ma y sabor eran mejores; y cuantas mas veces se
recalentara por haberse enfriado, su calidad
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empeoraba. La prictica del «café de puchero»
aun estd muy extendida en Navarra. En Obanos
(N), al colador de tela se le llama «la manga del
calé».

Cada etxekoandre sabe perfectamente la ¢ant-
dad y proporcion de mezcla que debe utilizar pa-
ra completar su cafetera al gusto de los de casa.

En los caserios que tenian fuego bajo en la
cocina, al preparar café se proveifan de un tizén
de lena, illantixa en Elosua-Bergara (G), que in-
troducian por poco tiempo en el liquido, para
darle mas sabor a quemado segiin unos, o ha-
cerlo mas concentrado segtin otros. En Elosua-
Bergara (G), dicen que mediante esta acciéon
desaparece cl amargor del café, kafiai mikoiza
kenizen zaiola.

Segiin 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.

Ioy existen filtros de papel desechables pecro
que llevan a cabo parecida funcién a la del antiguo
colador. También hay cafeteras de vapor de agua,
para poncr sobre el fuego, en las que se obtiene un
- café mas concentrado que cl de puchero.

Mis que la forma domeéstica 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 infusién 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 durante el vera-
no realizan alguna excursiéon al monte, para re-
coger [lores de manzanilla. Se dice que la mejor
época es «de Virgen a Virgen», desde mediados
de agosto a mediados de septiembre. Ya cn 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, vy se guardan todo el aho en un reci-
piente cerrado. Para preparar una infusioén bas-
tan cuatro o cinco flores. Segtin la encuesta de
El Regato (Barakaldo-B), era norma regalarsela
a los parientes que no vivian en zonas rurales,
quienes agradecian el detalle.

Se observa que en aquellos lugares en que no

pastan ovejas ha desaparecido la manzanilla. Se-
gin se dice, cuanto mayor sea la altitud en que
se encuentre la zona del monte en que se dé,
tanto mejor scra su calidad.

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

Otra utilidad que ha tenido y tiene la infusion
de manzanilla es su aplicacién en la limpieza de
ojos leganosos al levantarse por la manana.

Té. Té de roca

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

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

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

Actualmente,en las zonas urbanas se puede
adquirir en el comercio, bien sea cn sobres de
picadura de los que se sirve a la taza con una
cucharilla, o en pequeiios envoltorios de papel
que se introducen directamente. Antiguamente
solfa comprarse, tanto el t¢ como la manzanilla,
a vendedores ambulantes que aparecian espora-
dicamente y recorrian las calles anunciando a
viva voz las excelencias de sus productos proce-
dentes de diferentes sicrras como de la de Urba-
sa o el Moncayo para los navarros, y de Aitzko-
rri, Gorbea o Urkiola para los guipuzcoanos,
alaveses o vizcainos.

Tila

Desde tiempos antignos sc toman infusiones
de tila como calmante en estados animicos ner-
vi0sos.

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 ¢l ano.
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Fig. 189. Sidra embotellada. Caserio Pestegi, Larrea (A), 1988,

Hoy también puede abastecerse uno en el co-
mercio.

Otras infusiones

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

Segin la cencuesta de Abadiano (B), hace
tempo en los campos de labranza de los case-
rios se recolectaba achicoria, que luego vendian
a las fabricas de Durango. Algunos mantuvieron
esta practica hasta hace unos cincuenta anos.
Parece ser que era uno dc los métodos mejores
de obtener dincro para el pago de la renta
anual del caserio, pero la costumbre fue desapa-
reciendo debido a que era un trabajo muy duro
que habia que relizar en invierno.

En los periodos de guerra y postguerra, 1936-
1946, lo que cambié fue cl contenido basico de
la propia infusién, sustituyéndose el café moli-

do por ccbada o trigo, previo tueste y molido
del grano. A estos preparados se les llamaba café
de cebada y café de trigo. Segin la encuesta de
Lezaun (N), antiguamente obtenian infusién
de «pasto de encino», con bellota de encina tos-
tada vy molida.

En Liginaga (Ip) el café ha venido a sustituir
a otra bebida llamada ofiata, que antes se toma-
ba mucho. Sc¢ claboraba friendo en manteca,
uina, ajos, cchollas y pimientos con sal, a los que
sc anadia agua. Se agregaban unas sopitas de
pan encima y estaba lista.

Hay otra variedad de bebidas, que se toman
cn forma de infusion, pero todas ellas, también,
como remedios medicinales, y que son mucho
menos usadas que las arriba senaladas. Por ello,
citarcmos sus nombres y usos clasificandolas en
un solo apartado.

— Malvavisco: Se empleaba en otro tiempo con-
tra el catarro, por carencia de eucaliptos.

— Carrasquille (Aladierno): T.a infusién prepa-
rada con sus yemas se ingeria para limpiar la
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Fig. 190. Molinillo de café. Caletera. Zeanuri (B).

sangre y combatir el dolor de cabeza. Pero
segin la encuesta de Gamboa (A), tenia con-
traindicacion, ya que se decia que acortaba la
vista.

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

— Anises: Segin las encuestas de Barakaldo y
Getxo (B), las bolitas de anis se adquirian a
drogueros en quienes sc¢ confiaba mucho. Su
infusién se daba a ninos recién nacidos para
que se les asentara el estbmago.

— Arlo bizarra («Barbas» de maiz): En Bermeo

se bebia su infusién para favorecer la filtra-
ciéon de los rinones.

— Ota lorea (Flor de argoma): Infusién para

combatir la diabetes.

— Asunen girtenak (Tallos de ortigas): Infusion

para bajar la tensién.

— Erromeroe (Romero): Infusion que se toma

para calmar los nervios.

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






