ALIMENTOS Y COMIDAS RITUALES

LLas comidas festivas han tenido componentes
y caracteristicas rituales que las diferencian de
las ordinarias. Para entender estos rasgos distin-
tivos habra que tener en cuenta aquéllos de la
alimentacién tradicional ordinaria que fueron
descritos en capitulos anteriores.

Dividiremos esta parte dedicada a las comidas
festivas y rituales en cuatro capitulos:

I. Comidas ligadas a la festividades y tiempos
del calendario.

2. Agapes en ermitas y cofradias.

Comidas a la finalizaciéon de trabajos colecti-

VOSs.

oo

4. Banquetes en los ritos de pasaje.

COMIDAS LIGADAS A FESTIVIDADES Y
TIEMPOS DEL CALENDARIO

El ciclo de la Navidad

En torno a las ficstas de Navidad -Nochebue-
na, Natividad, Nochevieja, Ano Nucvo y Reyes-
sc han celebrado y se celebran banquetes fami-
liares con caracteristicas especiales.

Obsequios de alimentos: Colaciones y aguinaldos

Ha sido costumbre comin el hacer regalos y
obsequios de alimentos en los dias precedentes
a las fiestas navidenas. En varias zonas de Nava-
rra reciben el nombre de colacion. En Bizkaia,
Alava y Gipuzkoa mas comUinmente el de agui-
naldo, regalo que se da en Navidad.

En Artajona (N) la colacién era ¢l presente
que se ofrecia por Navidad a los maestros y a las
monjas del pueblo; en algunos casos también al
médico y al cura. Solia consistir en un pollo «ce-
bado pa las monjas» y turrén fabricado en la
propia localidad.

La costumbre de regalar capones al cura, al
médico o al propictario de la casa ha estado
muy extendida en el pafs. En ocasiones estas
aportaciones aparecen estipuladas en los con-
tratos de arrendamiento. Los propietarios co-
rrespondian a su vez obsequiando a sus inquili-
nos con un bacalao.

Los caserios de Gantzaga vendian leche a los
vecinos de Ibarra de Aramaio (A). Por las fiestas
de Navidad estos agasajaban a sus proveedores
con un besugo colocandolo en una marmita y
rodeado dec helecho, ira.
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En Carranza (B), a los familiares o amigos
mas proximos que vivian en la ciudad se les ob-
sequiaba con alguin pollo, gallina, concjo o con
productos de la matanza doméstica: chorizos,
lomo, panceta, etc. Sus receptores correspon-
dian por su parte con otros adquiridos en el
comercio vy caracteristicos de estas festividades:
turrén, melocotén en almibar, pasas y almen-
dras. A estos intercambios mutuos se les llama
actualmente navidades.

También los comerciantes y tenderos de ul-
tramarinos obsequiaban a sus clientes con diver-
sos regalos en las fiestas navidenas.

En Obanos (N) los tenderos daban la colacion
en funciéon del gasto que las diversas familias
hubieran realizado durante el ano. Hacia los
afnos treinta en casa del cerero de este munici-
pio los obsequios consistian en una docena de
yemas, dedos, turrén royo, una papeleta de hi-
gos, guirlaches y un turrén blando redondo pa-
ra los ancianos.

En Allo (N) en los dias previos a las fiestas
navidenas, las mujeres visitaban las tiendas y co-
mercios locales, mostrando los vales acreditati-
vos que habian ido reuniendo a lo largo del ano
y que los tenderos les extendian por el importe
de sus compras. Les canjeaban por yemas, maza-
panes, turrén, higos secos, pasas, etc. Isto se
conocia como «la colacion de Navidad» y la cos-
tumbre estuvo vigente hasta los anos cuarenta.

En Apellaniz (A) los clientes recibian como
obsequio de las tiendas de ultramarinos donde
habian efectuado sus compras: turron, jalea en
cajitas de madera e iruja (aguardiente).

También en Amurrio (A) los comerciantes
regalaban jaleas, dulces de manzana en cajas re-
dondas de madera.

En Audikana (A) los arrieros de la Rioja y
Navarra que surtian a los vecinos de mosto, les
obsequiaban con una botella de anis o de ron
escarchado.!

En Zeanuri (B) los tenderos, dendariek, a sus
clientes habituales, bezeruck, les regalaban dulces
de cereza o de pera en cajitas de madera, parra-
tolak.

La practica de obsequiar a los clientes ha sido
muy comiin y todavia estd muy vigente. Esta cos-

! LOPEZ DE GUERENU, Gerardo. «Calendario Alavés», in Bo-
letin de la Institucién «Sancho el Sabio», XIV. Vitoria, 1970, p. 870,

tumbre encontrd su prolongacién en las bolsas
o cestas de Navidad que las empresas regalan a
sus operarios y clientes. Las cestas o bolsas, Ga-
bon olzara, contienen vinos, licores, turrones,
conservas, café y otros elementos que compo-
nen, sobre todo, lo extraordinario de estas co-
midas navidenas.

Cuestaciones del aguinaldo

Las personas mas ancianas de Allo (N) re-
cuerdan que mujeres pobres de solemnidad, sa-
lian por el pueblo la manana de Nochebuena
pidiendo el aguinaldo. Sin duda tal practica te-
nia su origen en las épocas de penuria que se
han prolongado hasta las primeras décadas del
siglo actual. Algunas familias se veian en la ne-
cesidad de mendigar alimentos para celebrar la
Nochebuena con mediana dignidad. Habian
acudido a las eras durante la trilla a barrer las
parvas y, en compensacion, el dia de Nochebue-
na recibian de los duenos un pan, un puchero
de aceite y una gavilla de sarmientos.

En Lezaun (N) la vispera de Nochebuena se
pedia el koskari. Eran las familias mas pobres las
que realizaban esta cuestacion: «Una limosnica
por Santas Pascuas». No efectuaban la peticién
en su propio pueblo sino en los de los alrededo-
res y a la reciproca llegaban a esta localidad,
gentes procedentes de Villanueva de Yerri, Ari-
zaleta, Ugar, Azcona y otros lugares de los alre-
dedores. Esta costumbre desaparecio en la déca-
da de los veinte, aunque en la de los cuarenta,
¢poca de postguerra, se recuerda que algunos
han pedido el koskari en Lezaun.

En San Martin de Amescoa (N), los pobres
pedian «limosnas para Pascuas»; les proporcio-
naban lentejas, habas chiguis, etc.

En Moreda (A) antano era tradicion que las
mujeres que habian ayudado durante el ano a
algin lugareno en ciertos trabajos, como aca-
rrear agua a las casas (aguadoras), escobiar el tri-
go v la cebada o barrer las eras en épocas de
trilla, pidieran antes de la cena de Navidad una
colacién por las casas de esos vecinos. De cola-
cion se les daba aceite, nuecces, almendrucos y
otros frutos.

Los pastores que cuidaban el ganado concejil
también acostumbraban pedir por todas las ca-
sas del pueblo y reunian legumbres, castafias y
manzanas (Quintana-A), les daban trigo, comi-
da diversa y dinero (Lagran-A) con indepen-
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dencia de lo que recogian, en Apellaniz (A) el
Concejo les obsequiaba con una otana®.

La préctica de solicitar el aguinaldo navideno,
aunque por razones distintas a las arriba senala-
das, se ha mantenido viva hasta tiempos muy re-
cientes en muchas zonas de Vasconia. Grupos de
ninos provistos de cestas, visitaban las casas de pa-
rientes y vecinos en demanda del aguinaldo. Eran
obsequiados con guirlaches, yemas, mandarinas,
castafias, manzanas, higos, y en tiempos mas re-
cientes con dinero. En Cripan (A) al pedir por las
casas la colacién decian: «Colaciéon romana, una
perrita y una manzana»®.

En Allo (N) salian los chiquillos por las casas
y decian: «La limosnica de Navidad». En Izur-
diaga (N), en estas fechas, eran los nifios quie-
nes recogian los presentes; golpeaban la puerta
y cuando respondian decian lo siguiente: «Paz-
kuen, amorex zerbeil» (En Pascua, algo por favor).
Después con todo lo recogido preparaban una
merienda.

En Eugui (N), los nifios durante esta cuesta-
cién cantaban:

Aguinaldo, aguinaldo
buenas pascuas
buenos anos,

si no nos dan

las gallinas pagaran.

En Aria (N), hasta la década de los afios cin-
cuenta los chicos entonaban villancicos, egube-
rriak, en la noche de Navidad. En las casas les
proporcionaban dinero, txistorra o tocino, fruta,
huevos y, a veces, unas gfrendicas de pan. Con los
alimentos recogidos se daban una merienda.

En Galdames (B) durante esta cuestacion de
Navidad cantaban los chicos:

Aguinaldo rechinel

a la puerta de San Miguel
San Miguel estd esperando
con un tarrito de miel

y una bolsita de nueces
para rechinar los dientes.

En la villa de Bergara (G) sigue vigente que
los ninos visiten las casas el dia de Nochebuena
pidiendo aguinaldos.

? Ibidem, p. 373.

3 MEDRANO, Nazario. «Contribucién al estudio ewogrifico
de Cripin» in Anuario de Eusko Folklore, XVIII. San Sebastian,
1961, p. 65.

Hasta hace unos veinte anos se les facilitaba
higos secos, nueces y naranjas. IHoy en dia se les
da dinero.

Una de las coplas tradicionales que desde
principios de este siglo se viene cantando en
esta ocasion dice:

Gabon, ganonzeta, erro zabalzeta,
Jauna jaio da-ta

jo daigun krisketa.
Sanbizente, Sanbizente,

tu hermano mi pariente,

ale, ale, alegria

todo el mundo «sabdria».
Angelitos somoslos,

suspi- suspiramos

para merendarnos

si nos dan, no nos dan

un par de txorixos, lukainkas,
neskaren sakurako

mutillen triparako.
Nochebuena, ganomem,“

erro zabalzela,

toquemos la aldaba

porque ha nacido el Sefior.
San Vicente, San Vicente,

tu hermano mi pariente,

ale, ale, alegria,

todo el mundo «sabdria».
Angelitos somoslos
suspi-suspiramos

para merendarnos

si nos dan, no nos dan

un par de chorizos, longanizas,
para el saco de la chica

y la tripa del chico.

En Dohozti (Ip), durante el dia de Noche-
buena los ninos iban en grupo por las casas pi-
diendo castanas. Formulaban su peticién delan-
te de cada casa con estas palabras: Eguerrho
gaztenak! (jCastanas de Navidad!). Esta costum-
bre se perdié hace muchos afios’.

La cena de Nochebuena. Gabon gaba. Olentzero gaba

La comida mas ritualizada del afio es la que
corresponde a la cena de Nochebuena.

* Gabon, ganonzete: Juego de palabras a través de la rima,
® BARANDIARAN, José Miguel de. «Rasgos de la vida popular
de Dohozti» in 00.CC. Tomo IV. Bilbao, 1974, pp. 74-75.
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La Nochebuena, término comuin en zonas
castellano parlantes, recibe el nombre de Gabon
gaba en las zonas vascofonas de Bizkaia y parte
de Gipuzkoa. En Onate (G) se le llama Gabonbe-
rri. En gran parte del Beterri guipuzcoano y zo-
na septentrional de Navarra predomina el nom-
bre de Olenizero gaba con variantes como
Orentzago (Zarauz), Onentzaro (Lizartza) Oronlza-
ro (Andoain), Ononizaro (Berastegi), Oranzaro
(Leiza y Azpiroz), Zubilaro (Aria-Valle de Aez-
koa).

Antano y atin actualmente, la cena de Noche-
buena, Gabon afaria, es considerada como la ce-
na familiar por antonomasia. Todos los comen-
sales son, por lo general, miembros de la
[amilia. Los hijos casados acuden con sus res-
pectivas [amilias a la casa paterna, aportando la
cesta de Navidad, Gabon olzare en Bizkaia, con-
sistente en comestibles y licores.

Antiguamente en Ataun (G) los hijos emanci-
pados se presentaban en la casa de sus padres
provistos de un capon como regalo. A estos hi-
jos, txangozalek, que habian tenido esta aten-
cion, se les solia corresponder con un bacalao.

Ha sido también costumbre muy comin que
los hijos o hijas que estaban sirviendo en otras
casas obtuvieran permiso de sus patronos para
acudir a esta cena. En muchos casos esta autori-
zacion estaba estipulada al contratar la soldada
y este dia les obsequiaban con un bacalao para
llevarlo a casa. A veces estos hijos que trabaja-
ban de criados, aportaban un besugo a la cena
familiar, ademads del bacalao que les habia dado
el amo.

Ogi salutadorea. Pan de Nochebuena

En algunas zonas de Vasconia, antes de co-
menzar la cena de Nochebuena tiene lugar un
rito de bendiciéon del pan que por sus caracte-
risticas especiales vamos a describir con detalle.

En una encuesta de campo realizada el ano
1921 por la Sociedad de Eusko Folklore, este
rito fue recogido en Forua, Bedia, Amorebieta,
Iurre, Larrabezua, Zeanuri, Turreta, Lekeitio,
Elorrio, todos ellos pueblos pertenecientes a
Bizkaia; en Plazenizia, Gipuzkoa y en la comar-
ca de Llodio, Alava.

Este era el rito, tal como fuc recogido por
aquellos anos: Al comienzo de la cena de Navi-
dad el padre, que presidia la mesa, la bendecia.
Inmediatamente después cogia el pan entero
que previamente habia sido colocado sobre la

mesa. Trazaba con el cuchillo sobre €l una cruz
y después de besarlo cortaba un trozo de la cor-
teza del pan redondo casero, o un kurrusko,
punta, del pan normal, mas corteza que miga y
lo colocaba debajo del mantel. En Bedia (B),
antes de guardarlo bajo el mantel lo rociaban
con tres gotas de vino v lo sacaban en todas las
cenas hasta fin de ano. Al ano siguiente, en la
cena de Navidad, se volvia a sacar a la mesa y
después de hacer la ceremonia habitual sc re-
partia el trozo del afio pasado entre todas las
personas y los animales de la casa.

Segtn Barandiaran, este pan de Nochebuena
presenta con todos sus ritos y creencias que le
acompanan una costumbre muy extendida por
muchos pueblos de Europa.

En Bizkaia recibe diversos nombres: Pan de
Navidad (Barakaldo, San Miguel de Basauri),
Pan bendito (Durango), Gabonetako ogi berinkein
(Bermeo), Ogt salutadu (Gorozika), Ogi salutado-
re (Bedia). El término saluladore o salutadu pro-
viene de la voz latina salutem calificando este
pan como pan de salud o saludador. En Lano
(A) le llamaban Pan de Nochebuena.

Segun creencias populares se le atribuyen vir-
tudes curativas. Se decia que guardado en el ca-

jon de la comoda, eskapolola, hasta la proxima

Navidad no se enmohecia: «Ogi au beste edozein
ogi lex exta urdinduten» (Este pan no se enmohe-
ce como ¢l pan ordinario).

Se consideraba que preservaba a personas y
animales dc la rabia, ya que quien lo comiere
no rabiaria o ella no podria dafar a nadie; dan-
doselo a perros rabiosos quedaban amansados.

Tenia también otras aplicaciones ademas de
la antirrdbica. En Lekeitio (B) lo lanzaban al
mar embravecido para calmarlo; en Zeanuri y
Florrio (B) lo echaban al rio cuando éste se
desbordaba y amenazaba inundar las tierras y el
pueblo y en Iurreta lo arrojaban al aire, fuera
de casa, cuando alguna furiosa tormenta presa-
giaba granizo. Segin Barandiarin, tal vez el
pueblo ha visto algin punto de contacto, algu-
na scmejanza entre estos fenéomenos y la rabia.
Lo cual se colige de la practica de Lekeitio don-
de, segtin frase usual, dan el pan de Nochebue-
na al mar rabioso para que sc calme, «itxas amu-
rratuari emoten daulse bavetu dedivi».

En la ulima encuesta etnografica (1974-
1988) este mismo rito ha sido recogido en las
siguientes localidades de Bizkaia: Ajangiz, Ber-
meo, Busturia, Basauri, Trapagaran, Getxo,
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Plentzia, Gorliz, Gorozika, Amorebieta-Etxano,
Durango, Barakaldo, Galdames y Carranza. En
Gipuzkoa: en Elgoibar y en Zerain. En Alava: en
Gamboa y en Artziniega.

El 4rea actual donde se practica coincide con
la de hace setenta afos, si bien es algo mas ex-
tensa en su zona meridional y oriental, debido
a una mayor recopilacién de datos.

He aqui la descripcion de este rito con sus
variantes segin la actual encuesta etnografica.

En Carranza (B) se daba de inmediato un tro-
zo de este pan bendecido a cada perro de la
casa para preservarles de la rabia. Y hasta que
no lo hubieran comido, nadie de los sentados a
la mesa debia comenzar a cenar.

En Galdames (B), la noche de Navidad se
bendice atn en algunas casas el pan de manera
especial haciéndole una cruz con el dedo pul-
gar. Un trozo de él se guarda en un armario. El
pan asi bendecido se dice que no encanecera.

En San Miguel de Basauri (B) antes de la ce-
na de Nochebuena rezaban un padrenuestro
por cada difunto de la familia, al mismo tiempo
que el abuelo iba cortando pedazos de un pan
redondo para darselos a cada uno de los co-
mensales. El trozo sobrante lo colocaba bajo el
mantel. Terminada la cena lo rescataba y se san-
tiguaba tres veces con él, ofreciéndolo después
a los demas, por orden de edad, para que le
imitaran. Cuando de nuevo volvia a él, lo dejaba
bajo el mantel hasta el dia siguiente. Este trozo

se guardaba hasta la proxima Nochebuena. EI

pan del ano anterior se remojaba y se distribuia
entre todos los animales de la cuadra para que
no sc vicran afectados de rabia.

En El Regato (Barakaldo-B), el padre, una vez
cortado el kurrusku de pan dice: «Para que de
aqui en un ano, nos reunamos todos con sa-
lud». Para imprimir mayor solemnidad, los
miembros de la familia se ponen de pie. A con-
tinuacién se reza un avemaria y un padrenues-
tro. El trozo bendecido no se guarda, sino que
se le da al perro de casa para preservarlo de la
rabia. Es un rito que se practica donde viven
personas muy mayores.

En Bermeo (B) el padre, antes del comienzo
de la cena y al tiempo que la madre reza las
oraciones, traza una cruz con el cuchillo en la
parte tostada del pan y le corta la punta, kusku-
rre. Este trozo se guarda de un afio para otro en
un armario de la casa.

Antiguamente se proporcionaba a animales
con rabia o al cabo de un afio a los animales de
casa. Igual rito se practica en Busturia, Getxo,
Plentzia, Gorliz, Durango, Gorozika y Trapaga-
ran.

En Ajangiz (B) al inicio de la cena de Navi-
dad el padre de la casa, eixeko aittek, recitaba el
Padre nuestro, Aite guria, mientras los demads
guardaban profundo silencio. Luego bendecia
cl pan del que separaba un pedazo para guar-
darlo en un cajon de la comoda. Estaba destina-
do a los animales que resultasen aquejados de
rabia. Una vez terminada la bendicién habia
que besar la mano del padre.

El kurrusku del pan de Navidad se ha utilizado
cn ¢l Puerto Viejo de Algorta (B) para preparar
sopa de ajo al ano siguiente, En Trapagaran (B)
en la Nochebuena del siguiente ano se tostaba
una parte del trozo de pan bendecido y previa
introduccién en una jarra con vino para empa-
parlo, se lo comia el padre. El resto del pan
viejo se daba al ganado. En Amorebieta-Etxano
(B) ha sido costumbre arrojarlo, cortado en pe-
quenas fracciones, en direccion a la zona por
donde se veia aproximar una tormenta.

En Elgoibar (G) el dia de Nochebuena, el de
mayor edad de la familia, hacia una cruz con el
cuchillo en el pan, lo besaba y le cortaba el ku-
rrusko y lo dejaba durante la cena debajo del
mantel. A su término se guardaba. Si alguna
persona padecia mordedura de perro rabioso se
le daba de comer de este pan para que sanase.
A'los pobres que mendigaban por las casas, tam-
bién se les proporcionaba un trozo del kurrusko
desedndoles buena suerte. Si al término del ano
no cra utilizado, se quemaba.

En Zerain (G) esa noche, al proceder a partir
el pan para la cena, se guardaba el primer peda-
zo en la comoda de la efxekoandre durante todo
el afio. Al siguiente y si no habia sido utilizado,
se sustituia por uno nuevo. Decian que este tro-
20 de pan no se enmohecia. Su posesion tenia
la virtud de dar seguridad a la casa contra toda
clase de males.

En Artziniega (A) del pan de Nochebuena se
parte un trozo, después de bendecido, y se guar-
da aparte. En algunas casas, al dia siguiente se
daba de €l a los animales. En otras sc reservaba
y cuando alglin animal enfermaba se le adminis-
traba junto con la comida. Este pan no se enmo-
hece o encanece.

En Gamboa (A) para la Nochebuena se ela-
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boraba un pan un poco miés grande de lo nor-
mal al cual se le cortaba un kurrusko que se al-
macenaba en un cajéon del armario para consu-
mirlo al afio siguiente, Se conservaba en
perfectas condiciones y no «se te canecia» ni era
roido por los ratones.

En Lano (A) antiguamente se cocia este dia
el pan que llamaban de Nochebuena. Igual
practica mantenian en Sojo (A) repartiéndolo
después a todos los de la casa incluidos los ani-
males®.

Cena de Nochebuena. Gabon afaria

En la composicion de la cena de Nochebuena
son perceptibles todavia los rasgos de una cena
de vigilia. Hasta hace sesenta o setenta afos este
dia, vispera de la Navidad, era por precepto de
la Iglesia dia de abstinencia de carnes y ante-
riormente fue ademds dia de ayuno.

Tradicionalmente la cena de Navidad consis-
tia en:

I. Un plato de berza, oric-aza, azoliyoa, condi-
mentada con aceite y ajos (Bizkaia, Gipuzkoa
y Alava). Mas recientemente se introdujo la
coliflor, koniflor. En Navarra ha sido mas co-
mun el plato de cardo, condimentado asi mis-
mo con aceite y ajos o en ensalada.

2. Pescado: besugo asado a la parrilla o bacalao
preparado de diversas maneras. En algunas
zonas, también se han consumido carnes de
oveja, cabrito, cordero, capén, gallo o galli-
na.

Otros platos ligados a la cena de Nochebuena
representan tradiciones mas particulares, Asi en
Navarra ha sido tipico dc esta cena: la sopa tosta-
day de postre la sopa cana; en algunas comarcas
de Navarra y Alava los guirlaches y el turrén
rojo o royo, denominado asi por su color de
miel quemada.

En algunas zonas de Bizkaia y Gipuzkoa ha
sido asi mismo propio de esta cena la noguda o
intxaursalisa v en menos casos los caracoles. En
la zona de las Encartaciones de Bizkaia, las fosta-
das.

En municipios puntuales de Gipuzkoa la pa-
pilla de harina y leche llamada aia.

® LOPEZ DE GUERENU, Gerardo. «Calendario Alavés, op.
cit., p. 367.

El postre mds comin a tado el territorio y
con el que se finaliza esta cena ha sido y sigue
sicndo la compota que recibe también las deno-
minaciones de manzanele, manzanate o perate.

En zonas de la Vasconia hameda se tomaba
como postre tradicional castanas asadas o coci-
das.

En la cena de Nochebuena era y es obligado
el vino. Es costumbre que se mantiene vigente
en algunas zonas introducir en el vino una man-
zana asada caliente (Bernedo-A) o una rebana-
da de pan tostado, ogi errea (Zeanuri-B). En al-
gunas casas de Sangliesa (N) era caracteristico
el vino quemado; lo elaboraban los de la propia
casa con vino tinto quemado al que anadian hi-
gos secos, canela, melocotén y membrillo asado.

Al final de la cena era y es costumbre tomar
café y diversos licores.

Atn cuando todavia la cena de Nochebuena
contiene varios de los elementos tradicionales
que hemos senalado, en la actualidad se observa
un profundo cambio en su composicién. Por de
pronto, el esquema habitual se ha alterado con
la introduccion en los dltimos anos de mariscos
y entremeses a base de fiambres y patés. En
cuanto a los pescados ¢l besugo acostumbrado
es sustituido por otras especies como merluza,
angulas, etc. Se sigue consumiendo cn algunas
casas capon, cordero, cabrito o solomillo.

El turrén que se generalizé en la década de
los cuarenta en las zonas rurales, es un postre
que actualmente nunca falta en la cena de No-
chebuena, asi como frutos secos, polvorones, al-
mendras, pasteles o tartas de elaboracién casera
o compradas en pasteleria. Las castafias han de-
jado de ser un postre tradicional y la intxaursal-
tsa la preparan en muy contadas casas. Sigue
siendo un postre comiin la compota.

En cuanto a los vinos, se toman también
acompanando a las carnes o a los postres vino
achampanado, licores dulces o secos.

La cena de Nochebuena a principios de siglo

En la encuesta etnografica publicada en 1922
por la Sociedad de Eusko Folklore” la ausencia
de carnes en la cena de Navidad era patente en
lo que se refiere a la Vasconia himeda.

7 Varios aurores. «[iestas populares» in Anuariv de Eusko Folklo-
re, 11. Vitoria, 1922,
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Fig. 197. Tamboril de asar castanas, 1914,

He aqui la composicién de esta cena en cua-

tro localidades de Bizkaia y Gipuzkoa tal como
fue descrita entonces.

1.

En Bedia (B) los platos que se servian cran:
1.9 Origo-azea, berza en cnsalada. 2.9 Intxaur-
saltsa, salsa de nuez, 3. Makallo-saltsa, baca-
lao en salsa. 4.° Besugo asado. 5.° Manzanas
asadas y ciruelas en almibar, almimera, de vi-
no y azdcar. 6.% Café, licores y vinos dulces.

En Forua (B) en la noche de Gabon a princi-
pios de este siglo cenaban: Oriyo-aza, ensala-
da de berza. Intxursallsa, nogada, caracoles,
bacalao a la vizcaina, compotas de peras y
manzanas.

En Zarauz (G) los que continuaban con las
costumbres de sus abuclos, preparaban la ce-
na de Nochebuena, Gabon apariya, de esta
manera; Servian primero castanas asadas en
tanta cantidad que cubriera la superficie de
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la mesa. Después berza condimentada con
aceite, a continuacion bacalao con tomate.
Besugo asado, compota de manzana, nueces
y papilla con canela y aziicar. Para concluir
se tomaba caflé.

4. En Oyarzun (G) la cena de Olentzero, Olen-

fzero apari, consistia en: 1.° Zurruputun, sopa
de vigilia con briznas de bacalao. 2. Azoliyo,
berzas condimentadas con aceite. 3.7 Besugo
asado a la parrilla. 4.° Caracoles en salsa. 5.°
Castanas asadas. Se bebia sidra.

Hay canciones y versos que reflejan los ments

de esta tradicional cena:

Aza-olioak pil-pil

Bisigua ziri-zart

Gaztaina erriak pin-pan!

Aia goxo-goxo, epel-epel.

La berza con aceite [hace] pil-pil,
el besugo zirtzart,
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las castanas asadas pin-pan!
La papilla [estd] buena-buena, caliente-ca-
liente.

En Abadiano (B) se acostumbraba cantar:

La noche de Nochebuena
acostumbramos (efectuar)
todos una buena cena;
besugo, merluza

bacalao en salsa;

Gabon gabian
Oituten dogu
guztiok apari ona;
Bixigu, lebatz
Makallaw saltsa;
Bakotxak berak al
dauna.

cada uno lo que puede.

Otro canto propio de Navidad y referido a las
castanas que en siglos pasados era postre co-
miin, es la siguiente:

Muchacho, ven, ven a casa,
Gazlania erriak jatera a comer castanas asadas
Gabon gaba ospatuize-  a celebrar la Nochebue-
ra... na...

Ator, ator, mutil etxem,‘

I.a cena de Nochebuena segiin las actuales en-
cuestas:

Navarra:

En Artajona la cena tradicional consistia en
una buena sopa de cardo y besugo asado. Para
postre ciruelas y orejones cocidos, desecados en
casa, y sopa de almendra; turrones acompana-
dos con vino dulce.

Se va perdiendo la costumbre de tomar al fi-
nal frutas desecadas que estin encontrando
otros sustitutos.

Era costumbre que esa misma noche los jove-
nes llevaran a cabo la recena de sopas de sebo en
casa de uno de los amigos de su grupo, después
de terminar la misa del gallo de medianoche.
[sta usanza se mantiene vigente.

En Mélida, hasta los anos sesenta el menu
permanecié invariable y constaba: 1.° Sopa
tostada o cardo. 2.7 Pescado, habitualmente
besugo. 3.° Fruta y turrén. Tras la cena se can-
taba:

La zambomba tiene un diente
que no sabe comer pan

solo castanas y nueces

turrén y mazapan.

En las tiltimas décadas el mena ha cambiado,
introduciéndose la sopa de pescado, el ternasco
asado y una mayor variedad de dulces y bebidas,
aunque la cena sigue conservando el mismo ca-
ricter. Continda siendo tipico de la misma cl
cardo en cnsalada o cocido.

En Allo el ment variaba muy poco de una
familia a otra y estaba compuesto por los si-
guientes platos: Ensalada de escarola con ajo pi-
cado y aceitunas; sopas tostadas de berza; berza
cocida o mdés frecuentemente cardo. Para ra-
cion: bacalao en trozos o besugo asado y capén
también asado. De postre: manzanete con pasas y
orejones; castanas asadas o cocidas y turrén.

No existia el hdbito de tomar café pero los
hombres acostumbraban «echarse una morradi-
ta de aguardiente».

En Monreal se tomaba sopa tostada o cardo,
De segundo: bacalao. De postre: uvas, compota
0 sopa cana, mas la colacion, que consistia en un
trozo de turrén envuelto en papel que se repar-
tia a cada hijo. Este obsequio sc repetia por Afio
Nuevo y Reyes.

En Eugui el primer plato consistia en una so-
pa de garbanzo y a partir de los anos cincuenta
en cardo con besamel. De segundo, besugo o
pollo. De postre higos, orejones, ciruelas pasas.
En la década de los cuarenta se introdujo el
turrén. A partir de los afios sesenta y hasta nues-
tros dias se comienza con entremeses (fritos, pi-
mientos, esparragos, langostinos); le sigue mei-
luza o besugo, cordero asado o solomillo; de
postre turrén y mazapanes.

En Obanos se tomaba berza o cardo de pri-
mero; de segundo bacalao, besugo asado o ca-
pones; de postre compota de orejones con ci-
ruelas pasas cocidas con aziicar y la colacion:
yemas, dedos, turrén royo y turrén blando para
los ancianos, higos y guirlaches.

Desde hace una treintena de afios se han ge-
neralizado los turrones. Ademas del vino, se be-
ben espumosos y sidra achampanada. Actual-
mente muchas familias han incorporado a esta
cena mariscos y pescado fresco.

En San Martin de Unx el primer plato consis-
tia en cardo con su caldo; el segundo, besugo
asado o pollo. Los postres eran buenos y varia-
dos; ademas del turrén de la colacion recibida de
la tienda de comestibles, se tomaban rosquillos,
pastas de casa, flanes, natillas, arrozada y bunue-
los. Hoy el mazapan casero combina con la fru-
ta, que es abundante.
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Fig. 198. Mercado de Navidad. Vitoria, 1977.

En Izurdiaga la cena estaba compuesta de so-
pa de ajo con pimiento seco, pella (coliflor) o
berza y un plato de carne: conejo o gallina.

En Lekunberri se tomaba con cardcter gene-
ral un plato de sopas de ajo bien trabadas con
un huevo por persona. Las familias pudicntes lo
sustituian por otro de sopa cana que en esta lo-
calidad no sc servia de postre. Es tradicional co-
mer de segundo plato cordero. De postre, com-
pota de ciruelas, pasas y orejones con canela y
turrones.

En Lezaun la cena de Nochebuena consiste
en cardo de entrada y besugo o gallo de segun-
do. Compota de ciruelas, pasas y orejones.

En Murchante la cena de Nochebuena sc ca-
racteriza por un menu de cardo en ensalada o
cocido; besugo o chicharro, segiin las posibili-
dades y cordero asado. A principios de este siglo
en las casas de los jornaleros se comian palatas
y conejo con caracoles. En los hogares mas pu-
dientes, pollo o besugo. De postre turrén y ros-
quillas. En muchas familias continta elaboran-
dose turrén casero segiin recetas ancestrales.

3

En Lodosa ¢l ment tipico consistia en cardo
cocido, bacalao o cabrito asado y de postre man-
zanele (manzana cocida con ciruelas y uvas pasas
y licor moscatel). Mas recientemente el bacalao
fue sustituido por el besugo.

En Arrayoz (N), esla cena solia constar funda-
mentalmente de sopa, garbanzos y gallina; para
postre, compota, fruta, queso o requeson, gaz-
lanbera, calé y licores.

En Sangtesa, la cecna comenzaba general-
mente con ensalada de escarola; luego venia el
cardo o la sopa de fideo elaborada con caldo de
garbanzos. Habia quien comia sopa tostada de
pan con el caldo de la berza o del cardo. Para
racion cordero en chilindron y menos [recuente-
mente asado de cordero o de pollo. Unos pocos
comian capén o pavo en salsa. El postre habi-
tual consistia en compota de orejones, ciruelas,
manzanas, higos, elc., cocidos con canela y azii-
car; a veces le anadian también mistela. Solia
beberse vino quemado. En muchas casas se ela-
boraba turrén de almendra con aztcar a punto
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de caramelo, anadiéndole en ocasiones miel en
poca cantidad para que no resultase pegajoso.
Esta pasta la «escudillaban con obleas» compra-
das en pasteleria. La variedad de turrén blando
se componia de almendras tostadas y muy pica-
das. En algunas casas se preparaban almendras
garrapinadas.

En Viana la cena empezaba con una ensalada
de escarola, a la que seguia cocido de berza.
Muy posteriormente se introdujo el cardo. De
segundo plato besugo con pimientos secos o ba-
calao en trozos con salsa verde. El postre mas
tradicional consistia en castafias cocidas y man-
zanale o perate, compola cocida de manzanas y
peras a las que se anadian higos, ciruelas secas
y orejones. Otros postres eran almendras garra-
pinadas y turron de guirlache, mezcla de almen-
dras y azticar entre obleas, que eran de elabora-
cién casera.

Desde hace unos veinte anos, esta cena ha
resultado muy modificada al introducirse maris-
cos v otros manjares refinados, ademas del
champén como bebida.

Alava:

En Bernedo y su comarca la cena comenzaba
con un plato de berza apanado con un refrito
de ajos y un poco de harina. Le seguia otro de
bacalao, al que se le afadia pimiento seco, salsa
de tomate y un poco de cebolla frita. De postre
castanas cocidas en agua con un troncho de
berza pelado y sal. Era menos frecuente en esta
celebracion tomarlas asadas. Se [inalizaba con
manzanale, compota de manzanas con higos pa-
sos y un poco de canela. En algunas casas toma-
ban vino cocido con una manzana.

Esta cena ha sido la usual hasta hace unos
cuarenta anos. Posteriormente el besugo ha ve-
nido sustituyendo al bacalac y se ha anadido el
pollo. Desde esta época empezd a hacerse obli-
gado el turrém.

Actualmente en Bernedo y sus alrededores la
composicién de esta cena no obedece a normas
fijas. En ella abundan los dulces, vinos y licores.

En Apéllaniz consistia en berza con morcilla,
besugo o bacalao y pollo si habia en el corral.
Como postre peras cocidas con higos y pasas,
terminando con turrén, regalo del comercio
donde efectuaban sus compras.

Algunas veces, caso extraordinario, se mataba
una cabra que solia durar hasta Reyes, aprove-
chando su sangre para morcillas.

En Apodaca la cena consiste en berza cocida
con morcilla y hueso; besugo, gallina o conejo;
manzanate, turron, galletas caseras, café, copa de
conac mezclado con anis (sol y sombra) y tam-
bién vino rancio.

En Moreda los platos tipicos de esta noche
son: sopa, caldo o verduras (cardo o berza); un
plato de carnec (cabrito o cordero asado) y otro
de pescado (merluza, pescadilla o besugo); de
postre, fruta, almendras garrapinadas, turrén y
mazapanes. Vino de la Rioja alavesa y pacharan
navarro.

En Salvatierra-Agurain berza o sopa, besugo o
bacalao. De postre compota, frutos secos y turrén.

En Amurrio es costumbre matar para esta ce-
na una gallina, capén o conejo. También hay
algunos hogares que comen bacalao y caracoles.
De postre compota, jalea y dulce de manzana.
Se bebe anis y cofac.

En Laguardia las fiestas del ciclo de Navidad
comienzan el dia siete de Diciembre con la pri-
mera cenada consistente en berza que se apana
con el primer aceite de los olivos de casa, baca-
lao o besugo, castanas, turrén y manzanete. La
cena de Nochebuena consistia en este mismo
ment,

En Aramaio esta noche se cenaba berza, oligo
aza, bacalao o besugo. De postre compota. En
algunas casas se tomaba nogada, intxaursaltsa, y
caracoles.

Bizkaia:

En el valle de Carranza la cena de Nochebue-
na se componia de coliflor, gallo con arroz o en
salsa, o en su lugar gallina a la pepitoria. Los
pudientes cenaban besugo vy los demés chicha-
rro, lomo o solomillo de cerdo. El postre consis-
tia y consiste atin en tostadas, compota de man-
zana y turrén. Actualmente al mena se han
incorporado langostinos, merluza o chipirones
y cordero asado o chuletas de vaca. En el postre
turrones y dulces de varias clases. La cena se
acompana con vinos de marca, champan y lico-
res.

En Galdames consistia en berza o coliflor; be-
sugo o bacalao; también angulas en determina-
dos casos. Compota de manzana y tostadas. En
algunas casas preparaban nogada o salsa de nue-
ces. El turrén se ha introducido en los Gltimos
afos.

En Trapagaran se cenaba berza o coliflor, ca-
racoles, bacalao o besugo asado. En otros tiem-
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pos, de postre castafias cocidas servidas en un
pericacho o cesto pequeno.

En Portugalete berza o coliflor y pollo. Para
postre jalea, colinela (anguila de mazapan ador-
nada con confetis) y compota.

En Barakaldo el ment tradicional ha sido: co-
liflor, besugo asado a la parrilla y pollo asado
con manteca, acompanado de ensalada de le-
chuga. Compota y turrones. Café y licores: ron,
anis y conac.

En Algorta-Getxo la cena consistia en berza,
aza, o coliflor, koniflor. Guisado de pollo con
pencas de acelgas albardadas. En algunas casas
comian caracoles. De postre compota e intxaur-
saltsa.

En Andraka-Lemoniz, antano cenaban sopa de
pan elaborada con caldo de gallina, coliflor o ber-
za cocida, oric-aza, bacalao en salsa vizcaina o lo-
mo de cerdo. De postre inixaursalise (salsa de
nueces) o compola de peras; café y licores (conac
y anis). Actualmente los ments consisten en coli-
flor, besugo asado, caracoles o gallina en salsa. De
postre compota de pera, pasteles y turrones. Vi-
nos de marca, champan, café y licores.

En Plentzia coliflor y angulas o besugo. De
postre compota y turrén; café y licores.

En Begofia-Bilbao en la Nochebuena se toma-
ba aza (berza), bacalao o merluza. De postre
manzanas asadas ¢ inixaursaltsa.

En San Miguel de Basauri lo caracteristico de
esta cena consistia en coliflor o berza, orivc-aza,
caracoles, bacalao, besugo o pollo. De postre ja-
lea o intxaursallsa. Actualmente se acostumbra
también comer angulas, De postre turrones, fru-
tos secos, polvorones y otros dulces. La comida
se finaliza con champan.

En Lezama el menu tipico de la noche de
Navidad estaba formado por berza, besugo y de
postre compota o inixaur-saltsa. Esta minuta,
aun cuando actualmente sc mantiene vigente
en algunas casas, varia, en ocasiones, debido a
los desorbitados precios que adquiere sobre to-
do el besugo por estas épocas. Se sustituye por
carne u otro tipo de pescado. Se anaden entre-
meses variados, circunstancialmente marisco y
como postre, turrén, polvorones y frutos secos.
Este dia se toma champan y licores después del
café. -
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Fig. 200. Preparacion de la intxaursaltsa. Zeanuri (B), 1981.

En Zeanuri hasta hace cuarenta o sesenta
anos la cena de Navidad consistia en orio-aza,
berza. Txiixarro edo makallaua, chicharro o baca-
lao. Konpota edo sagar erreak compota o manza-
nas asadas. Intxaursalisea. En la jarra de vino se
introduce una manzana asada caliente, sagar
errea, o también una rebanada de pan tostado,
0gl ervea.

Posteriormente la coliflor, koniflora, sustituyo
a la berza y el besugo al bacalao o al chicharro,
manteniéndose la misma composicién de la ce-
na.

Aun cuando todavia contiene basicamente es-
tos elementos tradicionales se estan introdu-
ciendo en ella carnes, mariscos o merluza, pas
teles y turrén. Ademads de vino se toma
champan y licores dulces o secos.

En Amorebieta-Etxano ¢l ment de la cena
era oriyo aza (berza con refrito de aceite) y baca-
lao o gallo en algunas casas. Era costumbre ma-
tar el gallo para este dia y prepararlo en salsa
con tomate. En algunos barrios se¢ caracteriza-
ban por comer caracoles. Como postre indxaur-
saltsa 'y peras y manzanas crudas con vino y azi-
car.

En Gorozika la cena de Nochebuena, Gabon
apari, consistia en orio-aza, (berza), caracoles y
estofado dc carne. De postre gabon madarijek ego-
sita (peras cocidas con azicar) e inlxur-sallza.
Hoy se toman mariscos y también besugo o
cualquier otro pescado. De postre pastel adqui-
rido en la confiteria, vinos embotellados y lico-
res.

En Durango lo tradicional ha sido oric-aza, be-
sugo, bisigue, en salsa roja, o bacalao, makallaue,
en salsa verde. Algunas familias preparaban un
plato de caracoles. De postre, intxaursaltsa y
compota.

En los ultimos anos se han generalizado en-
tremeses de flambres, esparragos y mariscos. Al-
gunos hogares manticnen la berza o la colillor
como platos tipicos de esta cena, asi como el
besugo que viene siendo sustituido por angulas,
merluza o almejas. Se ha introducido el cordero
como plato de carne. En algunas casas siguen
preparando caracoles. El postre tradicional con-
tinda siendo la compota, sagar-sallsa, y el turrén
blando o duro ademas de las tartas preparadas
en casa o adquiridas en la pasteleria. Como be-
bidas vino y champin. Entre los licores el co-
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nac, el anis, el whisky y el pacharan son los mas
comunes. Se toma café.

En Abadiano cl menu tradicional ha sido ber-
za, orioaza, bacalao o chicharro y caracoles. De
postre éntxaursalisa, compota, calé y licores: anis
o conac. Actualmente entremeses (langostinos,
rabas, etc.), besugo, merluza o chipirones y ca-
racoles. De postre intxaursalisa, compota y tu-
rron. Champan, calé y licores.

En Busturia los alimentos caracteristicos de
esta cena son azoriyue, berza o colillor en aceite;
cn algunas casas también se preparaba sopa con
chorizo; besugo y caracoles. Se comen también
como entremés ostras con limén. De postre in-
Ixar-saltsie y alminerie (compota) elaborada con
peras imperiales, gabon madaijek. En la actuali-
dad se han generalizado el turrén, los pasteles
y los licores.

En Bermeo el menu tipico de Navidad ha si-
do: berza con accite, azoriyue, o coliflor; besugo
o bacalao con pimientos; caracoles y carnes; in-
txurzalisie y compota con vino; también dulces.

Gipuzkoa:

En Zerain hacia 1930 el ment de esta cena de
Nochebuena consistia generalmente en olio-
azak, berza cocida con aceite y bien rehogada
con ajos; bakallaue salsan, bacalao en salsa verde.
Como postre compota de manzanas o peras de
casa e intxaursalsa. Para beber vino y café, anis
o aguardiente.

Con posterioridad a la década de los anos
treinta, esta cena ha consistido en coliflor o ber-
za, besugo y carne en salsa. De postre compola
de manzana y turron. Casi se ha perdido la cos-
tumbre de preparar la intxaursalsa. Como bebi-
da, vino de la Rioja, champan y licores. En la
actualidad se observa un gran cambio en la
composicién de esta cena: Se han introducido
gambas, langostinos y almejas y ademas de besu-
go se come cordero, arkumea, de postre compo-
ta, turrones y tarta.

En Elgoibar la cena de Nochebuena consistia
en berza, orixo-aza. Como segundo plato, besu-
go, bisigua, a la parrilla o bacalao al pil-pil. A
veces también se comian caracoles. De postre
compota o inlxaur-salsa.

En Berastegi berza con aceile, azaolioa y besu-
go. De postre compota y turrdn.

En Itziar en Nochebuena se tomaba berza
aceitosa, besugo y aixa (papilla de harina y le-
che).

En Hondarribia la cena tradicional ha estado
compuesta por un primer plato de berza o coli-
flor. Besugo o bacalao. En tiempos mas recien-
tes se han introducido los caracoles. De postre
manzanas asadas y arroz con leche.

En Elosua-Bergara preparaban berza con
aceite, bacalao con tomate, intxaur-salisia’y com-
pota de manzana.

En Legazpia el ment de la cena era berza con
patatas y bacalao con tomate. Como postre com-
pota de manzanas e higos. A ésta se le anadia
algo de vino. Turrén. Café para los mayores y
leche para los nifos.

En Ezkio de entrada, sopa de carne, aragizopa
y coliflor, azalorea, los mas pudientes. De segun-
do plato besugo y de postre compota y turrdn.

En Beasain en la zona urbana se tomaba ber-
za con aceite, azaolioa, besugo v en la zona rural
pavo o capon. De postre compota de manzana
cocida con vino tinto, pasas de ciruela, turrén y
mazapanes.

Iparralde:

En Ia region de Iparralde la celebracion de
las fiestas de Navidad no conlleva actualmente
comidas especiales. La cena de Nochebuena no
tiene las caracteristicas rituales que, por lo ge-
neral, encontramos en la Vasconia peninsular.
Tampoco existe una cena especial como clausu-
ra del fin de ano.

En algunos pueblos de la Baja Navarra se re-
cuerda que antiguamente, antes de la Misa de
medianoche, gau erdiko meza, se comian castanas
asadas, gaztain erriak, con vinacho, minata, que
consistia en uva prensada a la que se le anadia
agua. También se acostumbraba tomar chocola-
te con leche antes y después de la Misa de No-
chebuena (Osses-Ortzaize).

En Saint-Jean-Pied-de-Port/Donibane Garazi
durante estas fiestas de Navidad se elaboraban
unos panes redondos o en forma de corona.
Antes de la coccidon se introducia en la masa
una manzana pelada y posteriormente se le ana-
dia aziicar. También se obtenian panes de leche
que eran trabajados con una masa especial en
la que se introducia una o dos rodajas de man-
zana. El dia de Navidad los ninos de la casa reci-
bian diversos regalos consistentes en dulces,
chocolate o naranjas quc les eran colocados en
los zuecos o en los zapatos. (Ispoure, Ciboure).
En Iholdy los nifios recibian ademés como rega-
lo unos pequenos fesuses de azicar.

403




LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

Fig. 201. Intxaursaltsa. Triturando las nueces.

Postres navidenos

Intxaursallza

En otros tiempos fue éste un plato propio y
muy comun de la cena de Navidad en Bizkaia y
Gipuzkoa, aunque son pocas las familias que lo
preparan hoy en dia. Siguiendo la tradiciéon par-
ticular de cada casa esta nogada se elaboraba
con caldo de bacalao o con leche. Ile aqui las
dos modalidades:

Cascadas las nueces se muelen los gajos sobre
la mesa con una botella a modo de rodillo hasta
que desprendan el aceite. A este producto moli-
do se le anade miga de pan casero y se cuece
todo ello en recipiente de barro en un caldo
donde previamente se ha cocido un trozo de
bacalao seco que luego ha sido retirado. Agre-
gandole azlicar se revuelve bien -al igual que
una papilla- y se cuece durante una media hora.
Durante esta operacién y para darle color se le
anadia bien yema de huevo o bien migas de pan
de maiz. Se deja reposar y se sirve templada (Ze-
anuri-B).

Los gajos de las nueces se tuestan en el horno
y luego se machacan en un almirez hasta que
suelten el aceite, Asi mismo, se luesta pan casc-
ro vy se desmenuza, En un puchero de barro se
vierte leche anadiéndole un poco de agua, ca-
ncla y azicar; cuando hierve se le agregan pri-
mero las nueces y después las migas de pan re-
moviéndolo mucho hasta que se cuece bien. Se
sirve templada en una fuente honda de barro
(Elosua-Bergara-G).

Compota. Manzanate. Perale

La compota, llamada también peraie o manza-
nate en algunas zonas de Navarra y Alava, es un
postre propio de Navidad y de dias festivos de
la época invernal.

Se cuecen en cazuela, con agua y vino, trozos
de pera, manzana, membrillo, higos secos, ore-
jones y pasas de ciruelas. En algunos casos, le
anaden algo de azicar. Se toma siempre frio.

Lsta compota se prepara también solamente
con manzanas o con peras. Para ello se cuecen
éstas en agua, con la ayuda de canela en palo y
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Fig. 202. Intxaursaltsa. Coccién.

azticar. En algunas casas tienen costumbre de
agregar un poco de vino tinto.

Sopa cana

Un plato de confeccion similar a la nogada o
intxaursalise, es la denominada sopa cana que,
elaborada con almendra molida se tomaba co-
mo postre de la cena de Nochebuena.

Para su preparacion se asa un pollo a la parri-
lla, recogiendo su grasa en un recipiente. Se pi-
ca una tongada de pan, que sc mezcla después
con almendra molida, leche, azlcar, canecla y
finalmente la grasa del pollo. Se pone todo a
cocer en tartera de barro, cuya tapa se cubre de
brasas para que la sopa quede bien tostada (A-
1lo-N).

Turrones Yy maza l)(”’?ff

Se ha indicado mas arriba que el consumo de
turron adquirido en el comercio se generalizo
en las zonas rurales a partir de los anos cuaren-

ta. Sin embargo, en algunas localidades de Na-
varra y Alava se han elaborado turrones y maza-
panes domésticos desde antano. Todavia persis-
te esta costumbre en algunas casas. Se producen
en la temporada dc otono-invierno, ya que la
recogida de la almendra o del «almendruco»,
como sc denomina en Mélida (N), tiene lugar
cn el mes de septiembre. Es postre tipico de las
fiestas de Navidad. También se prepara para ce-
lebrar el cumpleanos de los miembros de la fa-
milia.

En Mélida (N) el llamado «turrén negro» lo

.obtienen de esta manera: En un recipiente se

deshace al fuego azticar con micl, hasta que ad-
quiere punto de carameclo. Se anaden los frutos
secos: almendras o pinones, un poco tostados, y
anis en grano. Cuando ya esta listo, se retira y
se coloca esta pasta entre dos obleas. Antes de
que se enfrie se marca con el cuchillo y, una vez
seco, se parte en trozos.

En Artajona (N) emplean media libra de azt-
car, dos cucharadas rasas de miel y seis granos
de anis para un kilogramo de almendras. Sc ca-
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lientan éstas un poco y se¢ mezclan con el azu-
car, la miel y los granos de anis, resultando una
pasta que se coloca al fuego durante un rato,
revolviéndola. Se pone sobre la mesa la oblea y
cuando la pasta esta lemplada se vierte sobre
ella, cubriéndola con otra oblea.

En Moreda (A) elaboran asi el llamado «tu-
rréon de guirlache»: Se vierte en una cazuela
una taza de azicar y se pone a fuego lento para
que se deshaga. En una sartén se pone a tostar
otra taza de almendras troceadas y peladas que
también se pueden tostar en el horno. Se vier-
ten las almendras en el azicar removiéndolas
con una cuchara de palo para que queden bien
mezcladas y amasadas. Toda la operacion debe
realizarse a fuego lento. Finalmente sobre unos
barquillos u obleas se derrama el turrén dando-
le la forma de un rectingulo y cortindolo en
barritas antes de que se enfrie.

En Mélida (N) elaboran el mazapan de esta
manera: Mezclan en un recipiente almendra un
poco tostada, bien molida, yemas de huevo, azi-
car y miel. Se trabaja con las manos hasta que
adquiere la consistencia deseada. Se retira la
pasta a un molde poco profundo y en forma de
prisma. Al cabo de cuatro o seis dias estd listo
para consumir.

En Moreda (A) para la obtencién del maza-
pan mezclan en una gran cazuela, aziicar, pata-
ta triturada y almendra molida. A los trozos de
csta masa se les va dando forma. Luego se intro-
ducen al horno durante dicz minutos. Extraidos
de éste los mazapanes, se les rocia con aztcar
en almibar -aztcar disuelta y espesada al fuego-
o con yema de huevo y se envuelven en unos
papeles propios para el mazapan.

Almendras garrapiniadas

En la Navarra media centro-oriental y en el
bajo valle del rio Aragén, elaboran almendras
garrapinadas. Tienen renombre las de Ujué.

En una sartén se“ponen almendras sin tostar,
con aziicar y agua. Sc revuclven continuamente
hasta que desaparece el agua y se forma un ca-
ramelo liquido. Mientras se enfria éste, se van
soltando las almendras con un tenedor o espa-
tula. Asi cada almendra resulta tostada y baniada
en el caramelo.

En Obanos (N) para un tazén de almendras
anaden un tazén de azicar y medio de agua. Se
vierten estos ingredientes en una sartén y se re-
vuelven con una cuchara de palo. Cuando estd

el aziicar adherido a la almendra se sacan sobre
una mesa y se separan una por una.

En Moreda (A) ponen en una sartén a fuego
lento, la misma cantidad de almendra y de azi-
car y algo menos de agua. Le afaden una copita
de anis y canela en polvo. Cuando el agua ha
mermado, se da vueltas a la masa con cuchara
de madera hasta que el aziicar comienza a des-
hacerse produciendo un chasquido. Una vez
que las almendras quedan doradas y brillantes,
se vierten sobre una mesa de marmol mojada
con un poquito de aceite para que las almen-
dras no se peguen.

Natividad, Nochevieja, Afilo Nuevo y Reyes

Natividad: Natibetete, Fguberri, Fgoarri, Noche-
vieja: Urlezar; Ao Nuevo: Urte berri; Reyes: Errege-
en eguna.

Durante los dias siguientes que pertenecen al
ciclo festivo de Navidad: Natividad, Nochevieja,
Ano Nuevo y Reyes, tienen lugar comidas extra-
ordinarias, aunque sin una significacién muy es-
pecial en cuanto a su composicién.

En muchas zonas rurales y de pastorco, se sa-
crificaba una oveja engordada especialmente
para esta ocasion y con ella preparaban todas
las comidas.

En Moreda (A) ha sido costumbre desde
tiempos antiguos hasta la actualidad el que cada
casa criase para las fiestas de Navidad, cuando
menos un par de cabras. Ya en 1700 el Ayunta-
miento habia acordado que los vecinos tuvieran
para el dia de San Miguel por lo menos un par
de cabras de cria, so pena de ser multados.

En Allo (N) era costumbre sacrificar un cabri-
o para las fiestas de Navidad y San José. Nunca
se les dejaba crecer demasiado, para poder co-
merlos tiernos. Siempre se¢ han preparado asa-
dos. A este respecto solia decirse: «Cabrito de
mes, cordero de tres», haciendo alusiéon a la
edad ideal para la matanza de estos animales.

También ha sido prictica comtin en muchas
zonas rurales, consumir parte de la carne del
cerdo que se mataba para esta época: lomo, etc.
En otras zonas sacrificaban un ternero a medias
entre dos caserios.

Capones, pavos, gallos, gallinas y en menor
cantidad conejos, eran muertos por estas fe-
chas, siendo la base de los banquetes navidenos.

Actualmente y por lo general se consume en
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estos dias carne de cordero o cabrito provenicn-
te del comercio que no de matanzas domésticas.
[.a compota de frutas o manzanete, fue y siguc
siendo el postre propio de todas las fiestas de
Navidad.

A partir de los anos sesenta la composicién de
estas comidas del ciclo de Navidad, al igual que
la misma cena de Nochebuena, han variado mu-
cho vy no siguen pautas prefijadas por la costum-
bre o por la despensa doméstica.

La repeticién y la copiosidad de estos banque-
tes familiares en un corto espacio de tiempo
suele provocar cominmente un hartazgo que ya
se reflejaba en aquel dicho tradicional: «Natibi-
tate ase ta bete» (Natividad harto y lleno).

Natividad. Eguberri

Una costumbre ligada a este dia en comarcas
de Bizkaia y Gipuzkoa ha consistido en un desa-
yuno de chocolate con bolados, bolatu, bizco-
chos o churros antes de acudir a la Misa Mayor.
Antano el chocolate se tomaba en tazones de
barro.

En varias encucstas se senala que la comida
de Nartividad se nutria, en buena medida, de los
alimentos preparados en gran abundancia para
la cena de Nochebuena. A aquellos excedentes
se les sumaba una sopa o un cocido de garban-
zos y berza. Es una costumbre que todavia se
mantiene vigente.

En Zerain (G) en las casas que contaban con
matanza de oveja, preparaban una sopa a base
de rebanadas de pan cocidas con mondejuck
(morcillas), berza y garbanzos; mondejus cocidos
o asados, menudillos, pikatxa, solos o en revuel-
to de huevos y carne de oveja cn salsa.

En Orexa (G) el dia de Eguarri se comia oveja
vieja, ardizarra, y morcillas de oveja, odolkiak.

Los postres mas comunes de esta festividad
han sido y siguen siendo compota o manzanate,
manzanas asadas, peras al vino o frutas en almi-
bar, arroz con leche o cuajada, tostadas, ademas
de Lurrén, mazapanes, polvorones y almendras,

En Allo (N) tomaban ademds de turrén, sopa
cana y guirlaches. En diversos pueblos de las
Encartaciones (B) era costumbre comer duran-
te las fiestas de Navidad tostadas de crema, leche
frita. Han sido también postres propios de estas
fiestas navidenas la jalea, las colinetas o anguilas
de mazapan que vendian en cajas de carton en
comercios o pastelerias.

En Amorebieta-Etxano (B) en esta comida de
Natividad antano el padre o cl abuelo que presi-
dia la mesa era quien primero bebia el vino y
del mismo vaso iban tomando, uno por uno,
todos los comensales.

En Apellaniz (A), este dia por la tarde la mo-
cedad del pueblo merendaba a base de hormigos.
Se preparaban con caldo de remolacha azucare-
ra, dejado al sereno varias noches, revuelto con
harina de trigo. Otras veces, en vez de caldo de
remolacha se utilizaba agua-miel que se obtenia
lavando los panales de cera que todavia conser-
vaban algo de miel.

En San Romin de Campezo (A), cl dia 26 de
Diciembre, segundo dia de Navidad se guarda-
ba fiesta. Los ninos recorrian las casas pidiendo
aguinaldos. Al igual los pastores de villa. A los
ninos les olrecian castafias, manzanas y algunas
monedas o caramelos. A los pastores huevos, le-
gumbres, chorizos, tocino y algunas monedas.

Nochevieja. Gabonzar. Urlezar

La cena de Nochevieja ha sido similar en sus
componentes a la de Nochebuena; sin embar-
go, cn muchas zonas de Navarra no se ha feste-
jado la Nochevieja de modo significativo.

En Gazeo (A) en la década de los anos veinte,
existia la costumbre, entre varias casas, de en-
cender una gran fogata después de la cena de
Nochevicja, a la que arrojaban castanas, y luego
de asadas, sc las comian. Los chicos en esta ho-
guera, prendian fuego a pellejos viejos que en-
sartandolos en la punta de un palo, los pasca-
ban por todo el pueblo gritando: «Frre pui erres
(Quémale el culo al ano viejo).

No estd muy cxtendida la costumbre de to-
mar las doce uvas como despedida del ano
cuando suenan las doce campanadas que anun-
cian el nuevo. En algunos hogares esta practica
se estd introduciendo por influencia sobre todo
de la television.

Se observa que esta ccna esta perdiendo su
antiguo caracter familiar en las altimas décadas.
En algunas zonas los jévenes se retinen esta no-
che y cenan juntos en un restaurante. La cos-
tumbre de salir esa noche a cenar fuera de casa
se esta introduciendo sobre todo en zonas urba-
nas. Se van generalizando los cotillones en salas
de fiesta y restaurantes, donde se sirve una cena
de fin de ano con prolongaciones de baile y
musica hasta altas horas de la noche.
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Ao Nuevo. Urteberri

Al igual que el dia de Natividad, también este
dia, en comarcas de Bizkaia y Gipuzkoa, ha sido
costumbre tomar chocolate en el desayuno.

La comida familiar de Ano Nuevo o Uriebarri,
es muy similar a la de la fiesta de Natividad.

Antano era uso muy extendido que el dia de
Ano Nuevo fueran las mujeres las que convida-
ran a los hombres con vino, galletas o bebidas
diversas. En correspondencia el dia de Reyes
cran los hombres quicnes obsequiaban a las
mujeres.

Es tipico de este dia la cuestacion de aguinal-
dos. Comenzaba muy de manana con los jéve-
nes y los ninos que marchaban en cuadrilla pi-
diendo de puerta en puerta. Existen numecrosas
canciones que acompanaban a esta postulacion,
A continuacién la que se cantaba en Bermeo en
la década de los afios cincuenta:®

Ano Nuevo-nuevo
Oreja de cerdo

El que tiene al que no tiene
Yo no tengo y a mi.
iMagillando!

Echa castanas

Echa nueces
Cuatro castanas
Cuatro nueces
iMari Montaria!
iKiriki kavia!
Senorita una,
Senorita dos.

iEcha magillando
Por amor de Dios!?

Unrtebarri-barri
Txarri-belarri
Dakonak eztakonari,
Nik eztakot eta nari.
iMagillando!

Eixa gastariak
Etxa intxorrak,
Lau gastana,

Lau intxorra,
iMari Montana!

i Kiriki havia!
Senorita una,
Serorita dos,

(litxa magillando
Por amaor de Dios!

Antano en las casas donde pedian el aguinal-
do les daban nueces, castanas, higos, etc. Mis
recientemente dinero. Con todo lo recogido se
daban una merienda.

¥ Recopilacién realizada por el impresor Victor de Gaubeca y
Duo. Bermeo. (Ediciéon de 1951). Archivo Dpto. Etnografia Insti-
tuto Labayru.

9 Mugillando. Corresponde seguramente al aguinaldo castella-
no. El canto se hace en funcion de la sonoridad de las palabras
y o existe vinculo 16gico aparente, sino el simple juego de rimas:
Urtebarri/ Txarribelarri; gasiaiia/Mari Montana/ Kiriki kania, Senori-
ta dos/Por amor de Dios... o el juego de conceptos: Lau gastaria-
Lauw intxorra/Seforita nuna-Sehorita dos. Por eso el texto es de
dificil interpretacién.

Kirikikania. Palabra que en algunos lugares utilizaban los nifios
al jugar al escondite (Cf. AZKUE, R.M. de. Diccionario... y Euskale-
rriaren Jakiniza. IV).

En Allo (N) el dia de Pascua de Navidad, des-
pués de la Misa Mayor, el parroco ofrecia a los
demas sacerdotes, Ayuntamiento v autoridades,
un convite de turrones, pastas y licores, que te-
nia lugar en la casa cural. Il dia de Afio Nuevo,
a la misma hora, el alcalde correspondia con
otro obsequio similar en el Ayuntamiento.

En Zerain (G), al atardecer del dia de Usrtebe-
rri se reunian hombres y jovenes en el pértico
de la Parroquia donde el Ayuntamiento repartia
gratis medio litro de vino para cada dos perso-
nas. Los hombres solian llevar un trozo de pan
para acompaiar al vino. Los jévenes por su par-
te, dias antes habian recorrido los caserios de
los barrios, habian seleccionado y cazado los ga-
tos mds gordos para preparar con ellos una me-
rienda. A media tarde llevaban al pértico las ca-
zuelas preparadas en una (aberna y entre todos,
daban buena cuenta de «la cazas.

En Urturi, comarca de Bernedo (A), los pas-
tores que apacentaban cl ganado del pueblo,
recorrian las casas el dia primero de afio pidien-
do los aguinaldos. Les proporcionaban vino,
alubias, chorizo, carne de cerdo y dinero. Se
ajustaban tres pastores por pucblo, el de los
bueyes, el de las cabras y el de las caballerias.
Este dia se resarcian los pastores del pago en
trigo ajustado entre ellos y el pueblo.

El trigo del pastor se guardaba en el horreo -
llaman asi al local sito encima del pértico de la
Iglesia-, y el depositario (tesorero) cada mes, le
facilitaba a aquél cuanto necesitaba en trigo y
dinero segin lo acordado en el contrato verbal
entre pastor y Concejo.

Dia de Reyes. Erregena

La festividad de la Epifania, popularmente dia
de Reyes, Erregeen eguna, es festejada principal-
mente por los ninos. Antano el regalo que les
traian los Reyes Magos consistia en frutas o dul-
ces: naranjas, mandarinas, onzas de chocolate, ca-
ramelos, dulces caseros, turron, anguilas. El obje-
to de estos presentes ha sufrido un profundo
cambio y actualmente los obsequios de Reyes se
materializan en juguetes, dinero o ropa.

En algunas casas los ninos dejaban y dejan en
la ventana para los Reyes Magos -Melchor, Gas-
par y Baltasar-, una copa de licor y pan, y para
los camellos: trigo, cebada o avena.

En Orexa (G) la vispera del dia de la Epifa-
nia, los tres Reyes Magos visitan todos los case-
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rios donde son obsequiados con vino y algin
alimento. Entregan en cada casa a los ninos los
regalos -sucle consistir en algiin juguete- que
previamente les han procurado sus familiares.

Es costumbre amasar este dia cierto pan espe-
cial o torta que se denomina rosco de Reyes o pan
de Reyes. Este rosco, que se toma para desayunar
0 como postre en la comida de ese dia es una
torta de pan dulce, adornada con frutas escar-
chadas en algunos casos. En su interior se intro-
duce una haba. Aquél al que le toca el haba le
corresponde invitar a los demads a algo que se
determina de antemano.

En los hogares de Mélida (N) se elaboraban
roscos pequenos y uno grande trenzado decora-
do con grageas, con que se obsequiaba al nifio
que se habia sacado de pila (ahijado).

Mas difusién tiene cumplimentar con un pan
especial, mokotz, por parte de los padrinos a sus
ahijados el dia de Pascua de Resurreccion. De
esta costumbre se hablara mas adelante.

También con motivo de esta fiesta de Reyes
se llevaban y llevan a cabo cuestaciones. En Eu-
gui (N) la vispera de Reyes los ninos recorrian
el pueblo con cencerros y calderos provocando
ruido y pidiendo alimentos y dinero a los veci-
nos. Con el producto de la colecta posterior-
mente organizaban una merienda.

En otras zonas, el mismo dia de Reyes, los
ninos, en cuadrillas de cuatro o seis, van pidien-
do aguinaldo de casa en casa. Esta costumbre
parece anterior a la de los regalos familiares de
Reyes. La cuestacién va acompanada de cancio-
nes. He aqui algunas de ellas en las que se alude
a alimentos:

En Zeanuri (B):

Apalazio zaldune

Iru Firregen egune,

Iru Erregek bialdu gaituz
Limosnatxu bat beogule.

Sotzak et paluek,

Martin Oroskoarren kontuek,
Martin Oroskoarrari eroan daulzu
Iru ollanda katuek

Aren azurrek batu ezinde.

Arek darabizen saltuek!
Sailtu te brinko (bis)

Juse Marien aurrean
Gabon-gaubeko inixursalizea
Ondo birrindu artean.

A palacio caballero'®

El dia de los tres Reyes,

Los tres Reyes nos han cnviado

[ya que] necesitamos una limosnita.

Palillos y palos,

Cuentos de Martin ¢l de Orozco,
Tres pollas'! le ha llevado'?

A Martin el de Orozco el gato
Sin poder recoger sus huesos.

jVaya saltos que esta dando!'®
Salto y brinco (bis)

Hasta pulverizar bien

ante José y Maria'

la inixaursalisa de Nochebuena®®

En Abadiano (B):

Erregen, erregen

Mari montaria

zazpr Intxauy

da zortzi gaztania

aren ganian lau sagar

nere kolkoa (allzoa) zabal zabal.

(Dia) de Reyes, (dia) de Reyes
Mari montana

siete nueces

y ocho castanas

ademas de ellas cuatro manzanas
abierta-abierta mi pechera (para
recibirlas)'®.

En Carranza (B):

Denos de aguinaldo
senora casada
chorizos y huevos

y patatas asadas.

% Tit. «Caballero Apalacios.

Pollas o gallinas nuevas,

Lit. «te ha llevado»,

Podria ser también «cstan dando».
Lit. «<delante de José Mari».

1P AZKUE, RM. de: (Fushalerriaren jakintza, TV, p. 282) trae
una versibn muy parecida, con esta traduccion:

1. A palacio caballero, dia de los tres Reyes, los tes Reyes nos
han enviado en busca de una limosnita.

2. Palillos y palos, cosas (cuentos) de Martin Anton; a Martin
Antén le ha llevado tres pollas ¢l gato.

3. Sin poder recoger sus huesos jqué saltos traia aquél! Salto v
brinco, salto y brinco, delante de José Maria, hasta desmenuzar
totalmente la salsa de nueces de la Nochebuena.

Trae ambién en el mismo lugar una versién de Amorebieta
con el comienzo traducide de esta forma: «Aparicio caballero...».

16 Los nifios piden tanta generosidad en [rutos como para lle-
nar completamente el espacio, kolke, entre camisa y pecho.

12
13
14
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En Obecuri (A):

Aguinaldos, aguinaldos
aguinaldos por Dios,

semos cuatro, bajenos a dos

si nos ha de bajar uva,

que nos baje de la blanca

que tenemos un companerito,
que se come hasta la raspa
dale, dale, dale

dale a la zanbomba

dale, dale, dale

hasta que se rompa,

la zambomba es un puchero
que ha venido de Aragon

que lenemos un companerito
que se come hasta el turrén, ron, ron.

De aguinaldo, antaio, solian darles manza-
nas, castanas, nueces, avellanas, chorizos, hue-
vos, etc. Mas recientemente dinero.

COMIDAS PROPIAS DEI. TIEMPO DE CAR-
NAVAL

«En pasando San Antén, Carrestolendas
son», se dice en Cortes y en otros pueblos de
Navarra. San Anton se celebra el 17 de enecro;
Carrestolendas o Carnestolendas es sinénimo
de carnavales.

Este dicho popular viene a determinar el pe-
riodo del Carnaval que antecede a la Cuaresma.
El inicio de ésta depende de la fecha de la Pas-
cua de Resurreccién que tiene cardcter movil.
Por ello el Martes de Carnaval, dia culminante
de este periodo, fluctua entre el 3 de febrero y
el 9 de marzo.

Pero dentro de esta oscilacidén, clertas cos-
tumbres alimentarias del Carnaval han quedado
vinculadas a las fiestas fijas de este periodo. Se-
gun Barandiardn en algunas comarcas, Oyarzun
(G) y Sara (I), se considera que el tiempo de
Carnaval da comicnzo el 2 de febrero festividad
de la Candelaria a los cuarenta dias de la Navi-
dad.

7 GARMENDIA LARRANAGA, Juan. «Algunas fiestas del ciclo
anual» in Ohilura, V. Vitoria, 1987, p. 251.

Esto mismo sugiere aquel canto de cuestacion
que este dia tenia lugar en Mutiloa (G) tal co-
mo ha sido recogido por Juan Garmendia La-
rranaga:'’

Santa Maria de febrero
Yo mataré un oso vivo
Una carne y dos carnes
llenen mi asador.

Andre Mayri Otsailko, olsailko
Nik otso bizia ilko,

Okela bat eta okela bi

Nere burrunizia bele beds.

Este dia en muchas comarcas y pueblos de
Vasconia, sc comen tostadas, torradas o torrijas
que constituyen un postre caracteristico de todo
el periodo de Carnaval.

Dentro de este tiempo, encontramos también
costumbres relacionadas con la bendicién de
alimentos ¢l dia de San Blas, 3 de febrero; o con
la cuestacion de alimentos en la fiesta de Santa
Agueda, 5 de febrero, o el 1 de marzo, dia de
las marzas.

En todo caso, los Caravales propiamente di-
chaos son dias de bailes, farsas, cuestaciones de
alimentos y celebracion de comidas colectivas v
sus dias mas senalados son el domingo anterior
al de carnaval, denominado de sexagésima en cl
antiguo calendario litdrgico; el jueves de lardero
o eguen zuri; ¢l domingo de carnaval o de quin-
cuagésima y, sobre todo, el martes de carnaval
con el que se cerraba este periodo y daba paso
a la Cuaresma quec comenzaba el miércoles de
Ceniza, Auts eoune (Zeanuri-B) o Auwiserre (Ze-
rain-G).

El Carnaval recibe diversas denominaciones:

En las zonas de habla castellana: Carnavales,
Carnestolendas, Carrestolendasy en las zonas vasco-
tonas: Karnabalak (Abadiano-B); A(ra)tozte (Zea-
nuri, Bermeo-B), Aratuste (Busturia-B, Elosua-
Bergara-G), Fiaute/I(h)aule (Arriyoz, Mezkiriz-
N, Liginaga, Uhart-Mixe, Urepel, Sara-Ip), lote
(Lekunberri-N), Thaurie (Ispoure-Ip) Igasiri (A-
ria-N).

Desde el punto de vista alimentario todo el
periodo de Carnaval ha estado caracterizado:

— Por la costumbre de incluir como postre de
las comidas domésticas ciertos manjares es-
peciales como tostadas, torradas, ensarina-
das, crepes o bunuelos.

— Por las cuestaciones de alimentos y las consi-
guientes comidas festivas y colectivas que rea-
lizan sobre todo jovenes y ninos fuera del cir-
culo doméstico.

— Por consumir, en dias senalados, carnes y
grasas pracedentes de la matanza de cerdo:
patas, morros, orejas, chorizo, tocino.




ALIMENTOS Y COMIDAS RITUALES

Candelaria. Tostadas

La fiesta de la Purificacion de Nuestra Senora
que tiene lugar el dos de febrero abre este pe-
riodo. Esta festividad recibe popularmente di-
versos nombres. El mas comtn es el de Candela-
ria, Kandelaria; también se le denomina
Candelera, Candelas (dia de las), Kandelario-egu-
na, Kandeallu (Liginaga-Ip).

Un manjar caracteristico del agape familiar
de este dia lo constituyen las lostadas de pan
saturadas de leche o hechas con papilla de hari-
na. Este postre recibe las siguicntes denomina-
ciones:; Tostadas, tostadak, comin en Bizkaia; le-
che frita, (Gamboa-A); terrijas, (Apodaca,
Salvatierra-Agurain y Gamboa-A); lorrijas o lurra-
jas (San Roman de San Millan-A); forrgas (Allo-
N); torradak, torradas, comiin en Gipuzkoa (Ze-
rain, Elgoibar, Elosua-Bergara, Legazpia); torra-
das o torrijas (Beasain-G); torrijas o {orrejos (Oba-
nos-N); torrezno o torrajas (Salcedo-A).

Las tostadas, torrajas o torrijos, constituyen
un plato tipico de todo el periodo de Carnaval
y sobre todo de sus dias mas scnalados: Jueves
Gordo, Domingo y Martes de Carnaval. En San
Roman de San Millan (A) ademas de por fiestas
de Carnaval comian torrijas o turrajas el domin-
go de Pinata. ,

Por lo general las tostadas son de dos clases:

— De pan, ogizkoak (Abadiano-B), fotezkoak (Zea-
nuri-B).

— De papilla de harina o crema, aiezkoak (Zea-
nuri-B).

. Para la preparacién de las tostadas de pan se
han empleado generalmente panes especiales:
foles (Galdames, Zeanuri, Durango-B) o gallofas
(Galdames-B). En Elosua-Bergara (G), antigua-
mente empleaban pan frances.

En Zeanuri (B), las tostadas de pan se elabo-
ran segun el siguiente procedimiento que por
lo demas es muy comin: Sc corta en primer
lugar el pan en rebanadas. Se cuece leche con
aztcar y canela en rama. Una vez que hierva se
echan las rebanadas de pan en ella y empapadas
se colocan en una fuente. Mas tarde se frien en
sartén, a fuego vivo, en aceite, y se les espolvo-
rea con azucar. Antiguamente se frefan en man-
teca de cerdo.

Fotezkoak. Lenengo ogi zatick egin. Imini esnea
egozten  axukereagaz ela hanela-paluegaz. Irikiten
davenean atera ta, bota fotezko zalick esnelara aldien
bat ela atera kazula azal batera. Esnex asetule egoten

dirve. Geroago, surten, su aundien imini sarlena
orioagaz, atxine koypiagaz. Aldien bat edo bi prijidu
bertan, buelta bi emonda. Atera eta ganetik azukerea
bota.

Las tostadas de harina se preparan de manera
similar a las de pan, obteniendo primeramente
una papilla batiendo tres cucharadas de harina
en leche fria que se agrega a la leche hervida
con azicar y canela. Después de una coccion de
un cuarto de hora se vierte la papilla cn una
fuente plana y se deja enfriar para que se solidi-
fique. Luego se parte esa masa en cuadrados
con un cuchillo y se frien en aceite, espolvore-
andolas por tltimo con azicar.

Aiezkoak. Imini esnea egosten azukerea eta kanela-
gaz. Aparte, bota, iru kollarakada urun esne olzetara,
wibtaty ondo eta bota irikiten dagon esneari. Dana
wikiten aukin ordu lauren baten. Gero atera ta, bota
Juente azal batera ela olzitu deilela ondo. Gogoriu
egiten da. Gero, zatitu aie kuadrulxoak ele oriolan
prifidu eta bota ganelik azukerea.

Una costumbre relativa a esta festividad fue
recogida por Vicario de la Pefia en Carranza
(B) al comienzo de los anos treinta:

«Fra una antigua costumbre carranzana
hacer grandes (ortas bien amasadas y coci-
das, adornadas algunas con un brillante
barniz de yema de huevo, o un huevo ente-
ro, colocado en el centro de la misma, que
las mujeres llevaban a la iglesia para colo-
car en la sepultura de sus difuntos el dia de
las Candelas. Terminada la misa, el sacristan
o persona encargada por el senor cura pa-
rroco recogia todas las tortas y a la salida
repartian parte o la totalidad de las tortas
entre los niflos de la parroquia, celebrando
cstos con gran algaraza el sabroso pan de
regalo que le correspondia».'®

También en Liginaga (Ip) segin Barandia-
ran, era costumbre del dia de la Candelaria,
Kandeallu, hacer unos panes especiales llamados
matahamiak.

En Sangiiesa (N), un pan bendito o rosco lla-
majo roje, con aditivos de azicar, miel, etc., se
coloca, atin hoy, en las manos de la Virgen en
este dia de la Candelaria durante toda la misa.

18 PENA, Vicario de la. El Noble y Leal Valle de Carranza. Bilbao,
1975, p. 306.
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En cl ofertorio dos mujeres se acercan al altar y
presentan al sacerdote oficiante una imagen del
nino Jesus, un roje y dos palomas.

En Allo (N) el dia de la Candelaria se cataban
las colmenas, lo que queda reflejado en el di-
cho: «l.a Candelera micl y ceras.

San Blas. Bendicién de alimentos

La festividad de San Blas, 3 de febrero, es
también en Vasconia fecha scnalada en el fol-
klore religioso invernal. Los ritos que este dia se
practican sobre los alimentos no presentan ac-
tualmente caracteristicas propias de Carnaval.
Se incluyen aqui por su vinculacion cronologica
con el periodo que estamos describiendo.

Se bendicen diversos alimentos que, segiin las
creencias populares, preservan o curan los ma-
les de garganta. En razon de la misma motiva-
ciom, se procede de igual modo con cordones o
hilos, San Blas aria, cordon de San Blas, que
luego se llevan durante nueve dias al cuello, a
modo de collar y después se queman.

La bendicion de alimentos en la festividad de
San Blas cs un rito popular de gran densidad y
extension y se practica todavia no sélo en las
zonas rurales sino también en determinadas pa-
rroquias de las ciudades. Un relato periodistico
del ano 1888, nos describe, en todo su colorido,
esta hendicién en la parroquia de San Vicente
de Vitoria, a finales del siglo pasado:

«...Ii] piiblico llenaba por completo todas
las naves del espacioso templo, predomi-
nando el sexo femenino v ofreciendo es-
pectaculo extrano. Por todos los lados se
veian cestas, canastillas, cestos, cestillos, pa-
nuelos de diversos colores, bolsas y serville-
tas, conteniendo naranjas, higos, pasas, pe-
ras, manzanas, chorizos, azucarillos, pastas,
chocolate, panecillos y rosquillas de dife-
rentes formas, y hasta trigo y cebada en pe-
quenas porciones; las jarras de cristal, por-
celana o metal y las botellas de todos los
tamanos y clases amenazaban bautizar con
agua y aun con vino, a los que junto a ellas
estaban, y sc veian algunos charcos que de-
cretaban la rotura de vasijas llenas de agua.

Al llegar el momento de la bendicién da-
da desde el pulpito cuando se concluyo6 de
celebrar el Santo Sacrificio de la Misa, to-
dos se pusieron de pie y levantando en sus
manos las cestas, panuelos, servilletas, ja-

rras y botellas, temian no llegase hasta ellos
la bendicion. Poco después los circunstan-
tes abandonaban el templo tumultuosa-
mente codeandose y tropezando con todos
los objetos, v pareciendo por la diversidad
de éstos, que salian de algtin mercado con
las provisiones cn las manos.

Mientras tanto los vendedores gritaban a
la puerta de la Iglesia: (A perra chiguita las
naranjas bendicidas!»'®,

Esta costumbre es muy general y se mantiene
aun vigente en la mayoria de los pueblos y co-
marcas de Vasconia. Los alimentos que actual-
mente se llevan a bendecir son generalmente
frutas, frutos secos, chocolate, galletas y carame-
los, sobre todo de malvavisco; amén de pan, ros-
cas y rosquillos que se describiran mas adeclante.

En Obanos (N) se lleva a la iglesia o ermila
de San Blas en Muruzabal algo de turrén guar-
dado de Navidad, azucar, chocolate y alguna
pasta. Todos cstos alimentos después de bende-
cidos se toman como profilaxis de los males de
garganta.

En otros tiempos, y ahora en menos casos, se
bendecian chorizos y también ingredientes de
la alimentaciéon ordinaria como son agua, sal,
azucar, miel, levadura, asi como alimentos desti-
nados a los animales domésticos y semillas para
la siembra.

En Allo (N) al término de la misa se bende-
cian los alimentos mads variados, que tanto los
chicos como sus madres llevaban en cestas: pan,
chocolate, una longaniza, un hilo de uvas, ros-
quillos, sal, etc., todo lo cual se repartia después
entre los miembros dc la familia durante la co-
mida. Anadian a esta cesta, cebada, trigo y maiz
que serian luego administrados entre los anima-
les domésticos. Quienes tenian vacas o bueyes,
bendecian también fajos de alholva, segin ¢l
testimonio de los informantes mis veteranos de
cste municipio.

En Ezkurra (N), en la década de los anos
treinta, este dia se llevaba a la iglesia mazorcas
de maiz para que el cura las bendijese. Después
sus granos los daban a comer a los animales do-
mésticos (vacas, caballos y puercos). También se

19 «El Anunciador Vitoriano». Ao 1888. Tomado del «Calen-
dario Alavés» de Gerardo LOPEZ DE GUERENU, op. cit., p.57.
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Fig. 203. Venta de rosquillas y cordones bendecidos el dia de San Blas. Bilbao, 1990.

portaba al templo pan, queso y sal que eran
consumidos el mismo dia por los componentes
de la familia. Se decia que tales alimentos ser-
vian para preservarle a uno de las enfermedades
de zintzur (garganta).

En San Martin de Unx (N) este dia ¢l sacer-
dote bendecia la harina que luego habia de
mezclarse en los sacos de pienso para que co-
mieran los animales. El ritual tenfa y tiene lugar
en la iglesia de Sauta Maria donde tocaban la
campanica convocando a los vecinos y cada uno
llevaba en capazos lo que quisiera bendecir; ac-
cedia el cura a la entrada e iniciaba su interven-
cion,

En Zerain (G) en la ermita de San Blas, con
los alimentos domésticos se bendecian semi-
llas de alubia y maiz que mezcladas con otras
posteriormente se emplearian para la siem-
bra.

En Legazpia (G) se bendecia pan que des-
pués era repartido entre las personas y los ani-
males de la casa. También en Urzainki (N) se
daba a los animales de la casa, el pan y la sal
bendecidos.

En Apellaniz (A), este dia se llevan a la iglesia
para ser bendecidos pan, levadura, sal, frutos y
grano para ¢l ganado. El pan que se bendice
este dia no se canecey se da a comer para curar
las afccciones de garganta, asi como también el
agua en que se haya cocido cebada bendecida.
Al llegar otra nueva fiesta de San DBlas, debe
quemarse todo lo que no haya habido necesi-
dad de consumir.

En Gamboa (A) bendecian también algunas
tortas de pan que se conservaban sin perderse,
para curar el dolor de garganta. Cuando una
persona notaba ese malestar tomaba sopas de
leche preparadas con este pan.

En Bernedo (A), este dia las mujeres llevaban
a misa levadura para la elaboracién de pan para
que fuera bendecida. Creian que asi quedaba
bendecido el pan de todo el ano.

En Moreda (A) las mujeres acuden a misa
por la manana llevando en sus bolsos pan, galle-
tas, rosquillas y otros alimentos para su bendi-
cién. La celebracién del Jueves de Lardero para
los ninos estaba trasladada a la merienda que
realizaban este dia por la tarde.
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Fig. 204. Postulacién de roscos el dia de Santa Agueda.
Alsasua (N), 1989.

La practica de bendecir también alimentos
para el ganado, el dia de San Blas, es muy co-
mun en ermitas e iglesias de la que es titular o
sc venera su imagen.

Un manjar tipico de esta festividad son las
rosquillas, roscas o panes de San Blas, elabora-
dos en casa.

Esta costumbre de comer roscos, rosquillas o
bollos de San Blas bendecidos es muy comun,
Segun las encuestas, este uso ha sido recogido
en: Lodosa, Viana, Sangtiesa, Aoiz, Allo (N), La-
guardia, Paganos, Ocariz, Moreda, Apodaca
(A), Abadiano, Durango (B), Elgoibar, Zerain
(G).

En Zerain (G) en la ermita de San Blas, se
bendecia en Misa por cada hogar medio pan
casero o pequenos panecillos recién cocidos en
el horno familiar, Al regresar a casa se repartia
a cada miembro un trozo de este pan bendito
llamado opea.

En Allo (N) las mujeres de antano prepara-
ban para ese dia, con destino a sus hijos, rosqui-

llas con la masa del pan doméstico, dandoles
forma de florero o paloma. Pero atin actual-
mente se llevan a bendecir roscas de manteca
adornadas de montenevau y grageas de colores.

En Elgoibar (G) se portaban tortas de San Blas
que eran de elaboracién casera. Se recogian en
un cordel de algoddn. Tras la bendicién este cor-
don se colocaba al cuello durante nueve dias y
transcurrido este plazo se quemaba.

En Laguardia (A) con la rosca se adorna la
imagen de San Blas. Los fieles acuden ese dia a
los actos que se celebran en las dos parroquias,
llevando cestas con alimentos que a la conclu-
sion de la misa son bendecidas.

En Paganos (A), localidad préxima a Laguar-
dia, la festividad de San Blas adquiere una gran
relevancia. En la misa se bendecian hojaldres,
bizcochos de pan, caramelos y otras golosinas.
Los primeros eran de dos tipos: retorcidos y ros-
quillas. ‘

Para la procesion que tenia lugar el dia de
San Blas, a la imagen del santo le colocaban una
rosca donada por el alcalde. Un dicho popular
de Laguardia refiriéndose a estas roscas bende-
cidas en Paganos dice: «Si vas a San Blas me
traes un blasin, que no sea muy grande ni muy
chiquitin».

En Océriz (A), el rosco bendecido se colgaba
del cuello como remedio del mal de garganta.
A continuacién sc guardaba un trozo de este
pan bendecido que segin una creencia del lu-
gar nunca se estropeaba.

Los rosquillos o rosquillas de San Blas que se
claboraban en casa responden a la siguiente [or-
mula: Para cuatro huevos, cuatro tazas de azicar
y dos de aceite. S¢ mezcla la masa en un recipien-
te v se anade harina hasta que pueda trabajarse
con las manos. Se agrega una copila de anis y una
cucharada pequena de bicarbonato. Previamente
se pone al fuego una sartén rebosante de accite,
con un trozo de cdscara de huevo para evitar que
se queme. Con la mano se coge un trocito de
pasta y se trabaja sobre la mesa, dandole forma
cilindrica. Unidos después sus extremos, forman
un circulo. Se ponen varios en la sartén cuando
el aceite estd rosiente. Al dorarse se retiran. Luego
sc comen frios. (Allo-N).

En Moreda (A) para las rosquillas emplean
en la mezcla por cada huevo dos cucharadas de
aceite y de aziicar y afnaden harina. Por cada
tres huevos un sobrecito de Royaly un poco de
bicarbonato. Se prefiere el aceite de semillas. Se
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Fig. 205. Elaboracion de rosquillas. Mendaro (G), 1920,

decja la masa envuelta en una servilleta durante
una hora para que yude. A continuacion sc le da
forma con los dedos y se frien en sartén.

En Durango (B) se elaboran de la misma ma-
nera que en Moreda, pero a la masa se le pone
un poco de anis.

Postulaciones y comidas colectivas

Noche de Santa Agueda

La festividad de Santa Agueda, Santayageda,
Santdgeda, Agate deuna, es el dia 5 de febrero. La
costumbre de voltear las campanas de vispera,
que ann se mantiene en algunas iglesias, nos
sugiere la consideracién popular que tuvo en
otros tiempos.

Una costumbre ligada a esta fiesta de Santa
Agueda ha sido la postulacién de alimentos. An-
tafno, cuadrillas de jovenes o de nifios, recorrian
de vispera las casas del vecindario cantando la

vida y martirio de la Santa, en coplas y versos al
ritmo de golpes de palos o makillak y pidiendo
alimentos. Asi obtenian chorizos, tocino, hue-
vos, jamon y nueces. Con el fruto de esta cuesta-
cion se proporcionaban una merienda o una ce-
na. .

En muchos pueblos esta costumbre sigue vi-
gente, si bien ha ido perdiendo gradualmente
cl caracter de cuestacién de alimentos que tenia
antano. Hoy en dia «los coros de Santa Agueda»
generalmente recogen aportaciones en metali-
co para fines benéficos.

En Apodaca (A) los mozos que habian parti-
cipado en la postulacién celebraban una comi-
day una cena especiales el dia de Santa Agueda.
El Ayuntamiento les proporcionaba una cantara
de vino. Si en la postulacion habian recogido
mucho dinero sacrificaban una oveja para las
citadas comidas.

En Moreda (A) este dia se conmemora la fies-
ta de los quintos o mozos que pronto irdn a
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cumplir el servicio militar. Era de su cuenta la
ronda y cuestacion por las casas. Antanio en este
dia, el Ayuntamiento delegaba todos los pode-
res del Concejo en los quintos que asumian los
cargos de alcalde v concejales. Para la cuesta-
cion vestian capas negras y se acompanaban de
la banda de musica local.

En Zerain (G) esta cena era denominada Aga-
le-deunaren afariey en Ataun (G) Sorgin apari (ce-
na de brujas).

En Elosua-Bergara (G), en la década de los
anos cincuenta cuando postulaban cantaban:

Ate onek dun zulua
ba-nuan ervezelua;
emenditxetik tkusilzen da
lukainka-aga osua,

Emaizu eman bear buzu,
bestela exelz esaizu;

ale onduan olzak illzera
amak ez gaittu bialdu.

Ya sospechaba yo

que esta puerta tiene un agujero;
de aqui mismito se ve,

la vara llena de longanizas.

Da[nos] si tienes que dar,

si no di[nos] que no;

no nos ha enviado la madre

para morirnos de frio ante la puerta.

En su recorrido pedian toda clase de frutos y
alimentos. Uno de los mozos portaba en lo alto
de un palo la imagen de Santa Agueda de color
negro, tallada en madera, y la daba a besar en
las casas que colaboraban con alimentos. Por la
noche con lo que habian recogido preparaban
una cena.

Antiguamente los mozos de Moreda reco-
rrian las calles con un burro bien aparejado.
Las mozas acostumbraban, el mismo dia, prepa-
rar grandes roscas de pan adornadas con anises
de diferentes colores. Cuando los mozos pasa-
ban ante la puerta de la vivienda de sus novias,
aquellas les arrojaban la rosca de pan desde el
balcdn a la calle. Cada mozo colgaba en un sitio
bien visible del burro la rosca de su prometi-
da?,

20 CHASCO, José Angel. «Santa Agueda. Festividad de la Vir-
gen Negra de Moreda» in Ohitura, I11. Vitoria, 1985, pp. 114-115.

En Cripan (A) en la década de 1930, cuando
cada familia elaboraba pan casero, se tenia cui-
dado, sobre todo en las casas donde habia jove-
nes casaderas, de hacer el bollo de Santa Agueda,
para obsequiar con €&l a los mozos>!,

En Lagran (A), el dia de Santa Agueda, cada
moza presentaba a su prometido el rosco que
éste habia de depositar al pie del altar cn el
momento del ofertorio de la misa solemne. Fi-
nalizada ésta la Corporacién Municipal, que cse
dia estaba constituida por los mozos del pueblo,
cumplimentaba al parroco obsequidndole con
el mejor rosco. Después de esta solemne fun-
cién, aquellas salian con su misica a transitar
por el pueblo y los dos alguaciles de los mozos
recorrian todas las casas para recoger lo que
buenamente se les ofrecia: huevos, chorizos, pi-
mientos y demas. Al banquete del mediodia
asistian el parroco y el alcalde, para rcalzar la
fiesta.

Entrada la noche se le devolvia la vara de la
justicia al alcalde con toda solemnidad dandose
por finalizada «la justicia de los mozos». El
ayuntamiento les recompensaba con una canta-
ra de vino.

En San Martin de Améscoa (N), cste dia de
Santa Agueda los mozos salian por la noche a
pedir por las casas para una merienda. Les da-
ban huevos, tocino y chorizo. Durante la postu-
lacion los chicos recorrian las calles iluminan-
dolas con pellejos y botas de vino ardiendo y
cantaban:

Santa Agueda es una chica
de lo verde se enamora
por eso te pedimos

un choricito, senora.

Al terminar el recorrido los ninos acudian a
casa del mayordomo donde tenia lugar la cena.
A cada uno le entregaban un huevo y un trago
de vino de la bota, después de haberles obliga-
do a bailar una jota.

En Allo (N) este dia tenfa lugar la fiesta anual
de los monaguillos, que quedaban dispensados
de acudir a la escuela. Por la manana después
de la misa, los ocho o diez monaguillos reco-

*' MEDRANO, Nazario. «Contribucién al cstudio emogrifico
de Cripan», op. cit., pp. bG-H7.
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rrian las calles en postulacion. Las mujeres an-
tes de darles la colacion les hacian cantar:

Santa Agueda, gueda, gueda;
Santa Agueda del portal,

Coge al Nifio y vete a juar (sic)
Hasta que venga San Juan

Y le ponga la corona,

Y lo lleve a bautizar.

Santa Agueda es una nina

Que de verde se enamora;

Y por eso vamos pidiendo:

iUn choricico, senora!

En una enorme cesta de dos tapas los mona-
guillos iban metiendo el fruto de la colecta:
huevos, chorizos y en bolsa aparte guardaban el
dinero. Por la tarde en la casa parroquial les
preparaban una merienda con lo obtenido,
consistente cn tortillas con chorizo y grandes
fuentes de natilla con galletas o bizcochos.

También en Murchante (N) celebran una ce-
na el sacristan y los monaguillos el dia de Santa
Agueda. Hasta hace unos veinte afios se llevaba
a cabo una cuestacién por las casas y con los
alimentos obtenidos se preparaban la cena, a la
que seguian diversos juegos. Todavia se mantie-
ne la costumbre de pedir por las casas ese dia.

Las Marzas

Una postulacion de alimentos similar a la de
Santa Agueda y también con ciertas caracteristi-
cas de Carnaval, tiene lugar cuando se cantan
las Marzas el dia primero del mes de Marzo. Esta
costumbre esta circunscrita actualmente al Valle
de Carranza y a la Villa de Lanestosa (B), pero
antano se cantaban también en el valle de Ar-
centales (B). Todos estos municipios estan en el
extremo occidental de Bizkaia, en el limite con
Cantabria.

Ese dia los ninos y los mozos salen a postular
en cuadrillas, portando una cesta o serén don-
de van guardando lo que les dan en cada casa y
una bolsa de tela para el dinero.

Uno de los marceros lleva un ramo de acebo o
zarramasco adornado con rosetas y tiras de papel
de colores y cencerros, de cuatro a ocho, atados
a la cintura. Antano la vestimenta del portador
diferia de la del resto de la cuadrilla por lucir
colocados tanto en su parte trasera como delan-
tera pieles de oveja. Por lo general estas eran las
melenas que se colocaban sobre el yugo a las yun-
tas de bueyes.

En otro tiempo recogian huevos, chorizos,
castanas, torreznos y otras viandas con las que
celebraban una comida esa misma noche o el
sabado o el domingo siguiente. Actualmente, lo
normal es que la colecta sea en metilico.

El que se encargaba del acopio de los alimen-
tos soportaba a su espalda un cuévano o cesto,
a modo de mochila, que es tipico de la zona
montanesa de El Pas.

Una dc las canciones de esta postulacién reza
asi:

Marzo florido

sera bien venido, (bis)
florecido Marzo,

serd bien llegado. (bis)

A esta casa honrada
senores llegamos,

$i nos dan licencia
las Marzas cantamos.

O las cantaremos

o las rezaremos,

mas con su licencia
cantarlas queremos (bis)

Por aquel bujero

relumbra un candil (bis)
chorizos y huevos

nos van a partir (bis).

Si nos dan chorizos,

no nos los den chizos (bis)
si nos dan huevos

no nos los den glieros (bis)
si nos dan caslanas,

no nos las den garrias (bis).

Si daban:

«Esta casa si que es casa,
éstas si que son paredes,
aqui esta el oro y la plata,

y la flor de las mujeres (bis).
Dios le dé mucha salud,

a la ama de esta posada (bis)
que «pa» dar limosna,
nunca ha sido mala (bis).

Y si no daban:

Balcones de hierro,
ventanas de alambre,
vamonos chavales,

que aqui rabian de hambre.
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Fig. 206. Postulacién de Carnaval. Zubieta (G), 1986.

Las Pascuas

Ia version femenina de las Marzas es la postu-
lacién denominada las Paseuas que tienc lugar
en el Valle de Carranza (B) el domingo de Re-
surreccién y antiguamente en la tarde del Saba-
do de Gloria.

Las Pascuas son cantadas por las ninas o chi-
cas jovenes de cada concejo, que ataviadas a ser
posible con vestidos blancos y lazos en el pelo
se agrupan en cuadrillas. El grupo lleva un ra-
mo de remolorio, laurel, profusamente adornado
con flores, papeles de colores y lazos. Al igual
que los marceros llevaban una cesta o un serén
donde guardaban los alimentos, huevos o em-
butidos que recogian por las casas, v una bolsa
de tela para el dinero.

Las letras de las canciones que cantan son de
caracter religioso aludiendo a la transicion del lu-
to de la Cuaresma a la alegria de la Pascua florida
sin alusién a los alimentos que se colectan.

La postulacion comienza por la manana tem-
prano, para poder recorrer todos los caserios.

Comian durante el recorrido, bien algo de la
que portaban, o bien lo que les proporcionaban
en las casas. Al atarceder se reunian en una casa
para, con todo lo recogido, darse una merien-
da.

Basaratostea

En varias comarcas de Bizkaia el domingo an-
terior al de Carnaval tiene lugar una salida al
monte en la que participan ninos, jovenes e in-
cluso adultos, formando grupos. Una vez escogi-
do el lugar, se enciende una fogata. En Lezama
(B) se empleaba para ello lena de roble. Cuan-
do el fuego ha producido brasa suficiente se
asan al calor de ella trozos de chorizo o de toci-
no.

Para ello se introducen estos trozos en lar-
gas varillas, generalmente de avellano, a las
que se ha afilado una punta, a modo de un
asador, burrunizi. Kn San Miguel de Basauri
(B). en la matanza del cerdo, sc scparaba para
ese dia una ristra de chorizos sin introducirlos
en manteca.
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La merienda campestre de ese dia recibe di-
versos nombres en Bizkaia: Txintxi-burrintzi (O-
rozko), Txinixi-burrunizi (Zeanuri, Lezama),
Txitxi-burduntzi (Durango, Abadiano), Kanpora-
martxo (San Miguel de Basauri), Basatoste (Mor-
ga), Basarailoste (Busturia), Sasi-koipeisu (Gerni-
ka, Derio). En Lekeitio, segin Azkue con este
nombre de Sasi-koipetsu se designaba el Jueves
Gordo.

Jueves de Lardero. Eguen Zuri

A las cuestaciones de alimentos que tienen
lugar en fiestas fijas de este periodo (Santa
Agueda, primero de marzo) hay que anadir las
correspondientes a los dias mas significativos
del Carnaval: Jueves de Lardero, Domingo y
Martes de Carnaval.

En algunas zonas el Carnaval comenzaba ¢l
jueves inmediatamente anterior a la Cuaresma.
Este dia recibe diversos nombres: fueves Gordoy
Jueves de Lardero (comin); Jueves de todos (Berne-
do, Apellaniz, Moreda-A); Dia del Gallo (Allo-N);
Otsabilko (Ataun-G); Ortzegun gizen (Dohozti-Ip);
Gizakunde (Huici-N); Fguen-zuri (Durango, Aba-
diano-B, Elgoibar-G); Lerdo (Liginaga-Ip).

Este dia era festejado sobre todo por los ni-
nos en edad escolar.

En Apelldniz (A) nifos y ninas salian juntos
en grupo, cstableciéndose diversas categorias y
oficios: el disfrazado de obispo representando a
San Nicolas, llevaba camisa con lazos, un gorro
de cartén y una sotana vieja; el alcalde con vara;
cl panadero, con un saco para recoger panes.
Las chicas tenian oficios de tesorera, huevera,
mantequera. El resto, gitanos y gitanas iban dis-
frazados con bigotes, mantillas y prendas diver-
sas.

En su recorrido antiguamente recogian hue-
vos, chorizos, pan y dinero. Con todo ello se
preparaban una buena merienda. En las coplas
que cantaban durante la postulacién habia alu-
siones a alimentos.

Por las molestias que os causan
los mocitos de Lardero,
admitimos los huevos,

chorizos no esta mal,

y un poco de tocino,

y algo mas de guisar,

un buen pedazo de pan

y alguna pesetilla

que algo hemos de comprar.

En Moreda (A) los ninos de la escuela tenian
fiesta ese dia y en la cuestacion por las casas
cantaban las siguientes letrillas:

Como Jueves de Lardero
Como Viernes de la Cruz
Como Sabado Santo
resucito Jesus.

No venimos por ciruelas
ni tampoco por dinero
que venimos por chorizos
y huevos en abundancia.

El senor maestro nos ha mandado
que compremos un capom

para que le invitemos,

el dia de la funcion.

Con lo que obtenian huevos, chorizos, pan y
otros alimentos los nifios se daban una merien-
da y chocolatada.

En Bajauri, comarca de Bernedo (A), los ni-
nos se pintaban y se disfrazaban poniéndose cu-
curuchos de papel adornados con cintas de co-
lores. Mientras iban pidiendo por las casas
cantaban la siguiente letrilla:**

«Jueves de Lardero
Viernes de la Cruz
Sabado de Pascua
Resucitd Jesis
Angeles somos

del ciclo venimos

a por choricitos y huevos
para Jesucristo

que viene en el camino
lavandose la cara
con agua rosada.
Aqui estamos tres
cantaremos dos

una limosnita

por el amor de Dios.
Si nos diera uno
para el hijo suyo,

si nos diera dos
para el hijo de Dios,
si nos diera tres
para San Andrés,

# GONZALEZ, José Antonio. «Fiestas en la comarca de Berne-
do» in Ohitura, I1. Vitoria, 1984, pp. 81-107.
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si nos diera cuatro

para San Pablo

si nos diera cinco

para San Francisco

si nos diera seis

en el cielo os hallaréis.

El gallo que mal canta

si le dan trigo y avena

para que cucurrugue mejor.
Tres palomitas en un palomar
suben y bajan al pie del altar
tocan a misa, a misa mayor

a besar la mano a la madre de Dios.»

Y también esta otra:

Buenas tardes tenga

la gente del pueblo (bis)
Chorizos y huevos
pesetas y a cinco
también recibimos. (bis)

En Apodaca (A) el Jueves de Lardero ninos y
maestros celebraban una comida en la cual to-
maban como postre pastas elaboradas el dia an-
terior en la propia escuela.

En Aramaio (A) este dia de Eguen Zuri se ofre-
cia una chocolatada a los nifos en su escuela.

En Allo (N) los nifios y nifias del pueblo feste-
jaban en esta fecha el dia del Galle con cuesta-
cion por las casas, rifa, fiesta infantil y comida
en la escuela.

En Erbi (A) postulaban acompanados de un
gallo y portando también una bandera. En Gor-
dejuela (B) existia igual costumbre, los nifos
para la cuestacion llevaban un gallo en una ces-
ta v banderines en las manos.

En Zaldibar (B) el dia de Iguen Zurilos ninos
entonan todavia durante la postulacion:

«BEguen Zauris-ko eguna
Jaungoikuak berak egivia
eskola-mutillak ibiltzeko
limosnatxu baten billa

Or goian-goian goldia
aren gainiian belia

etxe onelako nagusi jauna
nekazart langillia

Polisan baditut errial bi
bata bestearen egarri

elxe onelako elxekoandreak
Ama Birgivia dirudi

San Kasiano obispua
eshola maisu jakinisua
Jesukristoren fediagaitik
odola eman ebana
Lmongo ba(de)zu emoizu
bestela ezetz esaizu

ale ondoko aiziak artzen
amak ez gaitu bialdu

(Ez badabe ezer emoten)

Litxeko andre mondrongo
ik ex don asko emongo

ik emotonan limosniagailik
elzonan asko edango

Dia de Jueves Blanco
dispuesto por Dios

para que los escolares

vayan pidiendo una limosnita
AhfT arriba arribita un arado
y encima de él un cuervo,

el senior de esta casa

(es) un labrador esforzado.

Tengo en la bolsa dos reales
el uno tiene sed del ouo,

la senora de la casa

se parece a la Virgen (Maria).

El obispo San Casiano,
sabio maestro de escuela
{que) dio su sangre

por la fe en Jesucristo.

Denos si nos tiene que dar,

si no, diganos que no,

(ya que) no nos ha mandado la madre

a tomar el fresco de la puerta (del anturza-
no).

(Para los que no dan nada de dincro)

Senora de la casa mondronge (= morcillona,
brusca)
L no daras gran cosa,
por la limosna que ti des
 no sc podra beber mucho.

En Lezaun (N) los ninos en edad escolar,
iban en grupo postulando. Con independencia
de la cesta para huevos cargaban con un asador
donde introducian los chorizos, trozos de toci-
no y jamoén que obtenian y con todo ello prepa-
raban una comida.

En cada casa cantaban estas coplas:
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Jueves, Jueves de Lardero
mananica COmMeremos carnero.
Angeles somos

del cielo venimos

a pedir limosna

para Jesucristo

que viene en el camino
lavandose la cara

con agua dorada.

San Nicolas coronado
su Cuerpo lTlUy honrado.
La mujer de esta casa
serd buena mujer,

nos darda un poco

de tocino viejo

que tenga buen pellejo,
que tenga buen comer
que los chicos de la escucla
lo hemos de comer.
iPin, pan, fuego!®,

En diversas zonas de Navarra, cl Jueves de
[ardero era una jornada eminentemente infan-
til v de cuestaciones para los pastores concejiles
en algunas partes, segtun el dicho: «Jueves de
lardero, chulas p’al dulero». El repertorio de
coplas es muy rico. En Vidaurre?* anunciaban la
fiesta con eslos versos:

Jueves de lardero,

NO COMEras carnero,
ni al otro, ni al otro
ni el jueves en ocho.

Jueves de lardero

N0 COMEris carnero;
jueves de ceniza,

no comeras longaniza

Jueves, jueves de lardero,
jueves, jueves de compas;
mafanica no comeremos mas carnero.

En Ataun (G) este dia denominado ofsabifko,
grupos de ninos y ninas iban de casa en casa
pidiendo jamoén, chorizo y huevos. Uno de la
cuadrilla llevaba un asador donde ensartaban
las rebanadas de jamon y chorizos que recogian.

# GARMENDIA TARRANAGA, Juan. Carnaval en. Navarra, San
Sebastian, 1984, p.175.

2 JIMENO JURIO, José Maria. «Coplas navarras de cuestacion
en castellano» in Anuario de Eusko Folklore, XXXIV, San Sebastian,
1987, p. 140.

Otro portaba un cesto donde colocaban los
huevos recolectados. En cada puerta canturrea-
ban lo siguiente:

Otsabilko, otsabilko,

Ni basoa jun da otso aundi’at ekarriko, eharriko,
Nei lukaika mutur bat emate’ez diniai

Tripati awrrea burrunizie sartiko, sartuko.

(Otsabilko, otsabilko,

Yo, yendo al bosque, un lobo grande traeré,
traeré.

A quien no mc dé un trozo de longaniza,

A través del vientre ¢l asador meteré, meteré).

Las ninas, de instinto menos fiero, cambiaban
la amenaza de las Gltimas palabras por esta otra:

Atek eta leiok ausiko, ausiko. (Las puertas y las
ventanas, romperé, romperé)>,

En Dohozti (Ip) este dia denominado Orize-
gun-gizen, antano los ninos hacian cuestacién
por las casas, recogiendo nueces y otros comes-
tibles. Tiempo ha que desaparecié esta costum-
bre.

En Sara (Ip), en las cuestaciones de Jueves
Gordo y de Carnaval se acostumbraba dar algo
de cerdo (tocino, orejas, morcilla, chorizo) a los
ninos y a los mayores. Unos y otros, al presentar-
sc en una casa exclamaban a gritos: «Jaute, Taute,
zingal arrautze» (Carnaval, Carnaval, tocino y
huevo). Y las porciones de tocino, chorizo y
morcilla las colacaban ensartadas en una lanza
de madera llamada gerren.

En Vera de Bidasoa (N)2% cantaban lo si-
guiente:

Pelegrino, pelegrino,

una limosnita

por amor de Dios...

Tocino con huevo

si no es el uno el otro,
el otro, el otro...

Txinga arrautze
bat ez pada bertze,
berize, berize...!

En Liginaga (Ip) aunque el dia mas festejado
era el Martes de Carnaval, Thauti-astehartia, los
chicos disfrazados y en cuadrilla visitaban las ca-
sas el jueves anterior, dia lamado Lerdo, en de-
manda de chorizos, morcillas, huevos o dinero.

' BARANDIARAN, José Miguel de. «Distribucién geogréfica
de ciertas creencias y ceremonias relacionadas con fiestas popula-
res» in Anuario de Fusko Folklore, I1. Vitoria, 1922, p. 136.

26 CARO BAROJA, Julio. La vida rural en Vera de Bidasoa, (Na-
varra). Madrid, 1944, p. 196.
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La peticion de limosna la realizaban mediante
gﬁStOS.

En Huizi (N) y sus contornos llamaban Giza-
kunde a este dia de «jueves gordo». «El dia de
Gizakunde las ninas menores, al ver en la calle a
un nino le alcanzan si pueden y le estrujan el
cuello hasta que suelte nueces o alguna chuche-
ria. A su vez el dia de Emakunde los ninos hacen
lo mismo con ellas».

La cuestacion del jueves gordo la efectuaban
los ninos menores. Coglan un burrunizi (asa-
dor), y antes de salir de casa, ensartaban en él
la primera tajada (longaniza, lomo, carne de
cerdo) e iban casa por casa, gritando: «Ziztor
mizlor emakundes®”.

Fl dia de Jueves Gordo en Elgoibar y otros
pueblos de Gipuzkoa se acostumbraba acudir a
merendar a las sidrerias. Lo mds comun era co-
mer tortillas de chorizo y torradas o flan.

También ha sido tradicional que el dia de Jue-
ves Gordo postulasen los pastores. En Ullibarri
Arana (A) hasta la década de los anos cuarenta,
eran el yegiiero y el vaquero, el cabrero y cl
gorrinero, quienes ese dia realizaban juntos la
postulacion, recogiendo viandas y dinero. A ca-
da ganadcro lc cntregaban una racién de pan.
El pan recibia el nombre de harinaday al trozo
le llamaban kaskopil.

A la comida en casa del pastor mayor, que era
el yegiiero, invitaban al alcalde, quien les obse-
quiaba en nombre del pueblo con dos cantaras
de vino®,

En Monreal (N), este dia los pastores de la
cabreria, boyeria y dula vecinales salian a pedir
alimentos por las casas diciendo: «{Jueves de
Lardero! jUna chula pal dulero!». Cada pastor
llevaba a su casa lo recogido: pan, legumbre,
tocino u otras viandas.

También en Lezaun (N) el Jueves de Lardero
pedian antano los scis pastores que cuidaban
del ganado del vecindario. Fran el cabrero, el
lechonero, el vaquero, el yegtiero, el boyero y el
machero. Juntos salian por la mafiana de la casa
de uno de ellos portando varias cestas para las
viandas, un pellejo para el vino, y la bolsa para
¢l dinero.

*" BARANDIARAN, José Miguel de. «Distribucion geografi-
ca...» op. cit,, p. 137,

2% GARMENDIA LARRANAGA, Juan. Carnaval en Alava. San
Scbastian, 1984, p. 128.

Lstos pastores vendian algunas de las viandas
recogidas y compraban pescado, carne de terne-
ra, etc. El Jueves de Lardero era un dia festivo
para cllos y comian todos juntos.

Segin recogié Barandiaran en 1922 en algu-
nos pueblos se celebraban antiguamente ciertos
festejos los tres jueves anteriores al Carnaval.
Todavia se conservaban sus nombres en Elizon-
do (N) por ejemplo, que revelan algo del caric-
ter de estas fiestas.

El primero de los tres jucves se llamaba lze-
kunde, cuya fiesta consistia en que las mujeres
festejaran a los hombres «hasta el punto de te-
ner que llevarlos a las camas, por el estado de
embriaguez a que solian llegar».

El segundo jucves sc llamaba Emakunde. Este
dia los hombres se encargaban de poner en
practica con las mujeres lo que en el Izekunde
habian hecho ellas con ellos.

El tercero se llamaba Orakunde. Lste dia se
festejaban mutuamente hombres y mujeres con
viandas y bebidas®®,

La costumbre de que las mujeres festejen a
los hombres y viceversa existe también en diver-
sas localidades de Vasconia los dias de Ano Nue-
vo y Reyes respectivamente, tal como fueron
mencionadas anteriormente.

Carnavales. Thauteriak

El Carnaval propiamente dicho comprende el
Domingo de Carnaval y los dos dias siguientes,
Lunes y Martes anteriores al Miércoles de Ceni-
7a. Arriba se han descrito ciertas anticipaciones
a estos dias como el Basaratostey el fueves de Lar-
dero protagonizados sobre todo por los nifos.
En cambio eran los jovenes los que efectuaban
las cucstaciones del Domingo y Martes de Car-
naval y se celebraban cenas con las viandas reco-
gidas.

En Eugui (N) hasta la década de los afos
treinta, durante estas fiestas de Carnaval se pre-
paraba arroz con leche de burra. Los mozos la
recogian por las casas del pueblo y las mayordo-
mas se encargaban dc prepararlo. Luego los ve-
cinos lo tomaban en la plaza, cada uno con la
cuchara que habia portado.

27 BARANDIARAN, José Miguel de. «Distribucidén geogrifi-
ca..» op. cit, p. 1587
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También en esta misma localidad ninos y jo-
venes pedian por las casas cantando:

«Thaute koshote
Ixervi txarra hil dute
txingerra pixke eman diguies.

Carnaval koskote
han matado el cerdo pequeno
nos han dado un poquito de tocino.

Las costumbres carnavalescas cayeron en de-
suso en Eugui en la década de los anos cuaren-
ta. A partir de 1985 se han recuperado tras va-
rios anos de olvido. Actualmente, los jovenes
acompanados de acordeén recorren la pobla-
cién pidiendo tocino, longanizas, huevos y dine-
ro, con lo que organizan una merienda en la
posada del pueblo.

En Arrayoz (N) los jévenes celebraban el Car-
naval hasta el ano 1936. Previa una cuestacion
de alimentos por las casas, ellos mismos cocina-
ban en la posada o en cualquier otro lugar del
que pudieran hacer uso. Los alimentos que re-
cogian eran siempre derivados de cerdo, amén
de huevos y queso. También solicitaban dinero.

Durante la cuestacion era ntimero obligado
el que, en la casa donde residia alguna mucha-
cha casadera ésta obscquiase a los chicos con
piper-opil.

Actualmente se siguen celebrando los carna-
vales y sus cuestaciones, pero la costumbre del
piper-opil ha desaparecido. Las comidas y cenas
de los mozos se preparan en restaurantes o po-
sadas. En la cuestacioén actual solamente se reco-
ge dincro y no alimentos como antano.

En Aria (N) en la década de los anos treinta,
en las fiestas de Carnaval, fgauiriak, los mozos
disfrazados subian de uno en uno a las casas a
pedir huevos. Mientras tanto otro mozo disfra-
zado, zarrairako o muzizarko beztituz, pasaba por
el gallinero a comprobar si quedaba algin hue-
vo para robarlo. A los mozos que no iban disfra-
zados se les daba tocino, longanizas, etc. Con lo
recogido preparaban meriendas hasta agotar los
viveres. En ellas solo participaban chicos y te-
nian lugar en casa del mayordomo, prigorea, o
encargado de organizar la fiesta. Actualmente
se celebra una cena en el comedor del pueblo
y pucden participar en ella cuantos deseen.

En Allo (N) ¢l sabado previo al Carnaval, las
mujeres se afanaban cn preparar las ensarina-
das o ensaimadas, tortas de pan, tipicas de estos
dias. Las habia de tres clases: de manteca, de

chinchurrasy de accite. E1 Domingo de Carnaval,
hasta la década de los afnos sesenta fue costum-
bre recorrer el pueblo postulando. Salian los
mozos en grupos, revestidos y precedidos de
musica. Cada cuadrilla iba provista de una gran
cesta en la que ponian las ensarinadas y huevos
que recogian. Asi mismo iban provistos de un
palo en el que colgaban las longanizas y chori-
zos. Visitaban las casas de las mozas que [re-
cuentaban el baile vy a éstas no les quedaba mas
remcdio que ofrecerles algtin presente. Con todo
lo recogido preparaban una gran merienda. El
martes al atardecer se disfrazaba la juventud,

En Izurdiaga (N) las cuestaciones de Carna-
val las realizaban los quintos o mozos que de-
bian prestar al ano siguicnte el servicio militar.
Recorrian todas las casas del pueblo, llamando
a sus puertas. Cuando respondian desde den-
tro, aquéllos les increpaban: «Maria, jateko urdai
pizket> (Maria, (danos) un poco de tocino para
comer). El ama de casa les obsequiaba con un
presente: chorizo, huevos, jamon, tocino y pan.
Con todo lo recogido se daban una merienda.

En Aoiz (N) a partir de 1985 se ha intentado
recuperar la costumbre de festcjar el Carnaval.
Se disfrazan y los jovenes piden por las casas,
huevos y txistorra (longaniza). Luego en los loca-
les de la sociedad cultural se guisa y se come
todo lo recogido.

En Viana (N), durante los Carnavales, el do-
mingo llamado de Pirata, es costumbre que sal-
ga la murga, cuadrilla de jovenes que disfraza-
dos recorren la ciudad cantando letrillas
satiricas relacionadas con sucesos locales. El al-
muerzo de los componentes consiste invariable-
mente en huevos fritos con chorizo. Antes en
las colectas por las casas les [acilitaban sobadillas
y chorizo; hoy se les entrega dincro en metdlico.

En Bernedo (A) y otros pueblos de su comar-
ca, los mozas celebraban o bien la festividad de
Santa Agueda o ésta de Carnaval. En ambos ca-
sos postulaban por las casas recogiendo pimien-
tos, huevos, chorizos, etc. Los mozos de los pue-
blos que celebraban con mas entusiasmo la
fiesta compraban un carnero «a escote» y se lo
comian entre ellos. En otros casos, preparaban
un guiso de patas y orejas de cerdo.

En Ispoure (Ip) por Carnaval, Thautirike, cin-
co o seis hombres jovencs desfilaban con varios
musicos del pueblo por las casas ¢l sabado ante-
rior al Domingo Gordo. Este dia tenia lugar la
cuestacion por todas las viviendas. Los jovenes
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no iban disfrazados, pero vestian xamarra negra.
Las morcillas, salchichas, huevos, jamén y vino
recogidas lo colocaban en cestas portadas por
dos asnos. Con estos alimentos preparaban la
cena, esa misma noche, en una taberna.

En Urepel (Ip) en fiestas de Carnaval, Thaute,
los mozos que fueran los mejores bailarines del
pueblo marchaban en cuadrillas a efectuar la
cuestacion por las casas de la localidad. Pedian
arroltza eta xingar (huevos y carne magra). Uno
de ellos llevaba una cesta para huevos, otro un
gerren 0 asador de hierro para carne. Con lo que
recogian realizaban una cena en la noche del
Martes de Carnaval, Atheihaute Alsian.

En Zerain (G), los jovenes organizados en
cuadrilla y cspecialmente vestidos para la oca-
sion, mozorro janizita, sc dirigian a los caserios
deteniéndose especialmente alli donde habita-
ban chicas jovenes. Al llegar delante de la puer-
(a tocaban musica de acordeodn, filarménica o
pandero, invitando a participar a los de la casa
y en ese mismo lugar bailaban emparejados.

Al término del baile les obsequiaban con hue-
vos y en algunos casos ademads con chorizo. Al
anochecer, con todo lo recogido, celebraban en
la taberna una afari-merienda a la que se le deno-
minaba Ifiauteriko-afarie.

En Zarauz (G), segin una descripcion del
ano 1922, eran los espatadantzaris y los danizari-
txikis los que realizaban la cuestacion al tiempo
que bailaban sus danzas. El Lunes de Carnaval,
Astelen Inaute o Astelenita, bailaban delante de
los caserios y recogian huevos. El Martes de Car-
naval, Astearte-iniaute o Asteartieta, danzaban por
las calles. En primer lugar marchaba un joven
que portaba en sus manos un palo largo remata-
do en hierro afilado semejando una espada; del
pie del hierro colgaban cintas de mil colores.
En ella introducian los panes y chorizos que
acopiaban en la cuestacion. Se recogian dinero
y alimentos. En los conventos era comun que
les proporcionasen pan y chorizos®.

En Salcedo (A) los que tomaban parte en la
fiesta del Martes de Carnaval eran los jovenes
que pertenecian a la Sociedad de los Mozos. En
la década de los anos veinte estos hacian una

* IRURETAGOYENA ZARAUZ, Juan de. «Fiestas populares»
in Anuario de Fusko Folklore, 11. Vitoria, 1922, p. 39.

cuestacion por las casas tocando guitarras, almi-
reces, cubiertos y cucharas de madera. Ante la
puerta de cada casa cantaban para que la duena
bajara con el obsequio. Si se demoraba, dos mo-
z0$ subian y le insistian hasta obtenerlo. Si lo
que les daban cra poco, a hurtadillas, mientras
los demas cantaban fuera, sc introducian en el
gallinero para llevarse los huevos que encontra-
ran. Las mujeres solian tener cuidado de retirar
ese dia los huevos de la puesta antes de la ronda
de los mozos.

Los cantos de la postulacién iban dirigidos al
senor cura, al alcalde o al regidor del barrio. El
dedicado a la mujer de la casa decia:

La patrona de csta casa
Es una buena mujer,
Pero mejor lo seria

Si nos diese de comer®!.

Platos tradicionales de Carnaval

Las cuestaciones de alimentos derivados ge-
neralmente de las matanzas domésticas y las
consiguientes cenas o meriendas que realizan
grupos de jovenes, caracterizan en buena medi-
da el tiempo de Carnaval y las fiestas asimiladas
a este periodo.

Pero también en el ambito propio de la ali-
mentacion familiar encontramos rasgos caracte-
risticos del periodo de Carnaval.

La cena del Martes de Carnaval. Txerri-belarriak

El martes de Carnaval recibe en Bizkaia el
nombre de Atoste o Aratosie eguna, que vendria a
ser sinonimo de Carnestolendas. Ha sido costum-
bre tradicional, muy extendida en Vasconia,
preparar ese dia para la cena familiar un plato
consistente en morros, patas y orejas de cerdo
conservados en sal para esta ocasion.

Las viandas de esta cena del Martes de Carna-
val reciben las siguientes denominaciones: fxa-
rriankak ela lxarribelarriak (Zeanuri-B, Lezama-
B); txarripatak ela txarribelarriak (Getxo-B), txarri-
belarrixak (Flosua-Bergara-G); Txarrankak (El-
goibar-G), Txerriaren zango eta belarriak (Goizuc-
ta-N); Txerri belarri zango ta besuak (Mezkiriz-N).

1 ARREDONDO), lelipe. «Iiestas Papulares. Salcedo» in
Anuario de Fusko Folklore, 11. Vitoria, 1922, pp. 103-107.
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En Carranza (B) a las patas de cerdo les llaman
patos.

En cuanto a la preparacion de eslas patas y
orejas, lo mas tradicional era presentarlas rebo-
zadas, aunque actualmente se ofrecen mas co-
munmente cn salsa.

Asi, en Zerain (G) antano se tomaban albar-
dadas y actualmente también en salsa. En Zea-
nuri, Getxo y Durango (B) se preparan en salsa
picante, lo mismo que en Artziniega (A).

En Allo (N) las orejas y patas de cerdo se pre-
sentan albardadas y recocidas con leche y azi-
car o también en salsa de tomate. En Elosua-
Bergara (G) el primer plato de csta cena consis-
tia en alubia blanca y después orejas de cerdo
albardadas. En Galdames (B) ademds de patas
de cerdo se comen ese dia patas de conejo y
asadurillas. En Obanos (N) las patas de cerdo
las toman rebozadas o en salsa blanca.

En Monreal (N) algunos reservaban para el
dia de San José este manjar especial de patas y
orejas que las preparaban cociéndolas, rebozan-
dolas, y anadiéndoles por ultimo azicar.

En Bernedo y su comarca (A) las patas y ore-
jas se cuecen en agua a la que previamente se
anaden ajos majados. En una sartén se frie acei-
te y cebolla, a la que una vez dorada, se le agre-
ga pimiento molido y harina. Esta salsa se vierte
sobre las patas y orejas ya cocidas.

Puostres de Carnaval
Tostadas

El postre mas comiin de esta cena del Martes
de Carnaval consiste en fostadas, torradas o forri-
jas de pan o de crema, a las que nos referimos
anteriormente, y que, por lo general, constituye
el postre més caracteristico de todo el periodo
de Carnaval comenzando desde el dia de la
Candelaria.

Ensaimadas. Ensarinadas

En algunas zonas de Navarra son postres pro-
pios del tiempo de Carnaval las ensaimadas de
aceite o manteca y las ensarinadas de chinchu-
rras cuya elaboracién quedé descrita en el capi-
fulo correspondiente a la elaboracion del pan.

Piper-opila

En Arrayoz (N) para elaborar este manjar, se
mezclaban huevo batido, aztcar y harina [ina de
trigo, hasta formar una pasta espesa que se colo-

caba sobre papel de estraza, dandole formas lla-
mativas e incluso artisticas. Luego se cocia den-
tro del horno de hacer pan. En ocasiones se
incrustaba en la empanada trozos de tocino fri-
to, chinchorras, que previamente habian perdido
su grasa en la sartén.

Crepes, Bunuelos, Kausera, Kruxpeta

En Iholdi (Ip) el Domingo de Carnaval se co-
men crepes y el Martes de Carnaval bunuelos.
En Saint-Jean-Pied-de-Port/Donibane Garazi
(Ip) los crepes propios de este tiempo asi como
los buniuelos se sirven también rellenos de cre-
ma. En Valcarlos (N) son caracteristicos de los
dias de Carnaval los crepes elaborados con hue-
vo, leche y harina. Para ello se forma con la
masa una pelicula delgada que se [rie en la sar-
tén enrollindolos después sobre si mismos, con
o sin crema dentro, y sirviéndolos con azucar.
En esta localidad el buniuelo recibe el nombre
de kausera.

En Sara (Ip) son propios de estos dias kruxpe-
ta, «beigné», preparados con harina de trigo y
huevo y cocidos en agua.

AYUNOS Y ABSTINENCIAS

Legislacion canénica

La legislacién de la Iglesia Catolica sobre los
dias de ayuno y sobre la abstinencia de carne ha
tenido gran incidencia en las costumbres ali-
mentarias populares de determinados dias y
tiempos. Sin embargo esta misma legislacion ha
ido evolucionando al paso de los tiempos miti-
gando su rigor y reduciendo los dias de ayuno.

Por lo que respecta al siglo XX, el Codigo de
Derecho Canénico, reformado en 1917 y vigen-
te durante cincuenta anos, establecia una nor-
mativa cuyos puntos principales vamos a expo-
ner para comprender estas alteraciones en la
alimentaciéon popular.

Ley del ayuno

Esta ley mandaba que no se efectuara «sino
una sola comida en el dia sefialado de ayuno»,
pero no prohibia tomar algtn alimento por la
manfana y por la tarde, dejando el criterio de
cantidad v calidad a la costumbre de cada lugar
(c.1251-1). A estos reducidos complementos ali-
mentarios se les llama parvedad.
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Tampoco prohibia mezclar carne y pescado
en la misma comida (c. 1251-2), Esta Gltima pres-
cripcién eximia de la norma vigente hasta en-
tonces de prohibicién de promiscuar carne y
pescado.

El ayuno obligaba a todos los adultos com-
prendidos entre 21 y 60 anos (c. 1254-2). Con
todo, entre las causas que excusaban de esta
obligacion se citaban el trabajo [isico, la enfer-
medad, la penuria y la misma responsabilidad
de las obligaciones ordinarias. Por todo ello, en
las clases populares, muy pocos, sobre todo va-
rones, se sentian obligados a guardar los ayunos
preceptuados.

El escritor suletino Arnaut Oihenarte en una
de sus poesias, Lilizaren Manuak, reflejaba la dis-
ciplina del ayuno tal como estaba vigente a me-
diados del S. XVII:

Barur egih jeigeietan
berrogeian, laur mugetan,
bait’elik'aragi jatez
orzivale larumbatez.

Ayuna las visperas de fiestas,

en la cuarentena, en las cuatro Lémporas,
y deja de comer carne

los viernes y sabados.

Hasta hace un cuarto de siglo los dias de ayu-
no preceptuado giraban todavia en torno a es-
tos tres tiempos penitenciales enunciados por
Ohicnarte.

Las visperas de fiesta. Jai besperah

Desde 1917 la Iglesia Catolica prescribid co-
mo dias de ayuno los que antecedian a las fies-
tas de Pentecostés, Asunciéon de la Virgen, To-
dos los Santos y Natividad del Senor. Pero, en
virtud de la Bula, en Espana el ayuno del dia 24
de Diciembre se anticipd, ya en 1915, al siabado
de témporas de advicnto y en 1957 el del 14 de
Agosto se trasladé al 7 de Diciembre, vispera de
la Inmaculada.

Estos ayunos en las visperas o cn las vigilias de
las fiestas, han dado origen a que la palabra vigi-
lia viniera a significar abstenerse de comer car-
ne, «comer dc vigilia». Tanto en castellano co-
mo en euskera, vigilia o bijilia, es ¢l término
popular equivalente a la abstinencia de carne y
no al ayuno propiamente dicho.

La Cuaresma. Garizuma

La Cuaresma, Garizuma, tiene una duracion
de cuarenta dias y es el tiempo penitencial por
excelencia.

Todos los dias laborables de esta cuarentena,
berrogeia, descde el Miércoles de Ceniza hasta cl
Sébado Santo se consideraban dias de ayuno.

Las cuatro témporas. Garta denporak

Las témporas coinciden con el inicio de las
cuatro estaciones del ano. Marcan una division
cosmoldgica del ano basada en los solsticios y
equinocios. Han sido dias de ayuno los miérco-
les, viernes y sabados de estas cuatro témporas.

Popularmente las cuatro témporas recibian
estos nombres: de Cuaresma (Marzo), de la Tri-
nidad (Junio), de San Mateo (Scptiembre) y de
Santo Tomds (Diciembre).

La ley de abstinencia

Esta ley prohibia comer carne y caldo de car-
ne; el Codigo de 1917 no prohibe huevos, lacti-
cinios y cualesquiera otros condimentos aunque
sean grasa de animales (c. 1250).

Mas severa era esta disciplina en el siglo pasa-
do. En la obra de Santiago Mazo, Cristavaren
doctrinaren explicacioak editada en euskera por
Gregorio Arrue en 1858 se dice: «Araguia, (a
arrautzac ta esne gauzac debecalzen dira Garizu-
man». (En Cuaresma sc prohibe la carne, los
huevos y los lacticinios). Sin embargo las cos-
tumbres populares continuaron fieles a la anti-
gua normativa a pesar de las nuevas disposicio-
nes menos restrictivas. Asi, los desayunos que
ordinariamente eran a base de leche, eran susti-
tuidos, muy generalmente por chocolate cocido
en agua los dias de ayuno y abstinencia.

En las creencias populares de algunos luga-
res, por ejemplo Abadiano (B), los dias de vigi-
lia no se podia comer carne ni aquello que pro-
cediese de animales como huevos o leche.

Todavia con mayor rigor se ha practicado po-
pularmente el no condimentar con grasa de
animales las comidas de vigilia, a pesar de per-
mitirlo las leyes eclesidsticas durante este siglo.
A este respecto es bien expresivo cste lestimo-
nio de Elosua-Bergara (G):

«Gure ama zanak bijili egunian, savtaina
surtan garbi garbi eilten zeban, wrdai arrastua
kenlzeko»
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(Nuestra difunta madre, los dias de vigilia,
ponia la sartén boca abajo en el fuego para qui-
tarle hasta el filtimo resto de grasa de tocino).

Esta abstinencia de grasas animales ha sido
comin entre los que han practicado la vigilia.

Ayuno y abstinencia. Bijili eta barau

En principio la abstinencia era una suerte de
ayuno menor que obligaba a todos los que hu-
bieren cumplido los sicte anos. Los dias de abs-
tinencia de carne venian a coincidir con los dias
de gran ayuno: miércoles de ceniza, viernes y
sabados de cuaresma, dias de témporas y vispe-
ras de las festividades senaladas.

Pero también habia dias de abstinencia sin
ayuno: todos los viernes del ano, y dias de ayuno
sin abstinencia: los dias de cuaresma que no
fueran viernes o sabado.

Estos dias, tanto de ayuno como de absti-
nencia, eran proclamados en las iglesias los
domingos antecedentes y, cn ciertos lugares,
ademas mediante el toque de campana el dia
senalado.

Las disposiciones eclesidsticas actuales han
reducido los dias de ayuno y abstinencia al
Miércoles de Ceniza y al Viernes Santo y los
dias de abstinencia de carne a todos los vier-
nes del ano y de manera especial a los viernes
de cuaresma.

La Bula. Bulda

Para aquéllos que mediante una limosna pro-
porcional a sus ingresos adquirian la Bula, tanto
los dias de ayuno como los de abstinencia, que-
daban sensiblemente reducidos.

Visperas de fiesta Por ley general ~ Con Bula

Pentecostés Ayuno y abst.  Ayuno y abst,
Asuncién Ayuno y abst.  Ayuno y abst.
Todos los Santos Ayuno y abst. —

Navidad Ayuno y abst.  Ayuno y abst.
Cuaresma

Miércoles de Ceniza Ayuno y abst.  Ayuno
Miércoles de Cuaresma  Ayuno Ayuno

Viernes de Cuaresma
Sabados de Cuaresma

Ayuno y abst.  Ayuno y abst.

Restantes dias Cuaresma

Jueves Santo
Viernes Santo
Sabado Santo

Ayuno y abst,
Ayuno
Ayuno
Ayuno y abst.
Ayuno y abst.

Ayuno

Ayuno y abst.

Ayuno

Cuatre Témporas
Miércoles
Viernes
Sabados

Ayuno y abst. —
Ayuno y abst.  Abstinencia
Ayuno y abst. —

Viernes del ano Abstinencia —

Este indulto relativo a las leyes generales del
ayuno y abstinencia derivaba de la Bula de la
Santa Cruzada cuyos origenes se remontan a las
guerras (cruzadas) que los reinos cristianos de
la peninsula sostuvieron contra los musulma-
nes, a lo largo de la Edad Media. No afectaba
por lo tanto al territorio de Iparralde.

[a Bula cra individual y habia que adquirirla
anualmente. Constaba de dos papeles impresos
denominados: Sumario Generaly Sumario de Absti-
nencia y ayuno.

Para ello se publicaba la Bula en las parro-
quias el domingo de Septuagésima, tres domin-
gos antes de la Cuaresma, mediante un rito que
consistia en lo siguiente:

Al fondo de la iglesia, junto a la puerta de
cntrada, se colocaba una mesita con mantel, ve-
las, hisopo e incensario. La Bula se fijaba con
alfileres sobre un cubrecdliz morado. Llegados
alli el clero y los acélitos, después de incensarla
y asperjarla, la tomaba el Sacerdote en sus ma-
nos, inicidndose una procesién hasta el altar
mayor, mientras se cantaba el himno Vexila Re-
gis. Ya en el altar mayor se colocaba la Bula en
el mismo a la vista de todos. El sermén consistia
en una exaltacion de los privilegios y gracias
que suponia tomar la Bula.

En dias sucesivos, previos a la Cuaresma, las
mujeres eran las que tomaban la Bula para to-
dos los miembros de la familia. Las familias po-
bres que no podian tomarla la suplian con el
rezo de un padrenuestro todos los dias de Cua-
resma.

Fsta Bula, en euskera Bulda o Buldea, recibia
popularmente el nombre de «Bula de carne»
por los privilegios que aportaba en orden a la
ley general de la ahstinencia de carne.

La alimentacion en los dias de ayuno y abstinen-
cia

Ya se ha mencionado que la edad, la salud,
embarazo o lactancia, o el trabajo fisico eran

razones que dispensaban del ayuno; por ello su
practica rara vez afectaba a todos los miembros
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de una familia, siendo las mujeres las mas cum-
plidoras de este precepto. Por lo general el ayu-
no, alli donde se practicaba, consistia en una
reduccion del nimero de comidas a dos o tres,
segln las regiones, suprimiéndosc en todos los
casos la merienda a media tarde y aligerandose
la cena. Se observa que los ayunos del Miércoles
de Ceniza y, sobre todo, del Viernes Santo, te-
nian una significacién mds acusada en el mun-
do rradicional.

Tales dias los cocidos de legumbres o verdu-
ras no se condimentaban como se hacia habi-
tualmente con grasas animales -carne, tocino,
chorizo, 0 manteca- sino con aceite vegetal.

Fsta practica ha originado una serie de platos
populares propios de los «dias de vigilia». Entre
estos destacaremos la berza condimentada con
aceite y ajo, ofioaza; las alubias blancas con pimien-
tos secos o choriceros v el caldo de pimientos.

Quedando excluida la carne, ésta era sustitui-
da por el pescado o platos preparados a base de
huevos. Tradicionalmente ¢l pescado mas con-
sumido en dias de vigilia ha sido el bacalao o
abadejo seco. Asi, el plato caracteristico del
Viernes Santo ha sido generalmente en todo el
territorio de Vasconia el bacalao, preparado en
sus muy diversas modalidades.

También es de resaltar el consumo de aren-
ques secos, llamados popularmente sardinas vie-
jas, sardina za(h)arrak, xardina kaskagorriak o sar-
dinas gallegas 0 arenques.

Como scnalamos mds arriba ciertas costum-
bres alimentarias quc apareceran en algunas lo-
calidades, por ejemplo la eliminacion de la le-
che los dias de ayuno, la supresién de huevos en
el dia de Viernes Santo, y en general, la exclu-
sion de grasas animales de la condimentacion,
obedecen a costumbres alimentarias anteriores
a las leyes eclesiasticas de este siglo.

Al igual que ocurre con otras practicas ritua-
les, las generaciones jovenes, en gencral, de-
muestran desafecto por estos preceptos de ayu-
no y abstinencia y en todo caso no dan valor a
su cumplimiento.

EE

En Apellaniz (A), los dias de vigilia eran
anunciados al amanecer con el toque del esqui-
l6n, sin voltear, sélo con el badajo. Tales dias
solian comer alubia blanca y abadejo con toma-
te. Posteriormente el abadejo fue sustituido por
cualquier otra clase de pescado.

El ayuno solia ser riguroso. En el desayuno se
tomaba una taza de café, o bien una jicara de
chocolate con algo de pan para untar, sin mas
alimento hasta la noche. La cena consistia en
sopa de caldo de pimientos secos y cocidos con
aceite, anadiendo, caso extraordinario, los mis-
mos pimientos cocidos. l.a racion de pan era
muy corta durante el ayuno.

Los hombres, en razon de sus trabajos pesa-
dos, apenas guardaban ayuno. Algunas mujeres,
que eran las que principalmente lo observaban,
celebraban ayuno completo, por la muerte de
Jests, desde que tocaban las campanas ¢l Jueves
Santo, hasta que repicaba a Gloria, el Sabado
Santo, no tomando nada de comida ni bebida
en este tiempo. Por su parte, algunos hombres
se privaban en cse mismo lapso de tiempo, o
bien de fumar o de pan.

En Apodaca (A), los dias de vigilia, comian al
mediodia patatas o lentejas apanadas con acei-
te; tortilla de patatas, pescado fresco o también
bacalao seco que lo ponian a remojo el dia ante-
rior. Esta agua la aprovechaban para cocer las
patatas. Para cenar sopa de pan y tortilla de pa-
tatas.

En San Roman de San Millan (A) los dias de
ayuno se efectuaba solamente una comida. Se
tomaba alguna poca cosa a la manana y a la
noche. Los dias de vigilia se comia pescado o
huevos. El cocido, sin carne, solian aderezarlo
con un poco de vinagre (alubias de vigilia a la
vinagreta).

La practica del ayuno y la abstinencia no era
uniforme. Habia casas en las que eran rigurosos
en su cumplimiento, mientras eran mas relaja-
dos en otras. Por otra parte, ¢l privilegio de la
Bula daba lugar a equivocos muchas veces res-
pecto a los dias preceptuados.

En Laguardia (A) el ayuno consistia en supri-
mir la merienda y cenar una jicara de chocolate
o bien un pimiento con sal o una sopa con un
huevo.

En Moreda (A) en los dias de ayuno que son
guardados por muy pocos, s¢ lleva a cabo una
sola comida breve al dia. Sin embargo, los dias
de abstinencia o de vigilia, los viernes de Cua-
resma, son observados por casi todos los veci-
nos. Durante estos dias de vigilia la carne es sus-
tituida por pescado y huevos. También se
acostumbraba no merendar durante estos dias
para que el cuerpo se mortificara un poco. El
resto de los viernes del ano no se guarda la abs-
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tinencia de carne. En la memoria de los vecinos
queda el recuerdo de otros tiempos en los que
era preciso comprar una Bula a la Iglesia para
obtener esta dispensa.

En Narvaja (A) ha sido muy desigual la practi-
ca del ayuno de unas casas a otras. Tales dias
por la manana no se almorzaba, siendo la cena
mas ligera de lo normal. Otros, en cambio, su-
primian la merienda y tomaban un desayuno
ligero. Hoy en dia esta prictica ha desaparecido
por completo, salvo en algunos hogares que la
mantienen excepcionalmente.

En Amurrio (A) los dias de vigilia se come
pescado v huevos. Todo el mundo cumple con
ahstenerse de carne.

En Artziniega (A) bacalao con tomate para
comer y huevos en salsa blanca para cenar.

En Aramaio (A) los dias de vigilia el ment
mas corriente cra alubias blancas v bacalao al
mediodia y sopa de ajo y huevos por la noche.

En Salvatierra-Agurain (A) se comia legum-
bres de vigilia con o sin verdura y huevos en
cualquiera de sus variantes, bacalao y pescado
en general.

En Gamboa (A) los dias de abstinencia o dias
de vigilia, a mediodia preparaban alubias blan-
cas condimentadas con aceite y bacalao con to-
mate o en salsa verde. Para cenar, tortillas. Los
dias de ayuno no se ingeria nada entre horas,
pero se realizaban tres comidas, dos ligeras y
una fuerte.

En Bernedo (A) el ayuno no todos lo practi-
caban ni lo entendian igual. Los mas piadosos
tomaban una ligera colacién al desayuno y ce-
na, y una comida normal al mediodia. Otros
entendian el ayuno simplemente como una pri-
vacion del almuerzo de la manana y de la me-
rienda. Hoy les dias de ayuno practicamente pa-
san desaparcibidos para la mayoria de los
vecinos, en contraste con la generalizada pract-
ca por parte de todos hace no muchos anos.
Algo similar ocurre con el hdbito de la abstinen-
cia de carne.

El ayuno consistia en no comer fuera de las
comidas de mediodia y de la cena. El dia de
vigilia, a mediodia se tomaban alubias blancas
apanadas con aceite y un plato de bacalao con
tomate y pimientos. A la noche patatas apana-
das con aceite y después huevos cocidos.

En Lagran (A) los dias de ayuno se desayuna-
ba una taza de chocolate con muy poco pan. La
comida principal era la del mediodia: sopa, gar-

banzos o judias y bacalao o sardinas. Para cenar:
un caldo y tortilla de patatas.

Para senalar cl dia de vigilia, al anochecer de
la vispera se tocaban lentamente cuarenta cam-
panadas con la campana grande.

En Ezkurra (N) en la década de los anos
treinta los dias de ayuno era costumbre tomar a
la manana tan solo café u onza de chocolate
crudo o café con leche. Al mediodia comida or-
dinaria y a la cena unas castaiias v un poco de
caldo con pan.

En Lekunberri (N) los dias de ayuno se co-
mia algo mds que otros dias, pues se desayunaba
menos. Se suprimia la merienda, acabando el
dia con una cena ligera consistente, por ejem-
plo, en dos manzanas asadas y un tazoén de le-
che. [.a comida del mediodia era tan abundante
como los dias de no ayuno, pucs tenian la con-
viccién de que, por lo menos al mediodia, era
necesario alimentarse bien.

En Izurdiaga (N) ademas de no condimentar
las comidas con grasas, para estas fechas de vigi-
lia se compraba sal nueva para echarla en las
comidas ya que la que se usaba cn tales dias no
debia ser la que se tenia de antes cn casa.

En Artajona (N), desde muy antiguo -segun-
da mitad del siglo XVIII- hay noticia de que tan-
to en los dias de vigilia como a lo largo de todo
el ano la ballena y el bacalao eran el plato co-
mun. En anos posteriores, ¢l bacalao y las sardi-
nas vigjas fueron la comida mas habitual en los
dias de abstinencia de carne, aunque no falta-
ban hombres que marchaban a trabajar en el
campo llevando como condumio angulas o
miclga. El bacalao solia guisarse con patatas,
bien desmigado o cn ajoarriero. No era corrien-
te guisarlo cocido a trozos. En general los labra-
dores diferenciaban poco los dias de ayuno del
resto, limitindose a suprimir el almuerzo y la
merienda. Algunos labradores jornaleros afir-
man no haber ayunado nunca, anadiendo que
bastante ayuno lenian en el campo.

En Obanos (N) los dias de ayuno se tomaba
un desayuno ligero, casi liquid(); una comida
fuerte a base de potaje, sin carne, y de racidn,
pescado o ajoarriero. De cena: tortilla y un vaso
de leche o sopa y un huevo. Antano, los dias de
ayuno sc desayunaba una jicara de chocolate.
I.a comida era la ordinaria, sin (ocino. Para ce-
nar una cazuela de pimientos secos recocidos.
En la actualidad son pocos los que guardan el
ayuno.
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En Sangilicsa (N), los dias de ayuno y absti-
nencia no se almorzaba por la manana. En la
comida principal habia para racion pimientos y
huevos. La cena consistia tan solo en un caldo
de aceite y ajo, sin racion.

En Viana (N) estos dias se consumian huevos
y tortillas, pimientos y bacalao y las legumbres
preparadas «de vigilia», es decir, sin tocino ni
carne. Las vigilias se guardaban escrupulosa-
mente, incluso los hombres que iban al campo
llevaban el puchero de patatas con bacalao. En
cambio el ayuno era mds elastico, y no se dife-
renciaba mucho de un dia corriente, sobre todo
cn las casas de los pobres, que solian decir que
bastante ayunaban sin obligacion.

En Mélida (N) el ayuno consistia y consiste
en un desayuno frugal, un vaso de leche o cal¢
Unicamente. Las comidas del mediodia suelen
ser copiosas y las cenas consistian, antano, en
sopa de pimiento y un huevo pasado por agua.
Se considera prohibido comer entre horas, es
decir, se suprimen el almuerzo a media manana
y la merienda. Durante la Semana Santa se Lo-
maba besugo frecuentemente.

En Eugui (N) la racion se basaba en huevos,
bacalao y sardinas viejas. A partir del ano 1930,
con la apariciéon de un «pescatero» ambulante
en la localidad, comenzo el incremento del con-
sumo de diferentes pescados frescos.

En Monreal (N), no dan actualmente tanta
importancia a los dias de vigilia y ayuno como
antafno, cuando los vecinos los guardaban escru-
pulosamente, incluso los que tomaban la Bula.
El pescado preferido durante estos dias de absti-
nencia de carnes eran las sardinas viejas y el aba-
dejo.

Los dias de ayuno eran rigurosos. En esas jor-
nadas tomaban un desayuno frugal, no almorza-
ban ni picaban nada en toda la mafiana. La co-
mida era corriente, con un plato de potaje y
alguna sardina o un huevo. No merendaban, y
la cena era sustituida por unos pimientos secos
hervidos y recocidos en una cazuelica con accite
y ajo a lo que llamaban colaciar.

En San Martin de Unx (N), el régimen de
comidas los dias de ayuno consistia en perma-
necer hasta el mediodia solo con el desayuno,
no merendar y cenar tan sélo un huevo pasado
por agua. La dieta de vigilia era potaje y abade-
jo.
En Améscoa Baja (N) el ayuno se guardaba
con rigidez cartujana. En esos dias desayunaban

una jicara de chocolate con un poco de pan y
para colacion, a la noche, sopa de caldo de pi-
mientos secos cocidos en aceite para primer pla-
to y como racion los pimientos cocidos. Fl pan
se administraban racionado.

Algunas personas observaban el fraspaso. Era
ayuno de traspaso abstenerse de comer y de be-
ber desde que bandeaban las campanas ¢l Jue-
ves Santo porque moria Jesucristo, hasta que to-
caban a Gloria el Sdbado Santo porque habia
resucitado. Algunos hombres hacian #raspaso de
tabaco, otros de pan. El ayuno en Améscoa Baja
era asunto de mujeres, los hombres estaban dis-
pensados a causa de sus [atigantes trabajos.

En Urzainki (N) los que ayunaban desayuna-
ban chocolate preparado con agua y algo de
pan. Por la noche un poco de verdura, sin pata-
tas y un pedazo de pan con mermelada o fruta.
No se tomaba ni leche ni huevos. Ha sido tam-
bién costumbre comer al mediodia bacalao y a
la noche ensalada de pimientos en escabeche.

En Allo (N) los dias de vigilia las comidas
contaban como ingredientes huevos o pescado.
Entre las variedades de este ultimo las mas fre-
cuentes [ueron el bacalao, las sardinas, los aren-
ques y el besugo, que era consumido a princi-
pios de este siglo en mucha mayor proporcion
que en la actualidad. Para ello los ponian en
conserva del siguiente modo: Se adquirian los
besugos en plena temporada -mediados de ene-
ro-, y los troceaban en rodajas. Después de freir-
las las colocaban en un perol de barro colmado
hasta el ras con aceite. De esta forma disponian
para su consumo durante la Cuaresma.

Ayunaban dnicamente las mujeres, los hom-
bres que trabajaban en el campo lo tenian dis-
pensado por los sacerdotes en confesiéon parti-
cular. Solia decirse: «Bastante ayuna el que mal
come». Las mujeres resistian con el desayuno
hasta el mediodia y sin merendar, hasta la cena.

En Lodosa (N) los dias de ayuno y abstinen-
cia la comida del mediodia era sélida: arroz, ba-
calao o merluza y huevos en algunas familias, o
las llamadas alubias de vigilia. Como segundo
plato, pescado. Antano las familias con menores
recursos se abastecian de chicharros grandes de
lata que llamaban seldados, las pudientes, merlu-
za y las medias, bacalao, abadejo.

En Arrayoz (N), en general se atendia poco a
los dias de ayuno, porque les habian ensenado
que en razén de sus (rabajos no estaban obliga-
dos a ello. Con todo algunas mujeres se priva-
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ban del desayuno. La abstinencia, en cambio, se
guardaba con toda fidelidad. Tales dias se supri-
mia por completo todo derivado de cerdo y se
comia a base de huevos, leche y talo.

En Goizueta (N) los dias de ayuno se comia
como de ordinario al mediodia y eran mas lige-
ras el resto de las comidas. Los dias de vigilia se
tomaba huevos y bacalao.

En Lezaun (N) los dias de vigilia sc preparaba
pimientos secos con huevo y abadejo.

En Murchante (N) hasta los anos sesenta, se
guardaba en general tanto el ayuno como la vi-
gilia. Actualmente va desapareciendo la costum-
bre del ayuno. Se sigue observando en ciertas
casas la vigilia que consiste en no lomar carnes
ni embutidos de cerdo, sino solamente pescado.

En Izal, Valle de Salazar (N), los dias de ayu-
no se hacia un desayuno ligero y una comida
normal. La cena era también ligera. El régimen
de comidas en dias de abstinencia era a base de
pescado, generalmentc bacalao y huevos.

En Sara (Ip), los dias que se observaba el ayu-
no, mehe egin, la comida habirual consistia en:
patatas, alubias, queso, tomate y leche.

En Iholdy, (Ip), avunar, balur (egin), significa
no ingerir nada hasta ¢l mediodia. La vigilia,
mehea, consistia cn no comer carne ni embuti-
dos. Se tomaban sardinas cn salazéon para desa-
yunar o huevos y bacalao al mediodia. En la me-
sa de los entierros que acontecian en dia de
vigilia, figuraba el bacalao con patatas y un pla-
to de huevos duros con salsa de tomate.

En Urepel (Ip) llaman barura al ayuno. Los
dias de ayuno no probaban bocado hasta las on-
ce de la manana. A esta hora comian y a la no-
che consumian cocido y leche.

En Osses (Ip) los dias de vigilia se preparaba
pescado y huevos. En una comida de entierro
que fuera en dia de vigilia se tomaba piperrada
con huevos y bacalao con patatas.

En Hasparren (Ip) los dias de vigilia era cos-
tumbre comer patatas en ensalada y bacalao
también en ensalada. Ademas se preparaba so-
pa con bacalao.

En Sunharette (Ip) los dias de vigilia se comia
verduras, bacalao, sopa y leche. El dia de Viernes
Santo los huevos estaban prohibidos. No se utili-
zaban grasas para condimentar los alimentos.

En St-Jean-Pied-de-Port/Donibane Garazi
(Ip) los dias de abstinencia se comia bacalao.
Este se cocia y con el agua se hervian las patatas
en rodajas, con aceile, perejil y ajo.

En Orégue (Amikuze) (Ip) en dias de vigilia
se comian generalmente sardinas secas, xardina
kasko-gorriak. También, a veces, bacalao, marluza.

En Orexa (G), antano, los dias de ayuno se
desayunaba chacolate sin pan. Al mediodia se
tomaba una comida ordinaria y en la cena, cas-
tanas. En la década de los anos setenta, leche o
café con leche por la manana, al mediodia lo
habitual y por la noche patatas o alubias blancas
y leche con sopas.

En Zerain (G) el ayuno consistia en desayu-
nar café solo o con leche; al mediodia una co-
mida normal sin carne, de modo que al finalizar
quedara cierta sensacion de hambre; no sc me-
rendaba y para cenar sopa de ajo o caldo de
puerros y un poco de leche. No se tomaba nada
entre horas. Muchos vecinos hasta la década de
los anos cuarenta, ayunaban desde cl Gltimo to-
que de la campana de la misa del Jueves Santo
hasta la Misa de Gloria del Sabado Santo. A este
ayuno se le llamaba kanpaibaraue.

En Elosua-Bergara (G) hasta la década de los
anos sesenta, los dias de ayuno no se ingeria
alimento alguno hasta ¢l mediodia. En la comi-
da: caldo de alubias y alubias cocidas en agua
anadiéndole un refrito de aceite y cebolla. No
se merendaba. Para la cena sopas de ajo o coci-
do de patatas. No se tomaba leche en dias de
ayuno. En un dia de vigilia se comia alubias o
berza condimentadas con aceite y después torti-
lla de patatas o pimientos rojos de lata.

En estas ultimas décadas en los escasos dias
de ayuno se toma un desayuno mas ligero; la
comida es normal; se suprime la merienda y la
cena es frugal,

En Beasain (G) en los dias de ayuno el desa-
yuno y la comida eran ordinarios para quicnes
tenian que trabajar. Para cenar se tomaba sola-
mente caldo de puerros o sopa de ajo. Los que
no tenian que trabajar debido a su edad comian
al mediodia algo menos. El cocido se condi-
mentaba con aceite en lugar de tocino y de se-
gundo plato se comia tortilla o bacalao.

En Elgoibar (G) los dias de ayuno se tomaba
para desayunar un vaso de leche. No se meren-
daba y la cena era muy ligera. Los dias de vigilia
se comia sopa de verdura, pescado de rio y hue-
VOs.

En Fzkio (G) los dias de vigilia se preparaban
huevos y pescados. Antes Gnicamente se toma-
ban huevos. No se podia agregar a las alubias
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grasa de tocino, koipie, ni manteca de cerdo. En
la actualidad los mayores siguen manteniendo
esta costumbre, no asi los jovenes.

En Hondarribia (G) durante los dias de vigi-
lia se comia pescado, sobre todo bacalao con
tomate o en tortilla. En algunas casas hacian
guisado de patatas y pescado. También se recu-
rria mucho a los huevos.

En Berastegi (G), los dias de vigilia se consu-
mia mucho bacalao y huevos.

En Carranza (B), los dias de ayuno se tomaba
para el almuerzo de la manana un vaso de le-
che. Para la comida una ensalada de alubias a
las que se anadia ajo y unas hojas de laurel ben-
decido el dia de Ramos. A veces, las alubias se
sustituian por una purrusalda. De segundo plato
tortilla de patatas o bacalao, bien en salsa verde
O con tomate.

En Zeanuri (B), la norma del dia de ayuno
era no tomar mas de «dos cosas» en cada comi-
da, yateko bakotxean gauza bt, ez geio. Hace cuaren-
ta 0 sesenta anos la alimentacion de un dia de
ayuno se reducia a desayunar una onza de cho-
colate con pan; al mediodia un cocido de alubia
blanca y bacalao; para la cena patatas con pue-
rros y leche, en cantidad algo inferior a los dias
ordinarios. Los platos tradicionales de vigilia
han sido: orio-azea, berza cocida condimentada
con aceite; babazurie, alubia blanca condimenta-
da también con aceite, a la que se le anadia un
wrozo de sardina vieja o gallega, sardine zarra, ba-
calao o sardinas.

En Lezama (B) los dias de ayuno y abstinen-
cia desayunan leche con sopas o café con leche
y alguna galleta. Para la comida un plato fuerte
que no tenga condimentos de carne y pescado
o huevos. Ese dia no se merienda ni se toma
nada entre horas. Por la noche una cena frugal,
huevos v fruta o leche.

En Trapagaran (B) los dias de vigilia se pre-
paraba berza cocida en ensalada con refrito de
ajo y rociada de vinagre. De segundo bacalao.
Actualmente tales dias se sigue comiendo ver-
dura y pescado. El dia de Viernes Santo el se-
gundo plato ha sido tradicionalmente bacalao
con romate.

En Durango (B) la comida de vigilia consistia
en alubias blancas con pimientos choriceros y
aceite, o berza, orio-aza, condimentada con acei-
te y ajos. De segundo: bacalao con tomate o en
salsa verde; besugo, chicharros o anchoas. Para
merendar, sobre todo los hombres que trabaja-

ban, tomaban una sardina vieja o gallega, asada
sobre la chapa, escamada con papel de estraza
y rociada con aceite,

Los dias de ayuno al mediodia se preparaba
una comida sin limitacién de cantidad. En el
desayuno café con leche sorbido y en la cena
sopa o porrusalda, tortilla de patatas o huevos
fritos. Tales dias no se merendaba ni se proba-
ban licores o refrescos, por considerar que di-
chas bebidas rompian el ayuno. Tampoco se Lo-
maba nada entre horas.

En Abadiano (B) era creencia de algunas per-
sonas que los dias de vigilia tampoco se podia
comer aqucllo que procediese de animales co-
mo huevos y leche. Los dias de ayuno no desa-
yunaban.

En Ajangiz (B) un ment caracteristico de vi-
gilia eran patatas en salsa verde o alubias blan-
cas con aceite.

En Amorebicta-Etxano (B) los dias de ayuno
se comia al mediodia y a la noche. Por la mafa-
na se guardaba un ayuno completo. Al medio-
dia se tomaba alubias blancas cocidas con sebo,
no con tocino, y castanas, pero en cantidad me-
nor a los dias ordinarios.

En Barakaldo (B) el dia de vigilia se comia
cocido de alubia blanca, y pescado, general-
mente bacalao, o tortilla dc patatas con pimien-
tos. Se cenaba porrusalda y un huevo Irito, siem-
pre en cantidad inferior a los otros dias. Los
dias de ayuno era norma inexcusable no tomar
nada entre horas.

En San Miguel de Basauri (B) se ayunaba has-
ta el mediodia. Se comia entonces un cocido de
alubia blanca. No se merendaba y se cenaba pu-
rrusalde con bacalao. Actualmente son menos
las familias que guardan ayuno. Los observantes
desayunan solamente café con leche. La comida
del mediodia es habitual en cantidad: sopa, alu-
bia blanca o arroz, pescado y fruta. No se me-
rienda y la cena es ligera.

En Bermeo (B) los dias de ayuno sc desayu-
naba café negro, kafe baltze. No se tomaba amai-
ketako ni merienda. La comida era normal y se
cenaba poco. Algunos no comen carne los vier-
nes, pero esto no se cumple 4 rajatabla, porque
existe la compensacion, ordeskue, de sustituir la
abstinencia de este dia por una limosna o una
obra piadosa.

En Begofa-Bilbao (B) los dias de vigilia se
comia alubias blancas y pescado.

En Galdames (B) los dias de ayuno y absti-
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Nos, DOCTOR DON ENRIGUE, del Titulo de San Pedro in Mon-

torio, Presbitero de la Santa Iglesis Romana Cardenal PLA Y DENIEL, por la misericordia divina Arzobispo
de Toledo, Primado de las Espafas y Comisario General Apostélico de la Bula de Cruzada.
G particular el Papa Pio Xl, de santa memoria, enriquecicron la Bula de Cruzada, es el Indulto de la ley de ayuno y abstinen-
cta, por el cual sc {acllita notablemente el cumplimlento de esta ley. Y por cuanto Nos, como Comisario General de la Bula
de Cruzada en Espana, tenemos facultad para publicar Sumarios de los diversos Indultos que la mencionada Bula comprende, hemos
determinado publicar, paru el debido conocimiento de 1os fieles, el presente Sumario de los privilegios contenidos en el dicho Indulio
de la fey de ayuno y ebstinencia. :

Asl, pues, hacemos saber: que, desde el dia de la solemne publicacién de la Bula de Cruzada de cste ano hasta un mes después
de lo publicacidn del afio venldero, todos los ficles residentes en territario espafiol o en cualesquiera otros territonos sujetos a la
dominacidn espafola (excepto log regulares obligados por voto especial o comer manjares cusdragesimales todo ¢l afie) gozan, con
fas condiciunes que abujo se expresan. y aun durante el ticmpo que estuvieren fucra de Espsfia. siempre que eviten el escandale, de
los sigulentes privilegios: —1. En cualquier dia y en cualquiera refeccién pueden comer licitamente lacticinios, huevos y pesca-
dos. —1i. La ley de abstinencia de carne y de celdo de carne los obliga solamente en los viernes de cuaresma, en las vigilias de Pente-
costés, lnmaculada Concepcidn de la Virgen Maria y Hatividad «de Nuestro Setor Jesucristo, y al clero tanto secular como regular
se exhortn vivamente sin obligacion a guardar la abstinencia cn los viernes de las Témporas extra Quadragesimam. =111 Unicamente
en los miércoles, viernes y sibados de Cuaresina y en las tres vigilias mencionadas estan obligados a [a ley del ayuno

Es de advertir que la Vigilia de Navidad se traslada al sabado de las Témporas inmediatamente anteriores y que en los dichos
dias de ayuno queda en’todo su vigor, para los que estén obligados a ayunar, la prescripaidn de no hacer al dia m4s que una connda
propiamente dicha.

Para gozar de las expresados privilegios es preciso: =1, Tomar el Sumanio General de Cruzada. —11. Tomar, ademas. ¢l presente
Sumarlo. =1Il. Dar la limosna que para cada uno de los Sumarios hemos sefialado - Cuando los ingresos del Jele de familia no
superen las 15.000 ptas. en total. ni €]l ni sus familiares deberdn tomar Sumario alpuno para gozar de los privilegios que concede este
Sumarlo; pero sl quisieren gozar de los demés privilegios de Cruzada deberdn tomar todos el Sumario general de infima clase
y iambién los demas Sumarins particulares. Ademiés, los hijos de familia, cuyos padres estén nhligados a tamar el Sumanio de (nfima
clase tampoco estéin:obligados a tomar Sumario alguno para disfrutar de los privilegios de este Sumario de Abstinenria y Avuno

Dado en Toledo, a 1 de tunio de19AS!

+ ‘ZVA L comats ﬁé//:.ls««

Epeiitte il Pl
.

racia sefialadisima, entre las muchas con que los Romanos Pontifices vy en

Clase del Indulto 12

Indulto de la ley de ayuno y abstinencia para 1966 a favor de Limasna; 100 pesetas
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Fig. 207. Bula de ayuno y abstinencia, 1966.

también el cabrito. En muchas zonas rurales se
sacrifica para esa festividad un cordero de le-
che, axuri (Sunharette-Ip, Aria-N), asuri (Zeanu-
ri-B) o wmerri (Aria-N).

Pero el cordero de Pascua se comia también
cntre los pescadores. Asi en Ciboure (Ip), el lu-
nes de Pascua los componentes de la tripula-
cién de cada barco tomaban juntos el cordero
pascual, Pazkoko azuria edo bildolsa, pagado por
cl armador.

También ha sido tradicional preparar corde-
ro el dia de San José, 19 de marzo, festividad
que desde el punto de vista alimentario viene a
ser un anticipo de la Pascua florida o de prima-

nencia se consumian patatas o arroz y bacalao,
todo ello en poca cantidad.

En Getxo (B) los dias de ayuno y abstinencia
se desayunaba café con leche y se suprimia el
amaiketako. La comida consistia en alubias blan-
cas cocinadas sin tocino, s6lo con pimiento rojo
y refrito de ajo. Pescado. Para la ccna sopa de
ajo o un huevo frito.

En Plentzia (B) los dias de vigilia se consumia
alubia blanca y bacalao o algliin otro pescado.
También ha sido costumbre comer arroz con
tomate y huevos o patatas cn salsa verde y pesca-
do o tortilla.

PASCUA DE RESURRECCION. PAZKO EGU-
NA

Fl dia de la Pascua de Resurreccion, Pazko
egunez (comun), Pazkoz (Iholdi-Ip) o Baskoz (Is-
poure-Ip), tiene lugar una comida familiar en la
que cl plato caracteristico ha sido el cordero o

vera.

El cordero generalmente se come asado y
acompanado de lechuga, pero como senalan al-
gunas cncucstas, alli donde la familia es nume-
rosa y los recursos econémicos escasos, el corde-
ro o cabrito lo comen guisado. En los dltimos
anos, se ha generalizado tomarlo acompanado
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de vino espumoso, al que hasta tiempos recien-
tes se ha denominado champdn y Gltimamente
vine de cava. Este Gllimo término es muy poco
utilizado todavia. Al igual que en las grandes
[estividades, Natividad y Ano Nuevo, es costum-
bre desayunar chocolate este dia. El postre mas
comiin de la comida de Pascua particularmente
en muchos pueblos de Gipuzkoa es la cuajada,
mamia, galzaiua.

Ritos con el pan y el agua

En Iparralde, con motivo de esta festividad
pascual, se han practicado ciertos ritos relacio-
nados con el pan bendito.

En Liginaga (Ip) era costumbre bendecir
pan en Sabado Santo. Cada familia procuraba
llevar de la Iglesia a su casa pan bendito, ogi
benedikatia, agua bendita, wr benedikalia, y car-
bon, inkatz. El domingo de Pascua de Resu-
rreccion, el primer desayuno consistia en to-
mar después de santiguarse el pan bendito y
el agua bendita que se trajeron de la Iglesia el
dia anterior.

También en Ispoure (Ip) en la celebracion
pascual que tenia lugar el Sibado Santo, reci-
bian los asistentes un trozo de pan bendeci-
do, que se tomaba en la comida del dia de
Pascua.

En lholdi (Ip) se le daba el nombre de mo-
rrokoa a un pan con cuatro protubcrancias a
modo de cuernos. El dia de Pascua, cada fami-
lia acudia con su morrokoa a la Misa mayor para
que el sacerdote lo bendijera. Después este
pan era repartido en la comida pascual. Se
guardaba un pedazo pequeno hasta el ano si-
guicnte.

En Sunharette (Ip) al regreso de la Misa
Mayor del dia de Pascua, se santiguan con los
pequenos trozos de pan bendito traidos de la
Iglesia que se comen bebiendo también un va-
so de agua bendita. Se sientan a la mesa para
tomar generalmente una tortilla de jamoén. Es-
te dia era costumbre dar comicnzo al primer
jamdn del ano.

La torta pascual. Paskopilla, morrokoa, ranzopil

Al dia de Pascua de Resurreccion esta ligada
una costumbre, en otro tiempo muy cxtendida
por gran parte del territorio de Vasconia y con-
sistente en el regalo de un pan especial que los

padrinos, mas frecuentemente la madrina, rega-
laban a sus ahijados.

Este pan o torta pascual, de fabricacién do-
méstica, era presentado de diferentes formas y
recibia denominaciones propias en cada lugar
como veremos mas adelante.

Su elaboracion tenia lugar generalmente en
la hornada que se hacia el Sibado Santo. Antes
de cocerlos en el horno, se incrustaban en estos
panes o panecillos uno o varios huevos crudos
o también un chorizo. Para que cstos panes o
tortas tuviesen una presencia mas lucida sc les
banaba por encima con un huevo batido, des-
pués de su coccidn.

Alava:

Hasta la década de los anos sesenta, cn San
Romin de San Millan y en otros pueblos dc la
Llanada Alavesa era costumbre que el Lunes
de Pascua las madrinas regalasen a sus ahija-
dos o hijanos un bollo de pan que contenia en
su interior un chorizo y uno o varios huevos
que afloraban encima de la corteza. Estos bo-
llos llevaban grabados adornos en forma de
rayas, flores o cruccs, realizados con un tene-
dor. En ocasiones se escribia el nombre del
ahijado. Este pan se denominaba ronzapil, ran-
zopil o ranchopil.

En Salvatierra-Agurain, el segundo dia de Pas-
cua de Resurreccidn, se celebra la fiesta dedica-
da a Ntra. Sra. de Sallurtegi, patrona de la Villa.
Aqui es costumbre antiquisima que el padrino
de bautismo reciba la visita del ahijado. Este le
felicita las Pascuas y €l padrino le corresponde
obsequiandole con un bollo de pan que lleva
chorizo en su interior o un huevo incrustado.
Este pan se denomina arrazobi.

En Barrundia y Gamboa recibia el nombre de
rantzopil o arravltzopil y en Narvaja, otarra.

Al mismo pan y con los mismos ingredientes
en la Ribera Alta le han denominado rosco.

Bizkaia:

En Gorozika v en Amorebieta a este pan re-
dondo y con un huevo incrustado en el centro
le llaman mokolza. Igual denominacion se le da
en Durango y en Abadiano.

En Zeanuri estos panecillos con huevo incrus-
tado son triangulares, de tres puntas, y reciben
el nombre de mokotza o morrokoiea.

En Bermeo y Busturia este pan es redondo y
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Fig. 208. Bendicion de granos, alimentos y agua el dia de Santa Engracia. Segura (G), 1986.

con adornos y se llama Paskopille. En Bermeo
recibc ademds la denominacion de roskoie. De
vispera se avisaba al ahijado: «Bijar paskopille bille
etorril», (jManana vienes a recoger el paskopi-
lel).

En Mendata, estos panes de Pascua eran
triangulares en la década de los anos veinte y
llevaban impresa en cada uno de los angulos
la figura de una mano. Las madrinas los rega-
labirz] a sus ahijados hasta quc éstos se casa-
ran”.

Gipuzkoa:

En Zerain la torta con que obsequiaba la ma-
drina, amapuniakea, a sus ahijados, besotakor, cra
de tres puntas y un huevo entero puesto en el
centro. Recibe el nombre de arrautz-opill.

En Elosua-Bergara rambién este pan denomi-
nado kaapaxue era de tres puntas, irw punlakoa,

¥ ZAMALLOA, Félix de. «Fiestas populares, Amorcbicta» in
Anuario de Fusko Folldore, 11. Vitoria, 1922, p. 94.
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y llevaba en cada punta un huevo. Era la madri-
na la que lo regalaba a su ahijada.

En Oyarzun a estos bollos les denominaban
Samarko opilla (bollo de San Marcos). Segiin Ma-
nuel de Lekuona (1922), era el dia de San Mar-
cos cuando las madrinas regalaban a sus ahija-
dos este bollo que llevaba un dibujo en el
exterior y dentro un huevo. A esta costumbre se
refiere aqucllo de:

Aita San Marko
nik opile jango

0T €z emango

Padre San Marcos
yo comeré el bollo
a nadie se lo daré

También en Hondarribia sc bendicen opillak
este dia de San Marcos. Estas opeflak llevan en su
interior huevos cocidos y estan pintadas de cara-
melo rojo y con un polluelo de imitacion. Para
llevarlas a la iglesia se cubren con un lienzo. Anti-
guamente eran de elaboracién casera y en estos
Gltimos anos las venden en establecimientos co-
merciales. Es un obsequio de las madrinas a sus

ahijadas o ahijados hasta que estos se casen™.

# GARMENDIA LARRANAGA, Juan. «Algunas fiestas del ciclo
anual» in Ohitura, V. Vitoria, 1987, p. 252,
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Fig. 209. Torta de San Marcos. Renteria (G), 1980.

Esta costumbre se mantiene vigente también
en Irin y Renteria.

Iparralde

En Ispoure era costumbre elaborar por fiestas
de Pascua un pan especial, morrodua, en forma
de corona sobre la que colocaban pequenos ci-
lindros de pan. La madrina, gazama, lo ofrecia
a su ahijado/a hasta la edad de la Comunion.
Este pan circular de cerca de unos treinta centi-
metros de didmetro tenia cuatro protuberan-
cias, lau titi, de cerca de ocho centimetros de
altura. Sc [abricaba en casa y también en pana-
derias. El ahijado lo repartia entre los comensa-
les durante la comida del dia de Pascua, Paskoz.
En Saint Jean-Pied-de-Port/Donibane Garazi, le
denominan de igual modo morredua.

En Dohozti este pan es de dos cuernos y le
llaman morrokua. Las madrinas regalan a sus ahi-
jados hasta que estos hayan recibido su Comu-
nion mayor, que suele tener lugar cuando cum-
plen la edad de 10 anos.

Navarra

En Vera de Bidasoa y otros lugares de la Alta
Navarra a este pan dec Pascua le denominan
adar-opil, torta de cuernos y en Baztan aitaixi-opil
y amatxi-opil, torta del padrino o madrina.

En San Martin de Améscoa se elaboraban bo-
llos de Pascua, que eran panecillos adornados
con grageas a los que untaban con yema de
huevo en su superficic, Anadian a la masa gra-
nos de anis que les daban un sabor agradable.

A algunos de estos bollos antes de su coccion
se les incrustaba en la pasta, mitad dentro mitad
[uera, un huevo que se cocia junto con el bollo
en ¢l horno.

Este era también cl aguinaldo que las madri-
nas entregaban por Navidad a sus ahijados.

La vigencia de esta costumbre pascual ha ido
pareja con la fabricacion del pan casero, ya que
cstos panes se elaboraban aprovechando la hor-
nada.
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Actualmente en aquecllas casas que siguen
manteniendo el horno del pan y también en
algunas panaderias se fabrican estos panes de
Pascua, pero se puede decir que en general esta
prictica ha perdido vigencia.

BANQUETES DOMESTICOS Y COMIDAS CO-
LECTIVAS EN LAS FIESTAS PATRONALES

Las fiestas patronales que anualmente tienen
lugar en barrios, pueblos o villas el dia del santo
o santa titular de su iglesia o ermita suponen un
verdadero acontecimiento desde el punto de
vista de la alimentacion.

Con motivo de estas celebraciones cada casa
prepara un banquete que rebasa los (érminos
de una comida ordinaria de sustento e incluso
de una dominical. Este suele ser el festin do-
méstico mas generoso del ano en el que se con-
sumen manjares extraordinarios.

Una caracteristica importante de estos ban-
quetes es la asistencia de los convidados, pestalek
en Lekunberri (N) o konbideduek cn Zeanuri
(B). En efecto, ese dia, se unen a la mesa fami-
lias, parientes y amigos que habitan en otras po-
blaciones o barrios, de modo que las fiestas pa-
tronales vienen a ser una cita de encuentro de
la parentela. Hay casos en que los convites a
este dgape se hacen de modo expreso pero, por
lo general, la costumbre establece una recipro-
cidad, de manera que los convidados seran a su
vez anfitriones cuando ellos celebren sus fiestas
patronales.

En las casas rurales, mas antes que ahora, en
el corral doméstico se criaban pollos, patos, ca-
pones o conejos que eran sacrificados con desti-
no a estos banquetes festivos.

La base principal de estas comidas han sido
muy cominmente, los asados y guisados. Para
ello se mataba este dia un cabrito criado en casa
o un cordero adquirido a los pastores en prima-
vera y engordado para esta ocasidon. Del mismo
modo se actuaba con ocasién de otros aconteci-
mientos familiares como bodas, etc. También
ha existido la costumbre de sacrificar un terne-
ro entre varios vecinos.

En algunos de los pueblos de Iparralde, con
molivo de las fiestas patronales, se mataba una
vaca o un buey comprado en el pucblo. La se-
mana anterior el carnicero presentaba el animal
a la salida de misa.

Una vez sacrificado y despedazado, su carnc
era vendida en una de las casas del pueblo.

Una actividad doméstica corriente hasta hace
unas décadas era la fabricacion del pan cada
semana. La hornada previa a las fiestas patrona-
les tenia caracteristicas particulares. En ocasio-
nes se lustraban los panes recién sacados del
horno con yema de huevo para darles una pre-
sentacion mas brillante. También se aprovecha-
ba esta hornada de pan para la elaboracién de
diversas pastas festivas: bollos de leche, mante-
cados, piperropiles, espafioletas, pastas de coco,
etc.

En todo caso aunque no se hiciera hornada
de pan las mujeres preparaban de vispera la re-
posteria que seria el colofén de la comida de la
fiesta. Tampoco se olvidaban los anises escar-
chados y otros licores que endulzarian el pala-
dar.

Ademas de los preparativos culinarios, las
fiestas patronales, siempre han estado precedi-
das por un gran ajetreo en las casas que eran
sometidas a una limpieza general, garbi-thuzie en
Zeanuri (B), al encalado de los interiores y al
adecentamicnto del mobiliario. Para el banque-
te se utiliza ¢l comedor o la sala principal de la
casa. Fse dia sc exibiran en la mesa los mejores
manteles, vajilla y cuberteria.

Las encuestas recogen las fiestas patronales
que tienen lugar en cada uno de los pueblos
consultados, destacando los banquetes que sc
celebran con este motivo. La minuta de estas
comidas es comiin en muchos casos, por lo que
ofrecemos una sintesis de sus caracteristicas ge-
nerales, subrayando luego las particularidades.

Tradicionalmente el catalogo de estos festi-
nes se componia de los siguientes platos:

1.” Sopa elaborada con caldo de carne, gallina
u oveja.

2.2 Cocido de garbanzos v berza.

3.7 De principio o racién lo mas caracteristico ha
sido los asados o guisados de aves, cordero,
cabrito o pollo; carne guisada o calderete;
cstofado de vaca. También la lengua, el re-
dondo en salsa o el lomo con pimientos ro-
jos han sido platos propios de estos banque-
tes. Menos frecuentes eran los pescados:
merluza, chipirones o bacalao.

4.2 El postre mas comun ha sido el arroz con
leche, las bizcochadas o natillas con galletas
o suspiros, el flan, o las manzanas asadas.
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Fig. 210. Calderete. Moreda (A), 1987.

En las dos altimas décadas la composicion de
estos banquetes familiares ha sufrido una gran
transformacién y ha evolucionado a una mayor
diversificacion de manjares.

La primera modificacion ha consistido en la
introduccién generalizada de los entremeses: ja-
mon, chorizo, esparragos, ensaladillas, diversos
mariscos, croquetas, etc.

Debido a csta innovacién se han desterrado
de las grandes comidas los cocidos de garbanzo
y berza, si bien en algunas casas se mantiene la
sopa tradicional o un caldo denominado conso-
mé.

Los asados o guisados tradicionales de corde-
ro o aves son frecuentemente sustituidos por
chuletas o solomillo de animal vacuno y se han
difundido los platos de pescado: merluza, chipi-
rones, etc.

En los postres es el arroz con leche el que,
por tradicién, mas persevera. Pero a él se ana-
den con suma frecuencia pasteles o tartas elabo-
radas cn casa o adquiridas en pasteleria, asi co-
mo helados y mantecados de diversas clases.

También a las bebidas tradicionales, vino, ixa-
kol 0 sidra se les han agregado de modo gene-
ral los vinos espumosos que reciben el nombre
de champan.

En determinadas localidades la composicion
de esta «comida de las fiestas» esta mas fijada
por la tradicién y es seguida en tal caso por la
mavyoria de las familias.

Por otra parte frecuentemente los jovenes or-
ganizan, en estos dias de fiesta, comidas grupa-
les que denotan su pertenencia y encasillamien-
to propios de esa edad de la vida.

Navarra

En Aoiz el ment de las fiestas patronales, por
lo comn, era igual en todas las familias: escaro-
la, sopa de cocido con carne de oveja, garban-
zos v berza. Relleno con tomate v sangrecille, po-
llo criado en casa para las fiestas. De postre
bizcochada (natillas) o arroz con leche, peras co-
cidas, uvas del pueblo. Calé de puchero, anis,
CONAC y Cigarros puros.

Después de las comidas algunos jugaban a
cartas y empalmaban con la cena. Este menu
era invariable durante todos los dias que dura-
ban las fiestas.

Los grupos de jovenes preparan cenas colecti-
vas a base de relleno, cordero al chilindron o
ajoarriero con gambas. Después de la cena, en
las bajeras, se prueba el zurracapote que consiste
en vino, azlcar, melocoton y canela. Esta bebi-
da se prepara con una scmana de antelacién.

Es costumbre terminar con recena hacia las
seis de la manana. Cada miembro de la cuadri-
lla aporta chorizo, queso, jamoén, pan y vino.

Fig. 211. Banquete festivo comunitario.

La pochada. Azagra (N).
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En Artajona hasta mediados del presente si-
glo, la comida tipica de las ficstas era: ensalada,
cocido, gallina o pollo en pepitoria y pescado.
Unas pocas familias hacian relleno. El postre cla-
sico era melon, sandia o melocotén.

Terminada la comida se ponian sobre la mesa
las tortas de anis que habian sido elaboradas
con harina de trigo, anis en grano y azicar, y
cocidas en cl horno del pan. Este postre tipico
de fiestas, se abandon6 a partir de 1940. Con €l
solia servirse vino rancio «para echar la rosqui-
lla». La costumbre del café como remate de la
comida e¢s reciente. Muchos prefieren tomarlo
en el casino o cn los bares.

Todavia se mantiene la costumbre tipica de
preparar ajoarriero. Las tardes en que hay capeas
de vaquillas en la plaza, cada cuadrilla lleva al
cajon detras del vallado un caldero con ajoarrie-
ro, jamon con tomate o fritada de carne. Los
componentes de la cuadrilla invitan a sus ami-
gos. Es tradicion beber el vino en botes metdli-

cOS.

Fig. 212. Asando chuletas de cordero en las fiestas
patronales. Apodaca (A), 1988.

Fig. 213. Zikiro. Orreaga (N), 1988.

En Monreal el plato tipico de las fiestas patro-
nales era el relleno. Actualmente prefieren com-
prarlo, aunque no sea tan sabroso como el de
elaboracién casera. Sus ingredientes eran arroz
cocido, huevos, tocino y algo de sebo, introdu-
ciendo esta pasta en un intestino. Con un trozo
de relleno o con un piperropil se obsequiaba a los |
forasteros antes de la comida.

En Arrayoz el banquete de fiestas -15 de Agos-
to- retine a los parientes mas allegados y tiene
larga duracién. Suele constar de sopa de gallina
o pollo, garbanzos con pella, redondo de terne-
ra o pollo con salsa, acompanado todo de bue-
nos vinos. Como postre frutas variadas, tartas,
gazlanbera (requeson), con sidra.

En este mismo municipio, como en cualquier
otro pueblo del Baztan, es nimero obligado
preparar zikiro el dltimo dia de sus fiestas patro-
nales, en torno al primer domingo del mes de
septiembre.

El zikiro-yale es una comida festiva a base de
costillares y trascros de carnero castrado. Si tie-
ne lugar en las cucvas de Zugarramurdi viene a
ser una suerte de akelarre gastronémico.

Se le ha llamado prueba gastronémica por-
que primero se sirve cl zikiro, a continuacion la
piperrada y como colofén la sopa, al revés de lo
acostumbrado. Como postre, queso, termindn-
do con café y licores. Naturalmente, todo va
acompanado de vinos variados de calidad y be-
bidas espumosas bien relrigeradas. El cigarro-
puro se entrega a cada comensal cuando accede
al recinto festivo, en el momento de cotizar eco-
némicamente, y el usuario se lo puede fumar
cuando mas le plazca, es un obsequio de la fies-
ta.
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En el zikiro se asa la carne al aire libre, a la
vista de todos; originariamente se trataba de
carnero, pero dada la [recuencia de esta fiesta
resulta dificil disponer de tales muestras y sc va
substituyendo por carne de corderos, de ovejas
e incluso de terneras. Se escogen sus costillares
y traseros, se colocan en posicion vertical sujetas
a varas de avellano clavadas en el suelo y unidas
unas a otras mediante alambre de espino, en
torno a un fuerte rescoldo o foco de brasa viva,
formada a base de combustion de maderas fuer-
tes como el castano, el roble o el haya. El asado
se realiza aprovechando el calor que despide cl
rescoldo del fogén. Durante el mismo los coci-
neros deben cuidar de tratar las grandes mues-
tras de carne con un brebaje especialmente pre-
parado por cllos a base de agua, sal, aceite,
vinagre, ajos, perejil, pimienta negra, guindillas
mas o menos picantes de acuerdo con los gustos
del publico asistente y unas hierbas frecuentes
en el Valle conocidas con el nombre de xarpota,
que contribuyen de forma directa a dar ese am-
biente magico que rodea a toda la fiesta.

A esta fiesta pueden acudir hombres y muje-
res de cualquier edad, aunque por la propia na-
turaleza del [estejo se excluye a los nifos. El
zikiroyate termina con una rifa de quesos artesa-
nales de la region y una gran verbena popular.

En Murchante se celebra el Santo Cristo de la
Siembra que tiene lugar el segundo domingo
de noviembre. De vispera se enciende en la pla-
za una gran hoguera cuyo rescoldo dura hasta
el dia siguiente. Sirve para asar patatas a altas
horas de la madrugada. Mientras se baila al ca-
lor de la hoguera el Ayuntamiento reparte vino
y nueces entre todos los concurrentes.

En San Martin de Améscoa en todos los hoga-
res se mataba en fiestas una cabra o una oveja.
Con la sangre, manteca y tripas de la oveja, se
hacian morcillas. El ment consistia en sopa, co-
cido de berza, alubias y garbanzos; carne de co-
cido, morcilla, guisado de carne o carne asada.
En las casas mas pudientes se comia gorrin o
cordero asado. Para postre galletas, manzanas y
uvas. De bebida abundante vino, sin que faltase
el ron escarchado.

En estas fiestas en otras tiempos nunca falta-
ban los bollos. Consistian en unos panecillos
adornados con grageas, picos y otros adornos. A
la masa se le agregaban granos de anis y una vez
cocidos al horno se les untaba con huevo. Las
familias acomodadas obsequiaban con estos bo-
llos a sus parientes.

En Obanos tradicionalmente la fiesta de San
Juan Bautista comenzaba de vispera. Al caer la
tarde se encendia la hoguera propia de este dia,
que se mantenia viva hasta la una de la madru-
gada. A su rescaldo se asaba cordero.

El dia siguiente, 25 de Junio, recorrian el
pueblo los mozos, provistos con fundas de almo-
hadas que iban llenando con las rosquillas que
postulaban por las casas. En aquellas que habia
mozas la parada era obligatoria, con musica de
guitarra y baile. Cuadrillas de cuatro a diez mo-
zos se juntaban por la tarde a merendar en el
domicilio de alguno de ellos. El cuarto dia de
fiestas, los jovenes solian comer ajoarriero.

El mena habitual de estos dias era cordero en
fritada, asado o en costillas, precedido de ensa-
lada, sopa, cocido y a continuaciéon bizcochada
como postre. Fl cocido «mas clegante» eran los
garbanzos con chorizo y jamaén; habia quien
también comia pollo, gallina o pato del corral
doméstico.

Ademas del citado menu tipico, en todas las
casas se preparaba relleno, llamado también mor
cilla blanca. En los quince o veinte altimos anos
en pocos hogares se elabora este plato.

De diez afios a esta parte el meni de fiestas
se ha enriquecido sin perder por ello su refe-
rencia con la tradiciéon. La variedad de platos y
su orden es el siguiente:

1. Entremeses: chorizo, jamoén y esparragos en
vinagreta,

2.° Sopa de cocido, hecha con carne de gallina
o de ternera.

3.% Calderete de conejo o cordero con patatas.
Costillas de cordero de palo o rinonada a la
brasa.

Migas de pastor.

Rancho de conejo recocido a base de pi-
miento verde, cebolla, ajo. I.a carne de cste
animal, doméstico o de caza, rehogada con
vinagre o vino blanco al gusto del consumi-
dor.

4.% Postre: hizcochada (natillas), leche frita, me-
locotén en vino o compota de [rutas.

Para beber vino del pueblo, afnejo en ocasio-
nes y cava en abundancia. Los jévenes toman
mezclas de licores (ginebra) con zumos (naran-
ja, etc.). Café, copa y puro.

Perviven en Obanos actualmente las siguien-
tes comidas colectivas en sus fiestas patronales:
El otamen, aperitivo popular que se toma (ras la
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Fig. 214. Preparando el calderete el dia de Santa Agueda. Undiano (N), 1987.

misa y procesiom; las rebuchas de carameclos y
chocolatada que se ofrece a los nifios en su dia
propio; la cena de hermandad entre los del gre-
mio que tiene lugar el «dia de los casados»; el
concurso de calderetes por cuadrillas «el dia de
la juventud» y el «lunch» con baile que se ofre-
ce a los jubilados «el dia del abuelo».

Las penas de casados celebran en un local
denominado zurracapote la mayor parte de las
ingestas nocturnas y diurnas de estos dias festi-
vos. Los hombres acuden a este lugar hacia la
una del mediodia para adecentarlo. Mientras
tanto se prepara un almuerzo de revuelto o ma-
gras con tomate o chisiorra. Para cenar cordero,
o costillas, o costillas y langostinos, o atiin con
tomate, elc. De postre helado y melon, cham-
pan y licores.

En Aria se sigue invitando a los parientes y
amigos continuando la antigua practica, con la
diferencia de que entonces los comensales so-
lian quedarse a pernoctar hasta que transcurrie-
ran las fiestas, ya que carecian de medios de

locomocidn para retornar a sus hogares de origen.
La invitacion se realizaba tanto ayer como se hace
hoy de palabra y personalmente. Los invitados go-
zan del derecho a servirse la comida los primeros.

Hacia el ario 1950 la comida de las fiestas pa-
tronales consistia en: sopa de fideo, cocido de
garbanzo, elizaria; carne de cocido; cordero asa-
do, axuri errea, o pollo, oillasko errea. De postre:
flan o natillas con suspiros (claras a punto de
nieve y con azicar), café, licores y cigarros pu-
ros. Para cenar: sopa de fideo, alubia seca blan-
ca o roja, kaparrona; morcilla blanca o negra,
tripota, y cordero en chilindrén, Para postre: na-
tilla o queso blando de Aria, gaztazarra o gazia
beratsa. Café, licores y cigarro puro.

En Eugui celebran la fiesta de San Gil. Las
fiestas tenian como notas destacadas, ademas
del baile, las buenas comidas y la llegada de fa-
miliares de otros pueblos. Los platos tipicos
eran los siguientes: sopa de cocido o garbanzos,
relleno, pollo o cordero y de postre bizeochada,
sopacana, leche frita v pirropopiles.
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Por estas fiestas, se elegia a cuatro jovenes,
dos mayordomos y dos mayordomas, siendo és-
tas las encargadas de preparar pirropopiles para
aquéllos.

En Izurdiaga cl domingo de fiestas tiene lu-
gar una comida especial que consiste en patas
de cordero cocidas en la sangre del mismo ani-
mal y relleno fabricado exprofeso para ese dia.
Aparte de las comidas domeésticas, en la zona de
las eras se colocan unas mesas donde se organi-
za una comida colectiva en la que toman parte
todos los que han realizado en los trabajos del
auzelan.

En Lekunberri eran los cabezas de familia los
que se encargaban de invitar a los parientes,
quienes por otra parte se sentian obligados a
cumplir con esta invitacion. Estos convidados a
fiestas, pestalek, daban buena cuenta de hasta las
tres y cuatro raciones diferentes de que se com-
ponia el menii. En él se alternaban caldos de
gallina, gallina guisada, oveja, pollo asado, algo
de pescado, ajoarriero, ensalada rusa, etc., con
postres de leche: flan, leche frita, bizcochada,
arroz con leche.

En Lodosa el tinico mena resenable de las fies-
tas patronales es el que se preparaba el tercer
domingo de septiembre, fiesta de Nuestra Senora
de las Angustias. Consiste en chuletillas de corde-
ro con pimientos del piquillo asados. Desde hace
unos cinco anos un dia de las fiestas se dedica
especialmente al pimiento del piquillo.

En Sangtiesa las [iestas patronales en honor
de San Sebastian se celebran a partir del 11 de
septiembre. De madrugada y antes del encierro
de los toros, que era a las ocho de la manana,
cn el pasado los mozos que «empalmaban» de-
sayunaban sandia, melones o higos. Tras el en-
cierro era costumbre comer churros. A media
manana tenian lugar los almuerzos. Para ello las
cuadrillas se juntaban en los alrededores de la
ciudad y preparaban suculentas sartenes de car-
ne guisada o asados de cosrillas. A muchos este
almuerzo ya les servia de comida, pues lo rema-
taban con café¢, licores y cigarro puro.

La comida familiar solia comenzar por sandia
0 meldn de Pastoriza, sopa de cocido con bra-
zuelo, jamoén, garbanzos, tocino y chorizo. To-
das estas carnes separadas se preparaban con un
refrito de tomate y pimiento. La racién era varia-
da: costillas rebozadas, chilindrén, asados de
cordero o de pollo. Para postre: melocoton con
vino, moscatel, abridores o fresquillas de casa.

Durante la novillada de la tarde habia un in-
termedio para merendar, mas que por apetito
por una tradicion, ya constatada en el siglo XVI.
Las cuadrillas de mozos bajaban al ruedo y ex-
tendiendo en el suelo una perola iban dando
cuenta del ajoarriero, magras con tomate, lomo
con pimientos, etc., un manjar distinto para ca-
da dia de las fiestas.

La cena por cuadrillas estaba también progra-
mada. Antes de las fiestas se preocupaban de
comprar por los corrales, extrarradio de la ciu-
dad, buenos ejemplares de pollos y adquirian
igualmente abundante cantidad de vino de los
cosecheros particulares, Cada dia de fiesta cena-
ban por turno en casa de uno de los componen-
tes de la cuadrilla. Las mujeres les condimenta-
ban cl consabido pollo con pimiento y tomatc y
les obsequiaban con todo lo demas.

En el pasado era costumbre que los musicos
de las charangas saliesen a pedir por las casas el
dltimo dia de fiestas. Con el resultado de lo ob-
tenido (pollo, tocino, huevos, etc.) se daban
una comida.

Actualmente la costumbre de comer sandia
de madrugada ha pasado a la historia. Algunos
compran churros para llevarselos a casa y son
muy pocas las cuadrillas que se retnen para al-
morzar. A partir de los anos sesenta grupos de
amigos y cuadrillas cenan fuera de casa en res-
taurantes y asadores. Durante la novillada de la
tarde, pero ya andrquicamente, muchos asisten-
tes al espectaculo comen bocadillos de jamén,
lomo, ajoarriero, costillas, regados con vino o
champan, mas por seguir una costumbre ances-
tral que por apetito.

El segundo domingo de Pascua de Resurrec-
cién cs conocido en Sangtliesa con el nombre de
Quasimodo. Ese dia, hasta el afno 1985, bien dc
manana, se administraba el viatico, portandolo
solemnemente, a los enfermos que lo deseaban.
Acudian muchos a la procesion del Santisimo.
Finalizadas las comuniones se celebraba una mi-
sa solemne en la parroquia. Tras el acto religio-
so, las cuadrillas de amigos tenian por costum-
bre marcharsc al campo, a las huertas, a
preparar migas y calderetes.

En San Martin de Unx las fiestas de San Mar-
tin, las «Grandes», han sido siempre protagoni-
zadas por los jovenes. Antes de la Gltima guerra
se agrupaban en cuadrillas que salian de ronda
por las calles para visitar las casas de las chicas
casaderas. En época de menor disponibilidad
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economica que la actual, las meriendas y cenas
de la mocina eran los actos mas importantes de
dichas fiestas. El primer dia las rondas recogian
por las casas los rosquillos tipicos y las tortas de
anis que les ofrecian, ensartindolos en asadores
para su transporte. Después los tomaban como
postre tras la comida, ayudandose de café y anis.

El segundo dia, también por la manana, tenia
lugar la recluta de pollos, patos y conejos entre
las mozas jovenes. Si éstas querian congraciarse
con los muchachos debian atender sus peticio-
nes (lo contrario estaba mal visto). Estos anima-
les eran transportados atados en palos y se veian
obligados a seguir el ritmo de la danza y la musi-
ca de los jovenes de ronda; o bien iban a espor-
tizos colocados sobre un macho.

Ya aprovisionada, la mocina merendaba estos
manjares en «Casa de la Posadera», o a la puer-
ta de su cuadrilla (local improvisado como sitio
de reunion, en planta baja, como el zurracapote
actual) o en cualquier era proxima al pueblo.

Tras la merienda los jovenes se reunian con
las chicas en el baile y finalizado éste y hasta la
una de la madrugada sc dedicaban a cenar
guindillas escabechadas, conejo o migas de pas-
tor, trasegando vino de sus botas, continuando
de juerga hasta el amanecer.

En Allo los dias de fiestas patronales eran co-
nocidos como de puchero montaw. Entre los me-
nis tradicionales son de destacar el capén, cl
pollo, el pato, el conejo o los cuarticos de cor-
dero asados y que durante meses habian sido
reservados para la ocasién. En los dias previos
las mujeres preparaban la resposteria propia de
las fiestas.

En Viana para las fiestas patronales las casas
solian hacer acopio de pollos, conejos, perniles
(jamones) y chorizos, ademas de buen vino. La
comida familiar consistia ese dia en ensalada,
seguida de la sopa de cocido y garbanzos; asado
de cordero o gorrin en las casas mas pudientes,
o bien pollo en salsa de tomate, merluza albar-
dada, carne de ternera; natillas o flan, fruta y
melocoton en conserva.

A la campana mayor de Santa Maria se llama
«la garbancera» porque repicaba y se bandeaba
solamente en las fiestas grandes que eran dias
de comer garbanzos.

** En Viana «de pasadia~» significa ir al campo a preparar cal-
derete.

De gran tradiciéon festiva es el dia de San Ro-
que, 16 de agosto, cuando van de pasadia™. Una
gran parte de la poblacién abandona la ciudad
y se desparrama por las muchas casetas de cam-
po, a orillas del Ebro, y por las choperas donde
preparan calderctes y otros menus. La comida
tipica de este dia son las alubias pochas con co-
dornices y a falta de éstas el rabo de cuto, cl

jarrete de cordero, el tocino e incluso los cara-

coles.

Iparralde

En Orégue-Amikuze en las fiestas del pucblo
se comia carne de ternera, ahatxia, o de vaca.
Ocho dias antes se mataba una vaca engordada
o dos terneros cebados y todos los vecinos acu-
dian a comprar su carne a la casa fauregia, en-
frente de la Iglesia. Uno de los vecinos troceaba
el animal y otro se ocupaba de cobrar ¢l dinero.

En Ostibarre durante estos dias se comia cor-
dero o carnero que era sacrificado bien por
cuenta de una sola casa o a medias entre dos.
También se consumian patés de cerdo o de pa-
to.

En Ciboure en los dias dc fiesta ademas del
potaje y pollo asado se preparaba un pastel de-
nominado burrazko opilla.

En Sunharette la gran comida festiva se com-
ponia de sopa y viandas de pollo y natillas de
postre. Ademds de vino se tomaba como licor
aigardenta, que cra una especie de conac espa-
nol obtenido de contrabando.

En Masparraute-Martxuta la comida consistia
en caldo de gallina y carnes. Al igual que en
otros pueblos de la region era costumbre matar
en el pueblo una vaca v uno o dos terneros.
Después de la misa mayor, se mostraban estas
carnes a los vecinos para proceder luego a su
venta,

Alava

En Moreda la fiesta de San Pedro y San Pablo
era propia de los pastores. Eslos se reunian en
el campo y hacian un rancho. Era el tGnico dia
festivo que los pastores guardaban durante el
afno.

Este dia, también conocido con el nombre de
la Sampedrada, 1o0s mozos y mozas se relinen en
cuadrillas para merendar en el campo. Se come
conejo, chuletas asadas o bien una sartenada
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con cangrejos de rio. De postre fruta del tiem-
po, tarta y helado.

Es tipico de la festividad de San Roque la cal-
dereta de pochas y también la sartenada o ran-
cho.

Antiguamente, la noche vispera de fiestas se
encendia una hoguera en la plaza del pueblo.
En su derredor se reunian todos los vecinos y
forasteros que eran ohsequiados por el Ayunta-
miento con un refresco consistente en bizco-
chos, aziicar rosado, higos pasos y vino. Se ser-
via también nieve para enfriar el vino.

La comida tipica de las [icstas consiste en en-
tremeses: esparragos, jamon serrano, aceitunas,
calamares fritos, y chorizo casero; sopa de coci-
do o carne, garbanzos con alubia verdc; carne
cocida con tomate, cordero o cabrito asado,
merluza arrebozada; de postre melocotones o
sandia, pasteles y galletas. Como bebida se con-
sume vino, gaseosa y licores. Se acostumbra to-
mar el café en alguno de los bares publicos de
la Villa.

La bebida festiva mas popular es el zurracapo-
te. Cada cuadrilla de jovenes tiene su chamizo o
bodega donde se guardan unas cantaras de esta
bebida.

El altimo dia de las fiestas es costumbre que
los mozos y cuadrillas de amigos se retnan a
preparar una sartenada o rancho riojano a base
de patatas, carne, tomalte, pimientos, setas, ca-
racoles, cangrejos, ctc., todo ello revuelto en
una sartén o calderete con aceite y cebolla pi-
cada.

En Laguardia en las fiestas de San Juan y San
Pedro ¢l ment doméstico consistia en arroz o
vainas con carnero, o también garbanzos con
carne; merluza, cordero o cabrito; de postre
queso de Burgos o natillas. Para beber zurraca-
pote. Con motivo de las fiestas de San Blas era
comun ¢l siguiente ment: sopa o patatas con
chorizo; tortillas de chorizo o besugo y de pos-
tre hojaldres, roscas, cacheles y galletas de vaini-
lla.

En Salvatierra-Agurain en las fiestas de San
Juan y en las de la Asuncién de Nuestra Senora
el Ayuntamiento acostumbra regalar el vino a
los que meriendan en la plaza o calle respectiva.
En esta merienda participa el pueblo que senta-
do en el suelo o de pie consume su tartera de
callos, bacalao, cangrejos, clc.

Gipuzkoa

En Zerain con motivo de las fiestas patronales
de Andra Mariy San Roque todos los hijos de la
casa, etxekok, asi como sus respectivas familias re-
ciben invitacién para la comida festiva. Tam-
bién son convocados los miembros de la familia
de la etxekoandre, si ésta procediera de otro pue-
blo. La férmula mas usual de invitacion es: «Beti
bezela, aurten ere, etorriko zerate».

Los ments de estos banquetes [estivos han va-
riado a lo largo de este siglo. Hacia 1930 la co-
mida consistia en sopa, garbanzos con berza y
lomo con pimientos. De postre arroz con leche.
Caf¢ y cigarro puro. Como bebidas vino y sidra.
En algunas casas se sacrificaba, para estos dias,
una oveja de la que se hacian morcillas, monde-
Juk, que sc comian fritas o cocidas. El resto de
la carne de ovecja se servia en salsa.

En 1940 se presentaban a la mesa dos coci-
dos: berza con morcilla y garbanzos con tocino
y chorizo; estofado como principio y arroz con
leche como postre.

En los anos cincuenta se popularizé un meni
que, en muchas casas, sc ha mantenido hasta
estos Ultimos anos: sopa de carne y gallina, len-
gua en salsa y pollo asado. De postre arroz con
leche. Café, licores y cigarro puro.

Actualmente (1987) la comida festiva presen-
ta una gran variedad de platos. Un ment repre-
scnlalivo puede consistir en entremeses varia-
dos, calientes y frios; pollo criado en casa,
cordero o chuletas conservadas en el congela-
dor doméstico; de postre flan, arroz con leche
o tarta. Cal¢ y cigarros puros. Para beber vino
de Rioja, champan y licores. Un segundo menu
también usual es: sopa de carne con tropiezos,
merluza frita o en salsa verde y lengua en salsa;
tarta o helado y arroz con leche. De bebida vi-
no, txakoli o sidra y champan. Café, copas y ciga-
ITOS Puros.

En Elgoibar en las fiestas patronales que se
celebran en honor de San Bartolomé la comida
de casa consiste en paella de arroz con tropie-
zos de carne, chorizo, trozos de gallina y pi-
mientos. Filetes con pimientos o redondo en
salsa. De postre arroz con leche o compota.

Para cenar era usual tomar ensalada de lechu-
ga con azicar y vinagre, tortillas de cecina de
vaca, merluza frita o en salsa, o bien otros platos
de pescado como angulas, escallus, barbos o an-
guilas en salsa.
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También se acostumbraba celebrar a los quin-
ce dias de Todos los Santos el dia de las animas;
haciendo el kastanarre, verduras con costilla de
cerdo y chorizo, que era plato Ginico, atin cuan-
do habia algunos que también preparaban cara-
coles.

En Hondarribia en las [icstas patronales se
mataba uno o dos gallos y sc hacia caldo y sopa
de fideo o de pan, ogizopa, elaborada con el
antiguo pan negro. Carnes: pollo asado, filetes
o también cordero. Pescados: merluza y chipiro-
nes. De postre arroz con leche o manzanas asa-
das. Cal¢ y conac.

En Elosua-Bergara las fiestas patronales tie-
nen lugar en la Octava del Corpus. He aqui la
transicion operada en esta comida festiva en los
ultimos cincuenta anos: En 1935 consistia en co-
cido de garbanzos con carne y berza; cordero
asado acompanado de lechuga; cuajada o arroz
con leche; vino, café, conac y anis. Actualmente
(1987) esta comida puede componerse de ensa-
lada mixta, croquetas, sopa, costillas de corde-
ro, pollo o carne; tarta casera, calé, licores y
cigarro puro. Tanto entonces como ahora parti-
cipan en este banquete los hijos de la familia
que tras su matrimonio han abandonado el ho-
gar y que acuden acompanados de los suyos.

Bizkaia

En Carranza el dia de 1a romeria, ficsta patro-
nal del pueblo o la parroquia, han sido comu-
nes los siguientes ments: Para comer sopa de
carne de vaca o de oveja; garbanzos con la carne
de la sopa; guisado o filetes de oveja; de postre
queso con membrillo, arroz con leche o flan.
Café, licores y cigarros puros. Para cenar paella
de gallina o pollo; pollo casero o filetes de oveja
y de postre igual que en la comida.

En Galdames la vispera de la fiesta se cocia
pan casero y se sacrificaba una oveja, un corde-
ro, o bien pollos y gallinas. El postre festivo mas
comiin ha sido el arroz con leche.

En Trapagaran con motivo de las fiestas del
pueblo o del patrén del barrio el plato principal
consiste en cordero guisado o asado; pollo o
capon, animal que previamente se habia selee-
cionado y cuya alimentacién se habia cuidado
para que al prepararlo resultara apetitoso. Ac-
tualmente al ment tradicional se le han agrega-
do entremeses, vinos y pasteles.

En Andraka-Lemoniz en la mayoria de las ca-
sas se mantiene la costumbre de matar algin
animal para las fiestas de San Francisco y de la
Trinidad. Una comida festiva habitual ha sido la
siguiente: sopa de gallina o paella; hesugo asa-
doj; cabrito en salsa; de postre flan o arroz con
leche y fruta. Café y licores. En la actualidad se
han generalizado los entremescs: jamoén natu-
ral, ensaladilla rusa, etc. También se recurre a
merluza frita y en salsa y redondo de carnc ser-
vido con pur¢ de patatas. De postre flan y frutas.
Café, conac, anis y cigarro puro. Tales dias se
suelen consumir vinos de marca, champan y
whisky.

En Getxo en las fiestas patronales de Andra
Mari se reunian todos los parientes. El ment
del banqucte consistia en entremeses de chori-
70 y jamémn; merluza en salsa y frita, conejo o
pollo. De postre pastel casero y uva de moscatel.
Café, conac y anis.

En la fiesta de San Nicolas del Puerto Viejo
de Algorta, (Getxo), es tradicion asar en la calle
chicharros y besugos sobre parrillas calentadas
con carbén vegelal. Se les anadia un refrito de
ajo, perejil y guindilla. Esta festividad, en los al-
timos anos, ha sido trasladada al 12 de Agosto.
Este dia en la pequena plaza del Puerto se asan
sardinas sobre grandes parrillas.

En Bermeo las fiestas de Andra Mari de sep-
tiembre y Santa Eufemia, el 16 del mismo mes,
constituyen el periodo festivo mas importante
de la localidad. No existen comidas tipicas ni
especificas de estas fechas. En los altimos anos
se celebra un concurso de sukalki en la Atalaya
que es muy concurrido por cuadrillas del pro-
pio municipio y de otros que habitualmente
acuden a los diferentes concursos gastronomi-
cos que se celebran a lo largo del verano.

En Lezama algunas casas mantienen la cos-
tumbre de matar para las fiestas patronales del
8 de Septiembre un cabrito, auntzumia, del que
se aprovechan todas sus partes. Con su sangre
se elaboran morcillas. Su carne, una parte guisa-
da y otra asada sc come el dia de la fiesta y al
domingo siguiente, repcticion de la misma. El
meni festivo comiin consiste cn un buen caldo;
garbanzos o alubia blanca con chorizo y tocino
de vela; carne guisada o cordero y como postre
arroz con leche y uva. Se toma café, licores y los
hombres fuman cigarros puros.

IEn los hogares de matrimonios jovenes esta
comida consiste en mariscos, [lambres, fritos,
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Fig. 215. Comida festiva. Salvatierra (A), 1976.

etc; merluza o bacalao y carne; de postre paste-
les, fruta y arroz con leche. Café, licores y ciga-
rros puros. Las mujeres fuman cigarrillos.

En Amorebieta-Etxano los banquetes que se
cclebraban con motivo de las fiestas del santo
patron de los diversos barrios consistian en ber-
za, garbanzos y guisado. De postre arroz con le-
che. Ha sido costumbre de estos dias desayunar
chocolate.

En Zeanuri a los banquetes de las fiestas pa-
tronales invita la senora de la casa, elzekoandrea,
con quince dias de antelacion. Este convite, kon-
bite, es requisito para acudir al banquete. Por su
parte el convidado, konbidedue, queda obligado
a corresponder. Ciertas familias establecen por
costumbre particular una rueda de invitaciones
mutuas.

A [inales del siglo pasado el banquete de [ies-
tas patronales en un barrio rural consistia en
sopa de gallina con pan, ollo sopea ogiegaz; cocido
de garbanzos con berza, barbantzue azeagaz; galli-
na, ollva; carne guisada, okela gisidue; arroz con
leche, arrozkoleixe; melocotén en almibar, latako
melikotoia y aguardiente. No se tomaba café.

Hasta 1960 se servian dos principios: uno de
carne y otro de pescado o alternativamente dos
variedades de carne. Con tal objeto se mataba
un cordero, artxoa, o cabrito, aumia, adquirido
a los pastores y engordado especialmente para
las fiestas. El menii consistia en una sopa de pan
de pistola; cocido de garbanzos y berza; carne
cocida con tomate o guisada con patatas y gui-
santes. El postre festivo mas caracteristico ha si-
do el arroz con leche.

AGAPES EN ERMITAS Y SANTUARIOS

En gran parte del territorio de Vasconia, so-
bre todo en aquellas regiones que se caracteri-
zan por un poblamiento disperso, las ermiras
constituyen el centro de un vecindario. En la
lestividad del santo titular se celebran cultos en
el interior de la ermita y actos festivos que inclu-
yen agapes, comidas y romerias en sus aledanos.

Aun perduran ligadas a determinadas ermi-
tas, instituciones consuetudinarias denomina-
das Coflradias. Muchas de éstas fueron en su dia
suprimidas. En algunos casos las Colradias han
administrado bienes comunales propios de ellas
o de la ermita a la que estaban adscritas, co-
rriendo a su cargo la atencion y cuidado de es-
tos edificios religiosos. En otros, se instituyeron
con fines netamente piadosos.

Con motivo de la fiesta de la Cofradia anual-
mente tenia lugar una misa en la ermita en me-
moria de los cofrades fallecidos y el mayordomo
hacia rendicién de cuentas, organizandose a

Fig. 216. Cena de Jueves Santo. Cofradia de la Soledad.
Viana (N), 1990.
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continuacion un banquete cuyo meni estaba
regulado. Todavia hay cofradias que siguen
honrando la fiesta con misa y comida. En otros
tiempos a estos banquetes asistian inicamente
los hombres. La Regla de los confrades del serior
Sant Roque de Llodio (A) que data del afio 1599,
dice en su primera disposicion: «Primeramente
hordenaron y mandaron que los conlrades del
senor Sant Roque ayan de ser en la comida
hombres y no mugeres»™

Esta disposicion ha sido, por lo demas, co-
miuin a todas las Cofradias. Las mujeres podian
pertenecer a ellas y participar en los actos reli-
giosos pero no eran comensales del banquete
anual.

Las autoridades cclesidsticas intevinicron [re-
cuentemente a lo largo del tempo en las cos-
tumbres de estas Cofradias debido a los excesos
que se producian en los festines. En numerosas
ocasioncs [uecron suprimidos.

Refaccion a la conclusion de la misa

Tradicionalmente, uno de los aclos festivos
caracteristicos de las fiestas de ermitas y cofra-
dias era y lo es el Agape comunitario que tiene
lugar tras la misa. En ninguno de éstos esta au-
sente el vino que, en otros tiempos, lenia un
cardcter excepcional y festivo. En ocasiones, co-
mo se recoge en las diversas encuestas, el repar-
to de vino iba acompanado de pan y queso, o
de la distribucién de caldo, chorizo, galletas,
ete. Antiguamente las nueces y las castanas eran
componentes de este Agape colectivo. Mas re-
cientemente, en algunos lugares, se ha introdu-
cido la costumbre de obsequiar a los asistentes
con caldo, chocolate v galletas.

Algunos Ayuntamientos, Concejos o Cofra-
dias, contribuian con un pellejo de vino cuyo
transporte hasta la ermita se realizaba con cier-
to ritual. El pellejo de vino, za(h)agi, se traslada-
ba en un carro adornado de ramas a modo de
carroza. Para el reparto, en algunos lugares co-
mo la ermita de Santa Marina de Urdiain (N),
tenian un vaso o taza de plata.

ag Reglas de los Confrades del Serior Sani Roque. 1 lodio, 1976 (Re-
produccion del manuscrito original).

Fig. 217. Agape a la salida de la ermita de Sta. Engracia.
Segura (A), 1988

Comidas de romeria

Las comidas que se llevaban a cabo en las
campas de las ermitas y santuarios con motivo
de peregrinaciones o romerias, han sido tam-
bién comunes en todo el dmbito de Vasconia.
Se realizaban en familia o en cuadrillas.

En San Martin dc Unx (N) acuden en rome-
ria a la ermita de Santa Zita. A mediodia tiene
lugar el almuerzo campestre consistente en en-
saladas, fritada en chilindrén con caracoles y
costillas de cordero a la parrilla sobre brasas de
sarmientos. En la casa del ermitano el Ayunta-
miento ofrece a las autoridades e invitados la
siguiente comida: caldo, fricafea, coslillas de cor-
dero asadas, fruta del tiempo, café¢, licores y ci-
garros puros. En otras épocas, se anadia tam-
bién ensalada y como postre lizcochada,
arrozada, arroz con leche y cosirada (tarta).

En Obanos (N) se sube en romeria a la ermi-
ta de San Guillermo. El Ayuntamiento organiza
una comida de hermandad a la que acude tam-
bién el clero. El menii, que siempre es el mis-
mo, consiste en ensalada ilustrada, cordero en
chilindrén, fritada, fruta, café, licores y pastas.
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En la romeria que se celcbra a la Virgen de
Arnotegi, también en Obanos, la Cofradia de
Ermitafios invita al Ayuntamiento y clero a la
siguiente comida: garbanzos de vigilia con hue-
vo duro picado, cordero en chilindrén, fritada,
fruta variada, café, licores y pastas.

En ambas romerias las gentes del pueblo reu-
nidas por familias o por cuadrillas en los alrede-
dores de la ermita preparan una comida consis-
tente en calderetes o costillas asadas.

El Jueves de Pascua de Resurreccion tiene lu-
gar en la Iglesia de Obanos una fiesta en torno
a San Guillermo. Después de la Misa solemne se
inicia una procesién con la imagen de la cabeza
del Santo hasta el jardincillo contiguo a la Igle-
sia. Aqui, la Sociedad de Cazadores San Guiller-
mo tiene preparados bocadillos de queso y cho-
rizo, pastas, vino y agua. Después de bendecir
cstos alimentos se transvasa el vino y el agua por
la cabeza del Santo y todos los asistentes partici-
pan de las viandas bendecidas. Es costumbre lle-
varse a casa, en jarritas, una parte del agua y del
vino para los enfermos.

Hasta los anos setenta solo se bendecia y re-
partia agua y vino. La costumbre de bendecir y
comer bocadillos y pastas data de esas fechas.

En Tzurdiaga (N) acuden en romeria a Oskia
el dia de San Gregorio. En dicha festividad cra
costumbre transportar el Angel de Aralar desde
el Santuario hasta esta ermita. Conforme pasaba
la imagen por los pueblos se agregaba la gente
para acompanar al Angel. En la ermita de Oskia
cada pueblo se colocaba a ambas orillas del rio
Arakil y almorzaban tortilla de setas de mayo y
jamén. Todo ello acompanado del vino que ha-
bia acarreado el alguacil del respectivo pueblo.
Lo transportaban en unas alforjas de rayas ador-
nadas con borlas.

A mediodia se comia cn Erroz, ya que los ha-
bitantes de este pueblo venian obligados a hos-
pedar a las gentes que habian asistido a la rome-
ria, ofreciéndoles alubias con chorizo.

En Monreal (N), ascendian tres veces por ano
a la cuambre del monte Higa, donde Santa Bar-
bara tiene dedicada una basilica. La procesién
mas relevante era la que se realizaba a finales de
Agosto, finalizada la cosecha de cereal, en ac-
cion de gracias a la Patrona. A esta procesion
debia acudir un representante por familia. En
otro tiempo era costumbre de ese dia merendar
huevos con pimientos. Posteriormente este re-
frigerio se tenia en la sala de la Villa portando

cada cual su sopera con huevos y pimientos. El
Ayuntamiento continuando un antiguo uso po-
nia cl pan y el vino. Un grupo de vecinos man-
tiene hoy en dia csta tradicién.

De Aria y de otros pucblos del Valle de Aez-
koa (N), acuden en procesion a la Virgen de
Roncesvalles. Los vecinos del mismo pucblo se
agrupan para comer. s tradicional la tortilla de
setas y también magras y beber vino de la bota,
zaatua. Este lo aporlaba el Ayuntamiento. Dicen
en Aria, que cuando las mujeres bebian vino
fuera de casa lo hacian de un vaso de madera
llamado fxila.

Esta procesion sustituyé a otra que anterior-
mente se llevaba a cabo del Valle a la Ermita de
San Joaquin. La comida era la misma, Gnica-
mente que las magras las introducian dentro
del pan de fabricacién cascra y se les denomina-
ba empanadas.

En Bernedo (A) el dia 15 de mayo se subc a
la ermita de San Tirso. En otros tiempos el al-
guacil acarreaba el agua proveniente de San
Gregorio de Sorlada en Navarra para bendecir
los campos y el almuerzo para el Ayuntamiento.
Este consistia en un revuelto de asadurillas y
huevos, pan y vino. Finalizado este acto se baja
a la ermita de Okén donde el Ayuntamiento
tiene la comida. Hoy en dia se mantiene esta
comida y en el almuerzo primero participan to-
dos los que realizan la ascension a la ermita.

Los vecinos de los pueblos de Angostina, Ur-
turi, Obécuri, Bajauri y Villaverde, en la comar-
ca de Bernedo, cuando acuden de rogaciones a
la ermita de Okén se relinen para comer, si
bicn cada familia lleva su propias provisiones.
En tiempos antiguos cuando a la ermita se acce-
dia a pie se organizaba una buena comida. A
este fin se mataba un cordero que sc preparaba
guisado. Iloy en dia se acude en coche y son
muchos los que regresan a casa sin quedarse a
comer, mientras otros mantienen la costumbre.

En Obécuri celebran las fiestas patronales el
dia 14 de mayo festividad de San Victor. De vis-
pera los mozos pasaban por las casas de las mo-
zas recogiendo las roscas que éstas tenian dis-
puestas para subirlas al dia siguiente a la ermita
de San Victor. Se elaboraban en la hornada do-
méstica. A un trozo de masa se le aitadia huevo
y azlcar. Se trenzaban lres tiras de masa y se
formaba la rosca, que adornaban con confites.
A la manana siguiente se subia a la ermita de
San Victor, donde tenia lugar la misa. Finaliza-

448




ALIMENTOS Y COMIDAS RITUALES

Fig. 218. Romeria en la ermita de 8. Juan de Ofrendo. Amorebieta (B). Hacia 1925.

da ésta, se daba un refrigerio con las roscas y lo
que aportaba ¢l Concejo.

De Moreda (A) acuden el lunes de Pascua a la
romeria de la Virgen de las Cuevas, en la jurisdic-
ciéon de la ciudad de Viana (N). Es costumbre
comer en las campas de la ermita, bien una chu-
letada o una sartenada, en cuadrilla o en familia.

Similares agapes se dan en la ermita de San
Juan de Larrazabal cn Llodio (A) y en San For-
merio de Trevino, al que asisten también de al-
gunos pueblos de Alava.

En Bermeo (B), el dia de San Roque, acuden
en romeria a las campas de la Atalaya y al Tom-
pén. Las cuadrillas llevan grandes cazuelas de
marmitako, patatas con atin, vino cn garrafones
y pan. Cada uno porta su cuchara y todos se
sirven del mismo recipiente. Son también ali-
mentos Upicos de este dia las lapas y mejillones.
Se acostumbraba escanciar el vino en tazones,
katillutan. Era frecuente arrancar hierbas y arro-
jarlas a los recipientes de otros que bebian sin

reparo el vino, estimando que de esa accién no
se derivaba ningan efecto perjudicial.

El dia de la Magdalena, desde Bermeo (B) se
acude de manana en barco hasta la isla de Iza-
ro, donde antiguamente se alzaba la crmita de
la Magdalena y de alli a la localidad de Elantxo-
be. Se acostumbra comer en algln restaurante
de esta localidad o en el mismo barco con las
propias provisiones. De regreso, las cmbarcacio-
nes que bordean a aquélla en la que van las
autoridades obtiencn de éstas una cantidad de
vino proporcional al nimero de veces que la
rodean. Tradicionalmente cada tripulante reci-
bia un azumbre de vino por realizar un circuito
en derredor de la embarcacion principal.

En cl Valle de Carranza (B) se sube al Santuario
de la Virgen del Buen Suceso. Ha sido tradicional
comer ese dia en las campas del Santuario pollos
caseros asados y lortillas de patatas y pimientos.
Algunos inclufan también en el meni pimientos
rellenos, carne de oveja o bacalao albardado.
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Fig. 219. Bendicién del «barte», Larrea (A), 1986.

Bendicion de alimentos en ermitas

En Tudela (N) en la romeria que cl dia 3 de
mayo, Invencién de la Cruz, se hace a la ermita
del Cristo es de rigor comer culecas. Fsta misma
costumbre se practica en las romerias de varios
pueblos de la ribera tudelana.

En Cortes (N) hasta mediados del siglo pasa-
do el 3 de mayo era conocido como ¢l dia de las
palomas.

Esta denominacién recibian unas pastas de
bizcocho, similares a las magdalenas, aunque de
mayor tamano. El recipiente de papel en que se
deposita la pasta es rectangular, de unos diez
por siete centimetros de base. Contintian elabo-
randolas algunos confiteros de Cortes para
mandarlas a Mallén, en Aragon, donde perdura
la tradiciéon de bendecirlas.

Desde finales del siglo pasado las palomas fue-
ron sustituidas por culecas, bollos circulares en
cuyo centro se coloca un huevo.

En la década de los anos sesenta, ninos y ni-
nas iban en Cortes a la rogativa del 3 de mayo,
llevando en las manos estos panes. En el punto
donde se impartia la bendicion de los términos,
una vecina disponia una mesa con dos candele-
ros v sobre ella depositaban algunos bollos. El
sacerdote bendecia los campos y alimentos.

Los bollos eran en otros tiempos de elabora-
cion doméstica. Hoy en dia, aunque todavia
quedan algunas familias que los fabrican, las cu-
lecas se compran en las panaderias.

Las culecas, camplen una misiéon de vincula-
cion familiar. No solamente las consumen los
miembros de la familia en sentido estricto, sino
que se acostumbra enviar un trozo a los parien-
tes no residentes en la poblacién para que se
acuerden del dia.

Este rito se mantiene vigente y es tan tipico y
arraigado, que muchos conocen la fiesta con el
nombre de dia de las culecas. Aunquc las tortas
no tienen bendicién especifica, el pueblo las
cree bendecidas con el rito efectuado sobre los

La fiesta de San Marcos se celebra en la zona
de Irun (G) con visita a la ermita de San Mar-
cial. En tiempos anteriores ese dia se bendecian
los campos. A principios de siglo se repartia en-
tre los asistentes un amaikelako consistente en
un panecillo con uno o dos huevos incrustados
en el mismo. Las madrinas guardaban estas opi-
llas para sus ahijados. Actualmente se sigue cele-
brando el dia de las opillak de San Marcos, el 25
de abril, festividad de este Santo. En todas las
parroquias de Irun se bendicen opillak que las
madrinas regalan a sus ahijados solteros.

¥ JIMENO JURIQ, José Maria. «Cortes de Navarra» in Cuader-
nos de Litnolagia y Etnografia de Navarra, XVIL. Pamplona, 1974, pp.
249-293.

Fig. 220. El barte. Reparto de vino, Larrea (A), 1986.
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Fig. 221. Pan de «el barte» Lzlrrea (A), 1986.

En Durango (B) y en San Miguel de Basauri
(B), en la festividad de San Fausto, 13 de octu-
bre, era costumbre bendecir panecillos de maiz,
artopillak, en las Misas que se celebraban en las
ermitas de este Santo. Estas ariopillak bendeci-
das eran después distribuidas entre los que acu-
dian a la Misa. En Durango esta bendicién per-
dur6 en la Iglesia de Santa Maria de Uribarri
cuando la ermita de San Fausto quedd en rui-
nas. Actualmente las ariopillak son elaboradas
en una pasteleria de la Villa y con ellas el Ayun-
tamiento obsequia a la comision de fiestas de
San Fausto, patrén del pueblo.

En la ermita de San Martin que esta ubicada
en Hermua (A) celebran los de Larrea (A) la
fiesta popularmente denominada del barte, el
dia 4 de julio. Desde antiguo se dice que los de
Larrea vendieron la imagen de San Martin a los
de Hermua por un barte. El barte es un pan
aplastado, de poca miga y de una libra de peso,
que se elabora con harina de segunda calidad.

Esta fiesta, de gran arraigo popular, se man-
tiene vigente. Los (xistularis antes de tocar la bi-
ribilketa alrededor del pueblo comparten un
aperitivo con los vecinos.

Durante la diribilketa van acompanados del al-
calde y jovenes y son obsequiados con pastas y
vino blanco. La comida tiene lugar en la taber-
na con asistencia del duefio de la misma y del
senor cura.

Durante el ofertorio de la Misa, que desde
1973 se celebra por la tarde, los jurados ofren-
dan un gran barfe y vino. Una parte de éste es
consagrado y el restante repartido entre los asis-
tentes una vez tinalizado el acto religioso.

En Oquina (A), antiguamente, hubo una er-
mita dedicada a San Cristobal. Aunque desapa-
recid hace muchos anos, sc ha seguido cele-
brando la fiesta en honor del Santo el dia 10 de
julio. En la actualidad ha sido trasladada al do-
mingo siguiente. En ella se mantiene la tradi-
cion de la ronda del rosco. Después de la Misa en
la Parroquia, las mujeres marchan de inmediato
a sus casas para atender a los mozos que hacen
la cuestacion provistos de cestos y acompanados
por la banda de misica, jovenes y chiquillos.

En cada casa son obsequiados con vino, y les
entregan el rosco, consistente hoy en dia en ba-
rras de pan adornadas con dulces (chocolates,
mermelada, anises, elc.).
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Fig. 222. Preparando bocadillos el dia de S. Guillermo.
Obanos (N), 1985.

Fig. 223. Vino y agua de S. Guillermo. -
Obanos (N), 1985.

En otros tiempos, cuando en los hogares se
amasaba pan, preparaban unas otanas, esmeran-
dose cada familia en presentar la mds vistosa. Es-
tos roscos se recogian cn bicldos de madera, cla-
vando las otanas en las punas. Si algiin vecino
carecia de horno de cocer pan aportaba dinero.

Una vez recorridas todas las casas, cortan el
pan en trozos pequenos, colocandolos en ban-
dejas. Mientras tanto los vecinos y visitantes se
han ido reuniendo en la era para la Fiesta de
confraternidad en la cual son obsequiados por los
mozos con el pan recogido, aiadiendo tacos de
queso y zurracapote. Una nota caracteristica de
este acto es que mujeres y hombres deben for-
mar grupos separados, dejando entre ambos un
pasillo por el que transitan los mozos con las
bandejas de pan y queso vy las jarras y vasos con
el zurracapote. Otros mozos provistos de varas
cuidan que ninguno traspase cste limite y se pa-

se al equipo contrario®’.

3 LOPEZ DE GUERENU, Gerardo. «La ronda del rosco en
Oquina» in Okhitura, L. Vitoria, 1982, pp. 167-170.

Banquetes de Cofradias y Hermandades

En Bernedo (A) y en pueblos de su comarca
como Urturi y Navarrete han tenido gran arrai-
go las Cofradias de la Vera Cruz que conmemo-
raban el dia 3 de mayo la festividad de la Inven-
cion de la Santa Cruz.

En Bernedo una de las actividades de esta ce-
lebracién era una merienda de fraternidad
compuesta de cordero asado y lechuga. Se pre-
paraba por turno, « rengue, cada afio en una
casa. La merienda tenia lugar en la sala del
Ayuntamiento y la Cofradia facilitaba el vino
que se sufragaba de la cuenta en trigo que se
cobraba a los cofrades.

En Urturi (A) se comenzaba con el canto de
las Visperas al que seguia la merienda constitui-
da por los siguientes platos: primeramente gui-
sado de cordero o cabrito, después ficachia, que
era la asadura con huevo, y a continuacion el
patorrillo que lo forman las patas de cordero, las
tripas y la cabeza. Como postre, higos secos.

Al cofrade que no hubiera podido asistir a
esta comida de hermandad se le reservaba para
entregarsela en su casa la racion correspondien-
te de todos los platos. Los gastos eran cubiertos
a escote entre los cofrades. Ese mismo dia y en
el domicilio del abad, cargo para el que se tur-
naban cada ano los cofrades al igual que para el
cargo de mayordomo, tenia lugar una comida
restringida en la que participaban el abad, el
mayordomo y el parroco. Disponian en sus me-
sas de gallina por cuenta de la Colradia y prepa-
raban la reunién de la tarde. También los ninos
participaban de este acto, ya que finalizada la
merienda se les repartia higos secos.

En Navarrete (A), la merienda prevista para
después del canto de Visperas, se preparaba en
casa de un cofrade por turno anual. Con este
fin se mataba un cordero o cabrito y con la asa-
durilla y huevos se hacia un revuelto. Se servia
con ensalada y vino. La aportacién del cofrade
se limitaba a huevos, pues el vino y el animal los
pagaban a escote entre todos. Antes de meren-

‘dar el mayordomo y no ¢l cura recitaba la ora-

cion.

En Moreda (A), la Cofradia de la Santa Vera
Cruz organizaba la cena de los hermanos cofra-
des la noche del Jueves Santo. Se componia de
lechuga, bollos de pan con anis, higos pasos,
queso, confitura y vino. Segiin los libros de la
Cofradia se observa que hacia otras dos colacio-
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Fig. 224. Trasvasando el agua por la cabeza del Santo,
Obanos (N), 1985.

nes, una el 3 de mayo, fiesta de la Invencion de
la Cruz y la otra el 14 de septiembre, fiesta de
la Exaltacion de la Cruz. Cena similar organizan
los vecinos de Urbina de Fza y Zuazo de Cuar-
tango (A) tras el Via Crucis que transcurre en-
tre los dos pueblos. Esta costumbre que habia
caido en desuso se ha recuperado el ano 1985.

En Apéllaniz (A), el ano 1784, el dia de San
Bartolomé, patron de la Cofradia, se dispuso
que cada cofrade tomara un panecillo, un
azumbre de vino, libra y media de carnero, me-
dia libra de vaca, dos libras de tocino, un cele-
min de garbanzos, una docena de huevos y seis
reales de especias, anadiendo que «ademas se
haran morcillas y se dispondra jigote con la asa-
dura, y otro plato con pies y cabezas.

Igual minuta parece ser que tuvieron los co-
frades de Nuestra Senora de Océn de Bernedo
(A), ya que segtin cuentas que hicieron constar
en el Libro correspondiente, el 16 de agosto de
1810 consumieron: garbanzos y berza, un carne-
ro, carne de vaca, tres docenas y media de hue-
vos, asi como también especias, pimentones (pi-

mientos) y tomates. Bebieron cuatro cintaras
de vino y comieron trece otanas de pan. Se reu-
nieron un total de 17 cofrades y el predicador.

En Llodio (A) la Colradia de San Roque data
del ano 1599. Se mantienc vigente la celebra-
cion de la fiesta de la Cofradia que tiene lugar
en el mes de agosto y constituye un dia impor-
tante en las [icstas patronales.

A principios de siglo, el afio 1907, en Junta de
esta Cofradia, se tomaron, entre otros, los si-
guientes acuerdos:

«El dia senalado para la celebracién de
la Cofradia, sera el ultimo domingo de
Agosto.

Se compondra el Menu de sopa de pisto-
la, dos cocidos con su tocino y carne, guisa-
do, bacalao a la vizcaina y peras de postre,
como de costumbre.

El mismo dia y terminada la comida se-
gun estd establecido, se procedera al cobro
de la misma y de los quince céntimos de
pesetas por cada uno, para los fondos de la
Cofradia»®®,

En este acuerdo se prohibe cantar, bailar y
echar vivas de ninguna clase durante la comida,
asi como dar de comer y beber en la mesa a
ninguno que no fuera cofrade. Esta tltima pro-
hibicién es recogida por tratarse de costumbre
antigua y evitar asi desérdenes. Se afade que
seran los mayordomos los encargados de distri-
buir lo sobrante entre los pobres.

Fig. 225, Reparto del agua bendecida. Obanos (N), 1985.

% CHASCO, Feliciano. «Fiestas patronales del Valle de Llodio
y su tradicional Cofradia del Senor San Roquer in Avance, XI.
Vitoria, 1961.

M LOPEZ DE GUERENU, Gerardo. Calendario Alaués, op. cit..
pp. 274-275,
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Esta comida de Cofradia se sigue cocinando y
organizando en el pértico de la Iglesia de San
Pedro de Lanuza. Cada cuatro cofrades comen
de un mismo plato o fuente, sirviéndose dos
azumbres de vino en jarras y un pan para cada
cuatro comensales. En el anno 1985, siguiendo la
tradicion, el ment de la comida a la que asistie-
ron 250 cofrades consistid en sopa de pistola;
berza con garbanzos y vainas; carne cocida con
tomate; un cuarto de pollo y una pera. Café,
copa de licor y cigarro puro.

En Améscoa Baja (N) la Cofradia mas antigua
ha sido la de San Cristébal, cuya [undacién se
remonta, cuando menos, a principios del siglo
XVI. Estaba extendida por todo el valle de
Améscoa Baja. Cada cofrade pagaba un cuartal
de trigo al afio y el importe obtenido se destina-
ba a estipendios de misas por los cofrades vivos
y difuntos.

El domingo anterior a la fiesta de la Natividad
de Nuestra Senora, 8 de septiembre, se reunian
los Cofrades en Junta General para rendir cuen-
tas y renovar cargos. Ese dia tenia lugar una
comida de hermandad después de la misa.

En las cuentas de 1567 se hacen constar los
gaslos de tres vacas, un cuartal de sal para el
condimento, asi como el importe de las dos can-
taras de vino que se sirvieron. El alquiler de una
caldera que se trajo de Fulate costdé por aquellas
fechas 2 reales.

En Murchante (N) habia tres Cofradias y ce-
lebraban sus fiestas los dias de Santa Barbara, 4
de diciembre, San José, 19 de marzo y San Ro-
que, 16 de agosto, respectivamente.

El acto era organizado cada ano por dos co-
frades que resultaban ser los mayordomos sa-
lientes. La comida tenia lugar en la vivienda de
uno de ellos.

La Cofradia de Santa Barbara, a cuyos miem-
bros se les denominaba «Barbaros», era la de los
pobres mientras que la de San José era la de los
ricos.

Por los anos treinta la comida de los cofrades
de Santa Barbara era muy frugal: guindillas,
nueces, vino a granel y copas.

Cuando los Cofrades de San Roque celebran
la fiesta de su patrén reparten el llamado pan
hendito que consiste en pequenos trozos de bollo
dulce, bendecido en el altar mayor durante la
ceremonia de la misa.

En Los Arcos (N), las Ordenanzas de la Co-
fradia de San Blas, disponen en uno de sus capi-

tulos que: «el rancho sera de pescado en memo-
ria de la espina que el Santo saco de la garganta
de un nino desahuciado de los médicos».

En cumplimiento de esta Ordenanza, anual-
mente, el dia de la ficsta de San Blas es de rigor
comer abadejo frito. Es costumbre prepararlo
en una gigantesca sartén. Los cofrades obse-
quian a los asistentes con bacalao, pan y vino*’.

En Obanos (N) solamente la Cofradia de San
Scbastian manticne actualmente una parte de
sus antiguas costumbres. Es el dia de su festivi-
dad, el 20 de enero, cuando se retinen «a misa
y mesa». Tras la ceremonia religiosa se congre-
gan en casa del mayordomo quien presenta las
cuentas y se nombra a su sucesor. La comida es
obsequio del saliente. Popularmente s¢ conoce
a estos cofrades como «los triposos» o «tripe-
ros», aun cuando el mena actual no justifica tal
calificativo.

Hubo en Obanos en tiempos pasados otra
Cofradia, la de San Martin, que fue absorbida
por la de San Sebastian. En un documento refe-
rente a aquella desaparecida Cofradia se dice:

«... obligaciones de la comida que se de-
be poner el dia de las cuentas, Corpus, So-
terrana y San Juan Bautista. Primero. Esca-
rola, dos sopas una de pan y otra de fideos;
una olla de Berzas con tocino, otra de pota-
ge, las Fricacias de los corderos. El Puchero
esto se pone en dos con mas comodidad;
llebaran dos libras de Baca; dos colas de
carnero; dos gallinas, una libra de Tocino y
una libra de chorizo. Para cada dos herma-
nos que se lleben una gallina; dos corderos;
Postres lo que dispense la casa y si algtin
hermano pusiera mas de esto sea multado
con cinco pesetas»*'.

Una costumbre derivada de estas ultimas co-
midas debia ser el vino v chorizo a que invitaba
-hasta hace pocos anos- el mayordomo los dias
en que decian misa y sacaban el estandarte: Re-
yes, Corpus, San Juan y San Martin.

En la actualidad el ment del «dia de las cuen-
tas», festividad de San Sebastian, consiste en en-

"0 IRIBARREN, Jos¢ Maria. De Pascuas a Ramos. Pamplona,
1970, p. 153.

41 Egstos datos estan tomados de un papel suelto, que esta rota
e incompleto y que se halla en el primer Libro de la Cofradia de
San Sebastiin.
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tremeses (opcional); sopa de pescado (no es
obligatorio prepararla), garbanzos con pella;
merluza rebozada y cordero en chilindréon. No
es obligatorio servir postre, aunque sucle tomar-
sc [ruta y tarta. El café y la copa se lo pagaban
entre todos. Ha pasado a hacerse cargo de ello
el mayordomo.

De merienda preparan fricacia, es decir, cabe-
za y corada de cordero. Asisten los hermanos
cofrades.

En San Martin de Unx (N), las Cofradias
cran parcas en sus refecciones. En realidad éstas
estaban limitadas a la Cofradia de Santiago quec
debid de estar compuesta, probablemente, por
las personas mas pudientes. Era condicion para
ingresar en esta Cofradia cl haber peregrinado
a Santiago de Compostela.

En 1791 en sus cuentas se registra un gasto de
10 r.f. y 18 ms. para «bolados, vino, chocolalte,
carnc y especias».

las Constituciones de la Cofradia de Santa
Ana, redactadas en 1833, dicen expresamente:
«Por acuerdo de todos, la Cofradia no tendra
comida anual».

En Viana (N), la Cofradia de la Veracruz o de
Nuestra Senora de la Soledad data probable-
mente del siglo XV y ha conservado, en el as-
pecto alimentario, una de las costumbres mas
tipicas de la localidad: la cena de hermandad
del Jueves Santo que llaman «comer las migas»,
aunque también se toman otros alimentos. Tras
la procesion, se retinen los cerca de trescientos
cofrades todos varones en la sala alta de la basi-
lica para la cena ritual.

Esta prohibida la entrada de las mujeres en el
comedor y la labor de sirvientes estd encomen-
dada a los cofrades recién incorporados. En teo-
ria, segin las capimlas, no pueden asistir los
enemistados con su préjimo sin haberse recon-
ciliado previamente. Los manjares son [rugales
conservando todo su primitivismo: habas chiquis
de entrada, migas de pan a continuacioén y para
postre higos y pasas de uva, todo ello regado
con vino. Estin prohibidas las aportaciones in-
dividuales de otro tipo de viandas, excepto algu-
na guindilla o piporras en vinagre.

El modo de proceder ademads de la clase de
viandas nos transporta a tiempos pasados, pues
no se utilizan platos v en cada mesa comen de
un mismo recipiente. El vino se sirve de jarros
de barro -algunos ya muy antiguos- a vasos indi-
viduales. Cada comensal debe acudir con sus cu-
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Fig. 226. Ronda del rosco el dia de S. Cristobal.
Oquina (A), 1986.

biertos. Una porcién del postre e incluso el pa-
necillo se acostumbra llevarlos a casa como algo
bendito para repartirlo entre los familiares.

Viana cuenta también con la Cofradia de
Nuestra Sefiora de Cuevas de origen medieval
compuesla actualmente por alrededor de ocho-
cientos calrades de la misma ciudad y de otros
pueblos cercanos. La Cofradia celebra en honor
de la Virgen dos fiestas en su antigua ermita,
parroquia del antiguo poblado de Cuevas. la
més concurrida, que data del siglo XIX, es la
romeria del lunes de Pascua de Resurreccion.
Tras la misa al aire libre, los mayordomos invi-
tan a familiares, amigos y sacerdotes a un al-
muerzo consistente en embutidos, vino, pastas,
cal¢ y licores diversos. Luego las cuadrillas de
jovenes y las familias se expanden por la falda
del cercano cerro, almuerzan y preparan los ti-
picos calderctes o las costillas al sarmiento.

En Florrio (B), la Cofradia de Argineta viene
celebrando desde antiguo el dia de la Cofradia
el primer domingo de agosto en la campa y por-
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tico de la ermita de San Adridn. Junto a esta
ermita existe un area sepulcral altomedieval.

En tiempos pasados de vispera se sacrificaba
una vaca del pals, erribeie, de raza pirenaica, que
arrojase cuando menos, un peso de 32 erraldes
(150 Kg. aproximadamente). Junto a la puerta
de entrada de la ermita, hay una mesa de piedra
donde se sacrificaba la res, para proceder des-
pués a asarla en una gran hoguera que se en-
cendia en la misma campa de la ermita. Al co-
mienzo de la comida se santiguaban todos los
comensales. E]l banquete, invariablemente, con-
sistia en caldo, zuku, al que anadian trozos de
pan; cocido de berza con lonchas de tocino,
garbanzos y ternera en trozos dc a cinco libras
que se servian en una fuente para cuatro co-
mensales. Vino y limonada. Cada comensal esta-
ba obligado a la aportacidon de pan, tenedor y
cuchara*.

Este banquete sigue atn vigente. Cada asis-
tente acude con pan y cubiertos. I.a comida ac-
tual consiste en caldo, bacalao, ternera, zezina o
giarra, fruta y vino. Se congregan alrededor de
cien cofrades. Luego sus familias se unen a
ellos, haciendo una merienda con la zezinay gia-
rra sobrante ya que siempre se compra mas dc
la necesaria.

En la misma Villa de Elorrio (B) la Cofradia
de la Purisima Concepcién celebraba con una
comida lo que sus constituciones denominaban
la Funcion de Mesa. Esta tenia lugar el primer dia
laborable que seguia a la fiesta de la Inmacula-
da Concepcion. Ya en 1714 un acuerdo de la
Colradia cstablecié la composicion de este ban-
quete.

Mas recientemente, el 8 de diciembre de
1887, se acordd por unanimidad que la comida
de los hermanos cofrades consistiera en lo si-
guiente:

«...Pan fresco y buen vino clarete; buenas
sopas de pan v de arroz; galletas cocidas
para servirlas después de la sopa; dos coci-
dos: uno de berza con tocino, nabitos, cho-
rizos y longanizas, y otro de garbanzos con
carne fresca, longanizas, tocino y chorizos;
cecina cocida y lenguas cocidas; dos asados,

2 ARRIAGA, José de. «La Cofradia de Arguifietas in Vida Vas-
ca, XXIIL Vitoria, 1946, pp. 185-186.

que seran lomo de cerdo y capones. Pos-
tres: queso de Holanda, manzanas crudas,
castanas y peras asadas y bizcocho de elo-
rrio. Con el bizcocho se servira al final, vi-
no blanco».

Una advertencia final senala que «no se fija la
cantidad y solamente se previene que la comida
debe ser abundante para los que a ella asis-
tan»*3,

En Izurza (B), desde tiempos antiguos ¢l dia
de la Cofradia de Santa Agueda se vienc cele-
brando en su ermita el primer domingo de sep-
tiembre™.

La comida o colacién que celebraban los co-
frades estaba ya determinada en las Ordenanzas
de 1655-1760. Asi la ordenanza tercera de la Co-
fradia sefialaba que a los cofrades que en el pri-
mer domingo de septiembre asistieran a la er-
mita a confesar y comulgar, si pidieren, se les dé
por los mayordomos «un desayuno leve como
una escudilla de caldo con unas migajas o lo
equivalente». En la ordenanza cuarta se detalla-
ba la composicion de la comida que los mayor-
domos habian de preparar para el dia de la Co-
fradia:

«Para el desayuno o comida del medio-
dia una olla competente para el caldo que
dispondran con carncro, vaca y adherente.
Un asado de Aves, un platillo de Jigote o
estofado, y una petitoria de menudos.»

Se indica que «los platillos del carnero y vaca
y olla de berza contengan su tozino, zezina y
vaca y para postre fruta que produjere la esta-
cion del tiempo, y el vino necesarios». Se orde-
naba expresamente no poner otra cosa mas que
lo indicado.

El ano 1750 un acuerdo de la Cofradia supri-
mid este banquete.

Actualmente se mantiene la costumbre de ob-
sequiar con vino a los asistentes a la fiesta de
Santa Agueda que se siguc celebrando igual-
mente el primer domingo de septiembre.

1% ARRUE, Antonio. jan-edanak. San Sebastian, 1979, pp. 259-
260.

4% ARREGI, Gurutzi. «Estudio etnogrifico de la Ermita y Co-
fradia de Santa Agueda de Izurza» in Anuarie de Eusko Folklore,
XXXV. San Sebastian, 1990, pp. 40-42.
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Fig. 227. Dia de la Cofradia de S. Roque. Llodio (A)., 1989.

En Zeberio (B), la Cofradia de Andramari de
Zeberiogane celebra su dia, kofradie egune, el do-
mingo siguiente a la festividad de la Asuncion
de Nuestra Sefora. Hasta antes de la altima
guerra civil ese dia se preparaba la comida de
Cofradia en el mismo portico de la ermita. La
composicién de la comida de hermandad con-
sistia en cocido de garbanzos y treinta erraldes de
carne (150 kg. aproximadamente). A esta fiesta
se le denominaba rafillu.

En Miravalles (B), desde antiguo, tiene lugar
la fiesta de la Cofradia el primer domingo de
scptiembre, La conmemoraciéon se desarrolla
junto al Santuario de Nuestra Senora de Udia-
rraga. Se le ha denominado también fiesta de la
caldera porque este dia es costumbre hacer calde-
reta © comida de hermandad. Antignamente, en
grandes ollas -una se conserva en ¢l Santuario-
se cocia la carne de una res sacrificada el dia an-
terior.

Actualmente, esta comida de hermandad
consiste en sopa, cocido de garbanzos, alubias,
pollos asados y bacalao. Pueden participar en
ella cuantos varones lo deseen.

En Osintxu de Bergara (G) se designa con el
nombre de Karidadeko eguna al ultimo domingo
de agosto de cada ano. Esc dia la Cofradia pro-
cedia y procede al reparto de raciones de carne
y pan entre sus miembros y cuantos acuden a la
misa.

En 1922 recogi6 D. José Miguel de Barandia-
ran esta costumbre, posteriormente publicada
en su Diccionario Ilustrado de Mitologia Vasca
en la voz Karidadea:

«...Cada cofrade contribuye con tres pa-
nes de a dos libras y entre todos pagan a
escote una vaca que se sacrifica en la mana-
na del sibado, vispera de la fiesta. El do-
mingo, a las dos de la madrugada, encien-
den dos cofrades una hoguera en medio de
la plaza y cn ella colocan tres calderas cn
que cuccen la carne. Al amanecer, ¢l cura
del pucblo bendice el contenido de las cal-
deras. Luego empiezan a desfilar por alli
muchas personas: los cofrades encargados
ofrecen a todos sendos zoquetes de pan pa-
ra que los puedan empapar en el caldo de
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Fig. 228. Reparto de porciones de carne. Cofradia de
Oxintxu. Bergara (G), 1987.

dos de las calderas que estan al fuego y co-
merlos. Todos cuantos se acerquen alli tie-
nen derecho a esta racion. A las ocho y me-
dia retiran del fuego las calderas y las
trasladan a la escuela publica. Aqui parten
la carne en trozos, colocan éstos en cestitos
y los reparten con pan cntre la gente que
acude. LIsta racion es la que recibe el nom-
bre de karidadea «la caridad»?5,

En nuestros dias se mantiene atn el rito. La
vispera se sacrifica en la plaza un novillo y tras
despiczarlo se prepara un caldo que se da a
cuantos acuden la madrugada del domingo. El
domingo vy tras la misa se reparte entre los asis-
tentes su carne con pan.

Una fiesta similar a la de Osintxu se cclebra-
ba en Plazentzia (G) el dia de San Marcial. Jun-
to a su ermita sacrificaban una ternera. Mien-

15 BARANDIARAN, José Miguel de. Diccionario Hustrado de Mi-
lologia Vasca. O0O.CC. Tomo L. Bilbao, 1972, p. 131.

tras s¢ cocia en las calderas, muchas personas se
acercaban provistas de pan que, en riguroso tur-
no, empapaban en el caldo de la carne. Algunos
llevaban estos trozos de pan a casa para hacer
con ellos una sopa, participando asi toda la fa-
milia. Después de cortar la carne en raciones
regulares se distribuia con pan entre los asisten-
tes. Esta fiesta es denominada asi mismo Karida-
de eguna.

COMIDAS AL FINALIZAR TRABAJOS COLEC-
TIVOS

Los trabajos realizados comunalmente o con
participacion de diversas casas, culminaban, so-
bre todo en el medio rural, con un dgape en el
que eran comensales todos los que habian to-
mado parte en el trabajo.

Asi ocurria, por cjemplo, una vez realizada la
siega y trilla de las mieses, la recogida de hicr-
bas y helechos, el arreglo de los caminos vecina-
les, la [abricacion de la cal, la construcciéon de
un edificio o incluso la matanza doméstica del
cerdo.

Estas comidas ligadas siempre a la finaliza-
cion de un trabajo han tenido caracteristicas
muy rituales. Como veremos en cada caso, estos
agapes reciben un nombre propio que los iden-
tifica, y tanto los comensales como la composi-
cién de los platos, estan establecidos por la cos-
tumbre.

Txarriboda. Matanza del cerdo

El dgape familiar con motivo de la matanza
del cerdo recibe diversas denominaciones. En
Bizkaia por lo general recibe el nombre de ixa-
miboda. En Gipuzkoa txerriboda. En Alava sartena-
da y también morcillon. En algunos pueblos de
Navarra también se le denomina moreillon vy al-
Ixarri en Aoiz. En Eugui matatxerri. Fn Lezaun
(N), rancho.

En la matanza del cerdo y en las tareas consi-
guientes intervienen familiares y vecinos que
luego participan junto con otros invitados en
una comida o cena cuyos ingredientes principa-
les provienen del animal sacrificado.

Este banquete festejaba, en tiempos, un acon-
tecimiento muy importante para la provisién de
la despensa domeéstica. Era también la conclu-
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sion de una serie de refrigerios o comidas me-
nores que tenian lugar durante las operaciones
de la matanza.

En diversos pueblos de Alava, es una comida
compuesta de patatas cocidas y sarfenada para
aprovechar la grasa que servird para apanar las
patatas, anadiéndoles ajos, pimienta y guindillas
machacadas en el almirez, pimentén rojo y ho-
jas de laurcl; como segundo un plato de licherue-
las, higado y entranas, y como complemento,
grandes rebanadas de pan bien tostadas que en
Lagran denominan pengadas.

En Apodaca (A) se retinen ese dia los que
han participado en la matanza mas algtn invita-
do. La cena consiste en sopa de cocido, morcilla
asada y morcillon, higado y chuletillas a la bra-
sa. El higado se ponia guisado con la felilla y
laratilla (bazo), pan rallado o tomate y especias.
Postres variados y licores.

En Salvatierra-Agurain y otros pueblos de Ala-
va celebran la matanza del cerdo al dia siguien-
te. Se retine la familia con sus parientes proxi-
mos en una comida denominada morcillin
porque éste es el que da el nombre y el plato
principal.

En Bernedo (A) para el almuerzo del dia de
la matanza se preparaba un plato de patatas que
se apanaba con manteca o tocino de cerdo
puesto en la sartén con ajo majado y un poco
de pimienta negra. Aparte se cocian pimientos
secos, previamente remojados que se adereza-
ban con aceite y sal. Otro plato propio de este
dia consistia en una [ritura de libiano (pulmdn)
picado al que mas tarde se le anadia asadwra
(higado) también picada.

Junto a esta fritada se sacaban landrillas (glan-
dulas que lleva el cerdo en la mandibula infe-
rior y en el vientre). Estas se habian frito en su
propia grasa inmediatamente después de extra-
erlas del animal dado que se descomponian fa-
cilmente. Para freirlas se les afiadia ajo majado
con un poco de agua, pimiento seco, harina y
pimiento molido.

Al fin de la jornada se hacia una cena similar
al almuerzo, anadiendo chuletas asadas del mis-
mo cerdo. En esta cena participaban junto con
la familia los que habian trabajado en las labo-
res de la matanza.

En Narvaja (A) una vez realizada la operacion
de la matanza, almorzaban todos los participan-
tes en la misma. Fra costumbre tomar sopa de
ajo v el higado del cerdo aderezado con una
salsa de pimenton.

En Gamboa (A), después de las labores se al-
morzaba sopas de ajo con pimientos y huevos y
el higado frito del cerdo recién sacrificado.

En Lagran (A), esta cena en otros tiempos
era un gran acontecimiento festivo. Estaba com-
puesta de los siguientes platos: Primero como
aperitivo pimientos cocidos, con aceite y vina-
gre. Segundo: berza con tocino fresco, morcilla
y un trozo de afma (hueso del pecho del cerdo).
Tercero: callos o dobles del animal sacrificado v
el morcilion. Cuarto: costillas falsas asadas a la
parrilla, anadiéndoles algunas chuletas. En oca-
siones ponian también pollo o conecjo. De pos-
tre queso, castanas, nueces y aceitunas. La reu-
nién se prolongaba hasta primeras horas de la
manana, por lo que se preparaba, segiin los gus-
tos, una gran chocolatada o buena hormigada®®.

LEn Moreda (A) el dia de la matanza se reunia
toda la familia y parientes y tenia lugar una ce-
na a base de lomo asado y de un rancho con la
asadura y landrillas del cerdo sacrificado.

En Aoiz (N), al mediodia se realizaba una co-
mida a la que asistian ademas de los que habian
participado en la matanza los miembros de la
familia. Esta comida, que recibia el nombre de
altxarre, consistia en una especie de calderete
que sc confeccionaba con trozos de carne adhe-
ridos a los huesos, lechezuelas, corazon, etc.

En Monreal (N) el mismo dia de la matanza
los que habian participado en la misma comian
Ixaltxitas que son trocitos de carne magra extrai-
da de las tiras de tocino que el matalechén sepa-
raba y depositaba en un plato.

En Mélida (N) era costumbre y todavia sigue
siendo comer el dia de la matanza parte del hi-
gado, chinchorrasy €l rabo asados para almorzar.
Pero en esa misma jornada jamés se pone ma-
gro de cerdo para comer.

En Lezaun (N) cuando se mataba el cocho te-
nia lugar el rancho, al que asistian los familiares
y los que habian participado en la matanza. Se
preparaba un puchero de patatas con grasa de
cerdo. El rancho propiamente dicho consistia en
chuletas deshuesadas picadas en trozos a las que
se anadia gjolio junto con un pimiento seco.

En Eugui (N) el matacherri era un dia muy
especial para la familia que lo realizaba. Al me-

6 LOPEZ DE GUERENU, Gerardo. «La matanza del cerdo en
Alavax, in Bofetin Sancho el Sabio, XXI. Vitoria, 1977, p. 458.
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diodia el ment consistia en alubias blancas, po-
llo o gallina en salsa y de postre, natillas, bizco-
chada, o flan. Para cenar tomaban de primer
plato sopa de morcilla y de segundo morcilla.
Después de la cena se organizaban partidas de
mus que duraban toda la noche. A la madruga-
da tomaban ¢/ morcillon que era la morcilla cla-
borada con el estomago del cerdo, cocido y tos-
tado.

A esta cena y posterior morcillon asistian el
dueno de la casa, el matacherri 0 matarife y algu-
nos vecinos del pueblo.

En Améscoa-Baja (N) la matanza era ocasién
para celebrar la fiesta del morcillon que tenia lu-
gar en un domingo préximo a la matanza. A
esta comida se invitaba a los parientes del pue-
blo y a algunos amigos intimos. El morcillon es la
morcilla elaborada con el estémago del cerdo.
Ademas de éste se comia sopa y de postre hor-
migos.

En San Martin de Unx (N) el dia de la matan-
za, llegada la hora de la comida principal de la
casa, se elaboraba un ment consistente en ensa-
lada, sopa de hueso, berza con algin trozo del
rosario 0 espinon y alubia con tocino fresco y
morcilla, completindose con un plato de carne
fresca de cerdo. La merienda era especialmente
celebrada por los mueles v muetas que habian es-
tado invitados a la matanza. Se les daba chocola-
te hecho con pan y de postre mandarinas, fruta
enormemente codiciada por los crios. Para be-
ber se les facilitaba leche de canela, preparada de
vispera a base de hervir canela en rama en agua,
que se dejaba al sereno durante toda la noche.
Al dia siguiente se agregaba leche y aziicar antes
de tomarla. Si por cualquier motivo no les ofre-
cian esta leche a los chicos, estos, despectiva-
mente, se expresaban diciendo que el cerdo
«habia sido cuta» o que «el cuto no habia me-
au».

En Sangtiesa (N) el almuerzo del dia de la
matanza consistia en [ritada de higado y landras
con cebolla. Se cenaba pasta de chorizo en ado-
bo.

En Artajona (N) el dia de la matanza habia
costumbre de preparar el higado asado a la pa-
rrilla para almorzar. A mediodia la comida con-
sistia en alubias condimentadas con tocino de
papada. Esta tradicién ha desaparecido ya que
no se permite detraer ninguna parte del cerdo
antes de la visita de inspeccion veterinaria.

En Ispoure y otros pueblos de Iparralde, el

dia que se sacrificaba el cerdo se celebraba una
cena, xerri afaria, a la que asistian los miembros
de la [amilia, ¢l matarife, xerri-hilizalia, y los veci-
nos que hubieran ayudado. Actualmente no es
muy comun organizar xerri afaria, porque cl ma-
tarife cobra sus servicios y tampoco se requierc
la colaboracién del vecindario. Las morcillas se
comen en casa la noche de la matanza sin fiesta
especial.

En Osses-Ortzaize (Ip) el dia de la matanza
del cerdo, xerri-hilizea, a mediodia se comia gibel-
saltsa (higado de cerdo en salsa) y cordero con
legumbres. De postre kauserak (bunuelos). Por
la tarde, con los vecinos y el matarife se cataban
la morcilla, tripota, v las costillas, zazpi-hexurrak.
Todos cllos llevaban a sus casas morcillas, reba-
nada de cerdo y ventreche.

En Amorebicta-Etxano (B), por la noche, te-
nia lugar la cena o ixarriboda cuyo ment consis-
tia en alubias blancas, morcillas, higos o pasas y
vino. Los mas pudientes, afiadian a este ment
un plato de bacalao o de carne guisada, café y
licores. En el barrio de Ergoien del mismo mu-
nicipio la cena consistia en alubias blancas,
morcillas, higado o magras de cerdo y nueces.
Como bebida, txakoli.

En Durango (B) la cena de la ixarriboda se
componia de puerros y patatas, porru-patatak, o
alubia blanca cocida con costillas de cerdo,
saieskia. De segundo plato morcillas asadas a la
parrilla, odolosieak, y tocino, urdaia. Para beber
vino y anis o conac, paitiarra.

En Zeanuri (B), terminada la matanza, se co-
me higado frito, manzanas asadas y arroz con
leche. En la cena de la txarriboda participan los
miembros de la familia, el matarile y los vecinos
proximos.

En Bermeo y Busturia (B) se reunian [amilia-
res y amigos para la matanza y comian el higado
frito.

En Carranza (B) el almuerzo tenia lugar des-
pués de colgar el cerdo para que se enfriase.
Participaban todos los que habian intervenido
en las operaciones de la matanza. De primer
plato se tomaban patatas cocidas con chorizo
proveniente de la matanza anterior. Después el
higado fresco en salsa, encebollao o en filetes. Por
ultimo, manzanas asadas. Como bebidas vino,
café y licores. Después de destazar el cerdo tenia
lugar la cena en la que se consumian las prime-
ras morcillas cocidas y chuletas fritas,

En Legazpia (G) el matarife y los que habian
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acompanado a la matanza almorzaban sopa de
ajo seca e higado [rito.

En Orexa (G) el matarile y sus ayudantes co-
mian el higado por la manana. Por la tarde las
mujeres que elaboraban las morcillas tomaban
membrillo y chocolate. La cena era la auténtica
celebracién de la matanza y se comia sopa, ber-
za, morcillas y giarra (lajadas de cerdo). De pos-
tre higos, mandarinas y paciencias. Café y licores.

Hoy en dia la matanza doméstica de cerdo ha
decaido extraordinariamente en todo el pais.
Por otra parte las recientes prescripciones lega-
les estan obligando al analisis de la carne del
animal sacrificado antes de su consumo. En
consecuencia las comidas festivas de la matanza
estan desapareciendo.

Bizkar-festa. Remate del tejado de una casa

También la edificacion de una casa lleva con-
sigo la celebracién de una comida en la que
toman parte todos los que intervinieron en su
construccidén, canteros, albaniles, carpinteros y
peones. Popularmente se considera vencida la
construccidén de una casa cuando se le pone la
cubierta, esto es, cuando se le «echa el tejado».
Es costumbre todavia muy vigente simbolizar es-
ta conclusién del edificio colocando enhiesta
sobre la fachada en el caballete o gallur del teja-
do una rama de drbol o una bandera.

Esc dia, o pocos después, tiene lugar una co-
mida en la que participan los que han construi-
do la casa. Este agape toma su nombre del ramo
o insignia que se coloca en la cimera de la casa
construida.

En Sangtiesa (N) al cubrir la casa, los albani-
les colocaban en lo mas alto del tejado la bande-
ra espaifiola, o en otras ocasiones, un pano blan-
co. FEsta bandera o pafio, solamente se
enarbolaba en el supuesto de celebrarse la ce-
na; en caso contrario no izaban nada. Mas re-
cientemente, la bandera ha sido sustituida por
una rama de arbol, la enramada. La merienda o
cena, sufragada por el dueno, solia celebrarse
en su propia casa y ademads de los trabajadores
asistian miembros de su familia. Actualmente,
esta fiesta se pospone a la terminacién total de
la obra o a una invitaciéon del propietario con
ocasion de las fiestas locales, coincidiendo con
el comienzo de las vacaciones laborales.

En Arrayoz (N) colocaban en el tejado una
rama verde de espino y organizaban una gran

fiesta llamada bizkerbesta. En la cena de los cons-
tructores se comia cordero, gallina, carnero vie-
jo o zikiro.

En Aria (Valle de Aezkoa-N) esta fiesta recibe
también el nombre de bizkar-festa.

En Mélida (N) a comienzos de siglo se hacian
dos banquetes. Uno al terminar el tejado en el
que participaban tinicamente los albailes.
Otro al concluir la casa con participacion de los
miembros de la familia. Era costumbre colocar
un gallo en el tejado recién terminado para que
diera buena suerte. En la década de los anos
veinte, los banquetes se vieron reducidos a un
unico rancho de conejo con patatas ofrecido por
los de la casa a los albaniles y a todo aquél que
hubiecra trabajado en la construccion. Tenia lu-
gar en el mismo edificio. El momento elegido
para ello era el de la finalizacién de la cubricion
del tejado, también llamado la lada. Esta cos-
tumbre sigue vigente atn.

En Obanos (N) tradicionalmente se da una
comida o cena el dia en que «se remata el teja-
do» colocando a su vez una bandera en el pun-
to mas alto. También hay costumbre de celebrar
una comida especial con motivo de cualquier
reforma importante que se haga en una casa.
Esta comida tiene lugar algunos dias después de
terminada la obra.

El mena se ha alterado con el transcurso del
tiempo. Hasta avanzada la década de los cin-
cuenta, consistia en una fuente de potaje, cor-
dero asado o fritada, café y licores. Actualmente
¢l menid es mas variado, habiendo ganado en
importancia los postres y bebidas. Participan en
el banquete los operarios que han trabajado en
la obra de la casa mas los albaniles y tarrapateros
o peones que han colaborado.

En Lezaun (N) al finalizar la construccion de
una casa se les daba a los albaniles y zarrampli-
nes, peones de la construccion o aprendices, el
albornogue. E1 menti de esta comida consistia en
un rancho de carne.

En Lodosa (N), la comida que se celebra
cuando se cubre el tejado recibe el nombre de
corrobra o aguas fuera. Al finalizar este trabajo se
colocaba una bandera. En la comida participan
normalmente el constructor, o en su caso el
promotor, los albaniles y la familia propietaria.
El ment siempre solia ser un rancho de patatas
y conejo, con pimientos fritos en una gran sar-
tén con fuego de lena.

En Urzainki (N) a la cena que se celebraba
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con este motivo le denominaban kulikadera.
Asisten a ella la familia y los albaniles.

En Allo (N) atn actualmente esta muy gene-
ralizada la costumbre de obsequiar con una me-
rienda a los albaniles que han trabajado en la
construccién de una vivienda.

En Aoiz (N) al «echar el tejado» se colocaba
una rama de boj en la cimera. La comida que
se celebraba con este motivo recibia el nombre
de pokatero y consistia generalmente en un ajoa-
rriero. Participaban en clla ademas de la fami-
lia, los parientes mas cercanos, los albaniles y
demas trabajadores que habian colaborado en
la obra. Esta costumbre desaparecid en los anos
cincuenta.

En Aurisperri-Espinal (N), al cubrir la casa
con el tejado colocaban una cruz sobre cl caba-
llete, bizkar. Era entonces cuando el dueno ob-
sequiaba a los obreros con una cena a la que
llaman bizkar-besia, fiesta del caballete’.

En Viana (N) al cubrir la casa o terminar el
tejado, se coloca en lo mas alto del mismo, o0 a
veces en el rale, aguas afuera, una bandera, un
ramo de arbol o un arbusto. Y en menos ocasio-
nes un ramo de flores. Con este motivo el amo
de la casa invitaba a todos los que habian parti-
cipado en la obra, albaniles y carpinteros a la
robla o0 cena en casa del propictario, a la que
también asistian, no siempre, los familiares de
éste.

Esta costumbre, todavia vigente, va perdiendo
su caracter familiar al celebrarse en restaurantes
0 bodegas. Algunos duenos acostumbraban invi-
tar a otra cena el dia que se terminaban los tra-
bajos interiores de la obra. También ha sido ha-
bitual que el constructor cediera a los ohreros
materiales de deshecho como sacos, hierros y
tablas. Con el importe de la venta de todo ello
organizaban una cena.

En Urepel (Ip) en la década de los cuarenta,
al terminar la construccion de la techumbre de
una casa se acostumbraba colocar en el caballe-
te, elxe-pinuna, una rama de laurel, ervamia, y
una bandera, Era el anuncio de la bizkar-besta,
que consistia en una comida o cena a la que
eran invitados cuantos habian trabajado en la
construccién de la casa.

47 BARANDIARAN, José Miguel de. «Pueblo de Aurizperri (Es-
pinal)» in Anuario de Eusho Folkiore, V1. Vitoria, 1926, p. 18.

En Zerain (G) se expone clavada en la viga
principal de la fachada, goiagea, una gran rama
de laurel. El fin de semana mis préximo se cele-
bra una cena que se conoce con el nombre de
trapala. A ella asisten la familia y todos los obre-
ros o artesanos quc intervinieron en la obra.
Los productos alimenticios utilizados provienen
de la propia casa. Actualmente este aconteci-
miento se ha desplazado del domicilio familiar
a la taberna. Asisten el dueno con sus hijos adul-
tos y los componentes de los diversos gremios.
Se organiza también esta cena, frapala, cuando
se realizan importantes obras de remodelacion
y modernizacion de la casa.

En Berastegi (G) denominan erramu aparie a
esta celebracion. El dueno de la casa invita al
arquitecto, aparejador y albaniles. La cena no
tiene un mena prefijado.

En Elosua-Bergara (G) esta cena recibe el
nombre de talla-afarixa. Asistian a ella todos los
que habian trabajado en la obra, asi como tam-
bién los varones de la casa. La cena, pagada por
el duefo, consistia en sopa de ajo y bacalao con
tomate o carne con tomate, vino, café y licores.
También tiene lugar esta cena si se han realiza-
do obras importantes de reforma de la casa.

En Ataun (G) se acostumbraba que uno de
los carpinteros de la obra colocara en el caballe-
te sobre el frontispicio de la casa recién cons-
truida una rama de laurel. Los que trabajaban
en ella eran obsequiados con una merienda-ce-
na llamada (rapalea.

En Beasain (G), en esta Gltima década de los
ochenta, se ha abandonado la tradicién de colo-
car un ramo de laurel sobre el tejado de la casa
cuando se trata de grandes bloques de viviendas.
Simultaneamente ha desaparecido también la ce-
na denominada frapala en la que solian participar
los que habian intervenido en la obra. Consistia
generalmente en un plato de sopa y otro de car-
ne guisada con patatas o una chuleta.

Sin embargo se conserva este uso cuando la
construccién es de pocas viviendas, ya que quie-
nes la levantan suelen guardar estrecha rela-
cion. La cena tiene lugar hoy en dia en un res-
taurante de la localidad. Antiguamente el
duenio del caserio que se estaba edificando les
invitaba en su propia casa. Segiin se dice esta
cena marcaba el final de la colaboracion, pues
a partir de ese momento serian los futuros mo-
radores de la vivienda quienes concluirian los
trabajos de su interior.
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< i

Fig. 229. Comida de canteros. Markina (B), 1920

En Onate (G) se coronaba ¢l tejado con una
rama de arbol preferentemente de roble o en
su defecto de pino o de otra especie. La accion
estaba a cargo de uno de los canteros o carpin-
teros. Atados a esta rama, y formando una crug,
se disponian un cuchillo y un tenedor y entre
ambos se colgaba una bota o pellejo de vino,
para simbolizar que en la cena de aquella noche
debia incluir viandas en que [ucra preciso utili-
zar los citados cubiertos y el alegre contenido
del pellcjo. Ya el ano 1922, en que esta descrita
esta costumbre, se senalaba que estos ultimos
simbolos habjan desaparecido o estaban muy
proximos a desaparecer®,

En Carranza (B) cuando se «echa el tejado»
y se coloca el ramo se celebra la jera. En esta
comida participan todos los componentes de la
casa y cuantos han trabajado en su construc-

48 GURIDI, Leonardo de. «Pueblo de ONATE» in Anuario de
Eusko Folklore, V. Vitoria, 1925, p. 82,

cion. En ocasiones la jera se ha organizado a la
finalizacion de la totalidad de la edificacion.
Ments propios de este dia han sido: En la déca-
da de los afnos treinta, patatas con chorizo, gui-
sado de oveja y arroz con leche, café, licores y
cigarros. Actualmente, entremeses variados: lo-
mo, chorizo, esparragos, jamon, aceitunas, ra-
bas, langostinos, ensaladilla rusa; merluza en
salsa v guisado de cordero. De postre pasteles.
Caté, licores y cigarros puros.

También en Trapagaran, Portugalete, Getxo
y Plentzia (B), recibe esta comida o cena el
nombre de jera.

En Trapagaran el menu tradicional de este
acontecimiento ha consistido en un plato de ba-
calao, con vino y (xakoli como bebidas.

En Portugalete sc mantiene todavia la jera o
cena de remate de tejado atn en los casos de
construcciones modernas de varias plantas. L.os
que han intervenido en la obra asan ese dia un
cabrito en la parte baja del nucvo edificio, utili-
zando como combustible restos de las tablas y
maderas cmpleadas para levantarlo.
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En Plentzia esta cena recibe ademas la deno-
minacion de montxorra, l€rmino muy comin cn
la zona vascéfona de Bizkaia.

En Durango (B) una vez enarbolada la rama
de laurel, ostruzko erifiotzijje, en la cimera de la
casa construida, tiene lugar la cena denomina-
da mongjorra. Hasta tiempos recientes su mena
consistia en un Unico plato de potaje de alubias
blancas con chorizo y vino y licores como bebi-
das.

Llaman también montxorra a esta cena en Zea-
nuri (B). En Abadiano (B) la monjjorra consiste
en sopa o alubias blancas con chorizo, bacalao
o guisado y manzanas asadas.

En Amorebieta-Etxano (B) al terminar la
construccion de una casa se coloca una rama de
laurel de metro y medio clavada a la viga central
0 gallur dandose un banquete con este motivo.
El que habia encargado la edificacion invitaba a
los albaniles, carpinteros y carreteros que ha-
bian participado en el trabajo. Este banquete se
llamaba lorra o monzorra. También se invitaba a
los carreteros porque eran los que se ocupaban
de acarrear a la zona donde se iba a levantar la
casa los arboles talados de donde se obtenian
las vigas. El ment consistia en alubias blancas,
conejo o gallina y fruta del tiempo o melocoton
en almibar.

En Busturia (B) en la década de los anos se-
senta, si esta cena, monjjorra, se celebraba en el
bar servian ensalada, bacalao al pil-pil, guisado
y de postre: queso y membrillo. Si la cena tenia
lugar en casa el menu consistia en alubia blanca
y bacalao.

En Bermeo (B) al rematar el tejado de una
casa, se pone en lo mas alto una rama de laurel.
El sabado siguiente el propietario de la casa in-
vita a todos los obreros que han participado en
la construccién y a los miembros de su familia a
una cena que recibe el nombre de monyorra o
talle gonbilie.

En Moreda (A) al terminar de «echar el teja-
do» de una casa, los carpinteros y peones grita-
ban: «jAguas fueral», y ponian una bandera o
trapo en su cimera. La merienda o cena a la que
invitaba el propietario recibia el nombre de fu-
rriola o robla. Consistia en cordero asado o cone-
jo, patos o pollos caseros, acompanados de
buen vino de Rioja.

En San Romian de San Millan (A) colocaban
en el gallur o parte mas alta de la casa en cons-
truccién, una rama de arbol, generalmente lau-

rel, fresno o chopo. Concluida en su totalidad
la edificacién de la casa se procede a su bendi-
cion. Se organiza un banquete en el que partici-
pan los familiares més cercanos, albaniles, car-
pinteros, etc.

También en Artziniega (A) colocan una rama
de laurel, y cuantos han trabajado en la obra
participan en una merienda que consiste en po-
llo, gallina o merluza.

También la conclusion de edificaciones de
caracter publico, como iglesias, escuelas, casas
concejiles, ete., se aprovechaba, tradicionalmen-
te, para la celebracién de fiestas en las que el
banquete era un acto central. En esta comida
participaban autoridades, los que habian cola-
borado en la obra y ocasionalmente los vecinos.

Los datos que se ofrecen a continuacién se
refieren a la construccién de la Iglesia de Oba-
nos (N) vy estan extraidos de su archivo parro-
quial. Durante el proceso de edificacién se des-
tacan tres momentos:

La colocacién de la primera picdra de la Igle-
sia. Este hecho que tuvo lugar el 23 de Abril de
1911 se festej6 con un banquete que se prolon-
gd desde la una hasta las seis de la tarde y con-
sistid en ostras, sopa a la reina, paella, salmén a
la mayonesa, merluza en salsa, esparragos, fri-
tos, capones asados con ensalada rusa, gallinas
trufadas, entremeses variados, helados y tartas;
vinos variados de la vinicola de Campanas; café,
licores y cigarros habanos. Participaron en di-
cho banquete el senor Obispo, clero de la Villa,
ayuntamiento y comision de obras.

La conclusion de la cubierta de la Iglesia, Los
operarios que trabajaron en la obra de la nueva
iglesia parroquial, cuando coronaron la te-
chumbre, el dia 24 de febrero de 1912, fueron
obsequiados con una cena que empezo a las seis
y media, previa bendicion del cura parroco.
Con tal motivo habian adornado la fachada con
enramadas, gallardetes y banderolas y dispara-
ron cohetes al aire. En la preparacion del ment
se consumieron 16 kg. de cordero, 12 gallinas,
12 litros de aceite, 9 pellas, 18 panes sobados y
de sopa, 1/2 litro de manteca, 3 cantaros de
vino, manzanas y nueces, cafés, anisados y siete
pintas de ron y cigarros puros. Todo ello mas el
carbén, la cocinera y ayudante supuso 127,79
ptas.

La consagracion e inauguracion de la nueva
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Iglesia tuvo lugar ¢l 17 de Noviembre de 1912,
Este acontecimiento se festejé con comidas ex-
traordinarias en las casas de Obanos segin se
deduce de los mas de 200 corderos que se sacri-
ficaron en el pueblo para este dia. Hubo ade-
mas un banquete para 50 comensales en la casa
parroquial. En torno al prelado se reunieron,
clero, ayuntamiento, autoridades, arquitecto v
comisiéon de obras.

Celebraciones similares con banquetes colec-
tivos han tenido lugar en todas las comarcas de
Vasconia.

Comidas de auzolan. Trabajos comunitarios

Los trabajos vecinales o municipales realiza-
dos en régimen comunitario reciben en gran
parte del territorio de Vasconia el nombre de
auzolan o auzalan.

Cada casa aportaba un micmbro varon y adul-
to a este trabajo a que convocaba el ayunta-
miento, el concejo o la cofradia.

Estas labores comunitarias comprendian des-
de el arreglo de caminos, bideginize, hasia las
plantaciones de arboles en terrenos comunales,
landara-iminize, pasando por otros menesteres
como arrcglos, adecentamientos, desbrozos, ex-
tincién de incendios, etc., que reciben malt-
ples denominaciones: (hjerri-be(h)arrak, trabajos
de vereda, etc.

En todos los casos la entidad que convocaba
obsequiaba a los participantes con parn y vino y
ocasionalmente con queso u otra provisiom. Es-
tas aportaciones venian a complementar los ali-
mentos que cada cual llevaba de su casa. Este
reparto comunitario de bebidas o de comida re-
cibe diversos nombres: En Zerain (G) se le lla-
ma ezpitzea, en Zeanuri (B) erraziioa, en Apoda-
ca (A) la vereda.

Pero el término de auzolan o sus equivalentes
se aplican también a las colaboraciones que se
prestaban alternativamente los vecinos en traba-
jos que por su intensidad requerian muchos
brazos. Tales eran los casos de la siega y trilla
del trigo; la siega de hierba, el layado, la fabrica-
cion de cal, los retejos de las casas, etc.

En tales supuestos tenia lugar una comida o
cena con la que el dueno de la casa que habia
recabado la ayuda obsequiaba a los participan-
tes para celebrar la conclusion del trabajo.

Comidas a la conclusién de trabajos de colabo-
racion

En Sangtesa (N) al finalizar las labores de
acarrco de las micscs desde ¢l campo hasta las
cras cercanas a la ciudad, en ¢l altimo carro
colocaban un ramo verde; y en ocasiones tam-
bién el pollo mas grande del corral de la casa.
Mas tarde se dard cuenta de €l en la cena.

En Arrayoz (N) intervenian en la trilla unos
quince vecinos a los que se obsequiaba con una
comida a base de sopa, pollo, natillas, vino, si-
dra y algtn licor, casi exclusivamente anis. Nun-
ca se invito a aguardiente en estas ocasiones.

En Allo (N) durante la trilla la comida era
especialmente copiosa, tanto en cantidad como
en calidad, pasando por ser la época del afo en
que mds carne se consumia. Las mujeres lleva-
ban el almuerzo a la era por la manana y la
merienda por la tarde. Los hombres se despla-
zaban a sus casas para la comida del mediodia
pues generalmente los tajos quedaban cercanos
al pueblo.

El almuerzo consistia en patatas con chorizo
y albéondigas o magras con tomate y pimiento.
Para la merienda costillas asadas, abadejo, cone-
jo con caracoles o gallina en pepitoria. Como
postre, fruta del tiempo o perate (peras cocidas
con azlcar y canela).

En muchos pueblos de Alava era comin ma-
tar y comer un gallo al término de la trilla.

En Elosua-Bergara (G) en fechas proximas a
la festividad de Santiago los vecinos se ayudaban
mutuamente cn la sicga del trigo, igittak. Era de
cucnta y cargo de la casa para la que trabajaban
llevar a la heredad el amaikelako a media mana-
na asi como la comida principal y la merienda
a mitad de la tarde. A este fin transportaban en
cestos hasta la misma finca los alimentos prepa-
rados, asi como mantel de lino, platos hondos
de barro, vasos de cristal y cucharas y tenedores
de metal. Los componentes de estas comidas es-
taban determinados por la costumbre. Para el
amaiketako pan y queso con vino. Para la comida
sopa de alubias, alubias con chorizo y tocino,
cuajada, vino, café y licor. Para merendar corde-
ro en salsa, queso y vino. Para la cena que tenia
lugar cn el interior de la casa al término de la
jornada se tomaban sopas de ajo y leche. Tanto
en la comida como en la merienda el vino se
servia en botellas. En los intervalos disponian
de agua en jarras de barro y vino en bota.
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Con motivo de la siega y también para otras
celebraciones familiares se compraba un odre
de vino que se asentaba sobre una mesa propia.
A medida que se iba consumiendo se le sobre-
ponia una piedra grande para que saliera el aire
y el vino estuviera en contacto con la pez.

En Amorebieta-Etxano (B) antes de comen-
zar la trilla se servia todos los que participaban
en la misma una copa de anis. Después, mien-
tras se trillaba, se distribuia vino en bota o san-
gria. La comida que se preparaba este dia con-
sistia en cocido y carne guisada. Como postre
sopas de pan en leche frita con aziicar.

También en Gorozika (B) hacian comidas es-
peciales en la época de la siega y trilla del trigo
y de la recogida de hierba y helecho. Aparte del
queso con vino o sangria se tomaba ardau-sopie,
que consistia en agregar al vino endulzado con
azucar trozos de pan tostado sobre brasas.

En Carranza (B) durante las labores de trilla,
después de llevar los haces de trigo a la era, por
la manana se tomaba en dicho lugar queso cu-
rado de oveja con pan casero y vino. El horario
de las restantes comidas se retrasaba sobre el
horario habitual. El almuerzo, pospuesto hasta
el mediodia, consistia en patatas cocidas con
chorizo, queso y vino. L.a comida a las cuatro de
la tarde incluia sopa de gallina, garbanzos y ga-
llina en salsa. Arroz con leche, manzanas asadas
o queso y membrillo. T.a cena quedaba fijada
para las once o doce de la noche. Esta era la
comida mds importante y tenia matices festivos:
paella con chorizo, lomo y pimientos, bacalao
con tomate, flan de huevo y queso con membri-
llo. Café, licores y cigarros puros. Se prolongaba
hasta bien entrada la madrugada. Durante las
labores de trilla se consumia vino.

También en Carranza cuando finaliza la reco-
gida de la hierba seca en verano se festeja con
una comida especial en la que intervienen los
miembros de la casa y aquellos familiares y ami-
gos que hayan colaborado en la citada labor. A
la realizacién de este dgape cuyo meni es el
mismo que el de un dia festivo senalado se lla-
ma echar la jere.

En Eugui (N) el dia que concluia la recogida
de hierbas cada familia celebraba este aconteci-
miento con una comida extraordinaria consis-
tente en garbanzos, gallina o pollo, natillas, flan
o leche frita. Esta costumbre perdurd hasta la
década de los cincuenta, si bien tanto anterior-
mente como en estos anos era mds propia de las
familias mas potentadas del puchlo.

En Aramaio (A), cuando finalizaban los tra-
bajos de arado y a modo de celebracion los par-
ticipantes cn dichas faenas se comian un pollo.

En San Roman de San Millan (A) y otros lu-
gares de la T.lanada Alavesa con motivo de la
recogida de la remolacha azucarera se comia
hormigo, pasta elaborada a base de harina y
agua de remolacha cocida.

En Legazpia (G), cuando se terminaba un
trabajo comunal, auzo-lana, se hacia una comida
que denominaban trapaladea. Si la labor tenia
lugar en primavera esta comida sc preparaba a
base de cordero como plato fuerte. De entrada
se tomaban garbanzos con o sin berza y de pos-
tre arroz con leche o también fruta de la casa,
principalmente manzanas. Si era en otono, se
sacrificaba una oveja y se hacian morcillas con
su sangre. La carne de oveja sc preparaba asada
o guisada. Se bebia vino, café y conac.

En Zerain (G) para las comidas de auzolan cl
plato mas comun era el bacalao en salsa verde
o con lomate y pimientos rojos.

En Iholdi (Ip) el dia de la trilla se ha comido
siempre fripa-salda hecha a base del cordero.
Desde 1975 se mecanizaron los procedimientos
de recoleccién y consecuentemente desaparc-
cieron las comidas tradicionales con este moti-
vo.

En Ezkurra (N), en los anos treinta, hombres
y mujeres de la vecindad se reunian para despa-
nojar el maiz, artazuritza. Concluida la tarea or-
ganizaban entre los concurrentes un baile al
son de la trompa. A todos se les obsequiaba con
castafas, pan y vino.

En Arriyoz (N) se reunian unos cuarenta
hombres para la descarga del horno de cal, kisu-
deskarga, que era considerada como una de las
operaciones mas gravosas en esfuerzo fisico.
Tras este trabajo en comun se congregaban to-
dos en una cena festiva en el domicilio del pa-
trén. Para tal ocasién se reservaba lo mejor de
la casa, sicndo el menG mas frecuente: ollo-salda,
caldo de gallina, fxitxirikoa, garbanzos, buru-
arraiak, cabezas de cordero con arroz y salsas
variadas; xurt ta bellz, sangre de cordero cuajada,
mezclada con huevo batido, cebolla y perejil,
formando una especie de embutido o morcilla
de color blanquecino. A veces se anadia a todo
ello cordero o pollo. Se acompanaba de vino
tinto navarro en abundancia, concluyéndose
con gaztanbera o cuajada de leche de oveja. Co-
mo remate, café y licores.
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Fig. 230. Romeria en la campa de Olarizu tras el recorrido de los limites. Olarizu (A), 1977.

En la encuesta se senala que no eran muchas
las familias que podian preparar cenas de esta
clase; solo los ricos que tenian caleras propias.
En los pueblos habia también caleras comuna-
les o comunitarias, donde se cocia la cal de va-
rios vecinos simultineamente. En estos casos la
cena final se organizaba en alguna de las casas
de los asociados con mayor sencillez pero siem-
pre con ostentacion y alegria.

También entre los pescadores se han observa-
do practicas de comidas comunitarias en el ini-
cio y en la conclusiéon de los periodos de pesca.

En Bermeo (B) tiene lugar por Carnavales
una comida denominada jjabie que es pagada a
medias por armadores y tripulantes. [.os arma-
dores regalaban a cada tripulante azumbre y
medio de vino y una libra de chocolate.

Por otra parte los cambios en la tripulacion se
realizan el dia de San Martin (11 de noviem-
bre). Las Ordenanzas de la Cofradia de Pesca-
dores de Bermeo de 1353 senalaban que ese dia

debian elegirsc los nuevos mayordomos. Es po-
sible que esté relacionado con este episodio la
cena que tiene lugar al anochecer de ese dia de
San Martin v que tradicionalmente ha consisti-
do en carne guisada y castanas, gisadue gastana-
kas. Si la costera habia sido mala se conforma-
ban con castanas y vino.

En Zerain (G) ha sido costumbre tradicional
etectuar el recorrido del término municipal. El
dia senalado se reunian en el pértico de la Igle-
sia, el parroco, el alcalde y dos o tres concejales.
De antemano cl alguacil preparaba tantas cru-
ces de laurel como mojones habia que revisar y
las llevaba consigo junto con las herramientas
necesarias para limpiar los alrededores de los
mismos. Llegados al lugar se realizaba la inspec-
cion y la limpicza. Se bendecia la cruz de laurel
que se introducia en ticrra, al pie del mojon. Al
término del recorrido se celebraba una comida
en la posada por cuenta del Ayuntamicnto a la
que denominaban mugarri-bazkarie o comida de
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los mojones. Actualmente, al no contar Zerain
con clero fijo, se realiza el recorrido Gnicamen-
te con asistencia del Ayuntamiento.

En San Roman de San Millan (A), hasta hace
unos treinta anos, el dia de San Isidro, 15 de
mayo, los hombres del pueblo recorrian acom-
panados de los muchachos, por la tarde, los mo-
jones de los montes. Colocaban en cada mojén
una cruz de madera y otra en forma de marati-
fla. Tuego merendaban en la fuente de San
Cristébal, cada cual con sus propias provisiones;
el vino era por cuenta del Concejo.

En Zerain (G) hasta la década de los anos
treinta, durante el invierno, se reunian de no-
che las vecinas de tres o cuatro casas, en una de
ellas, para realizar en comin las labores de hila-
do, ardaizlanak. Las mujeres hilaban y las jove-
nes cardaban y maceraban. Llegado el tiempo
de la siembra daban fin a este trabajo celebran-
do una cena, conocida como sorgin-afarie, a la
que asistian cuantas hubieran participado en las
reuniones invernales.

En Ataun (G) se denominaba sorgin-apari a la
cena en comun celebrada por mujeres que fre-
cuentaban una reunién o tertulia, suasleek o
también por jovenes que habian postulado por
Santa Agueda o por Carnaval. Las mujeres pro-
curaban organizar el sorgin-apari con mucho si-
gilo para evitar la visita de los mozos cuya pre-
sencia no era deseada en aquellas reuniones. La
cena de estas suasleek consistia ordinariamente
en la zopazuri, pan blanco cocido con aceite, ajo,
azuicar y huevos, revuelto de tocino, huevos y
nueces con pan y vino. Cuando habia leche so-
lian hacer también papilla o aya™.

En Arrayoz (N) recibia el nombre de sorgin-
afarie (cena de brujas), la cena que tenia lugar
después de la willa o de la coccion de cal en
el calero. Solia comenzar hacia las tres o cua-
tro de la manana y consistia en cordero, galli-
na u otra provision, con sopas y salsas elabora-
das a bhase de picantes muy fuertes. Vino en
abundancia y muy buen humor, incluidos ber-
solaris espontiancos. La cena se prolongaba
hasta el amanecer.

* ARIN DORRONSORO, Juan de. «La labranza y otras labo-
res en Ataun», op. cit., pp. 84-85.

En el Valle de Aezkoa (N) las hilanderas se
rcunian, por razon de su trabajo, en las cocinas
del pueblo. Sicmpre que hubiera algtin aconte-
cimiento que celebrar preparaban la hormigada.
El hormigo se consideraba la natilla de los po-
bres, o de un pueblo que carecia de leche. Era
una composicién de harina, agua, azicar y ca-
necla, todo bien mezclado y cocido, hasta que
tomara una ligera consistencia. A cuenta del
hormigo de las hilanderas, los mozos hacian de
las suyas: «Las hilanderas han sacado la caldera
de hormigo a la ventana, para que se enfrie, pero
cuando van a comerlo, son los mozos los que se
lo engullen en un prado cercano».

BANQUETES EN LOS RITOS DE PASAJE

Los rituales que marcan las transiciones en
las sucesivas ctapas de la vida, o el ingreso en
una nueva categoria de edad, conllevan celebra-
ciones que trascienden el propio grupo domés-
tico.

La costumbre de realizar banquetes vincula-
dos a cstos ritos de paso data de antiguo. A lo
largo del tiempo, las autoridades tanto civiles
como eclesidsticas dictaminaron normas para
cortar los dispendios y abusos a que se presta-
ban tales actos.

A modo de ejemplo senalaremos que segiin
Arin Dorronsoro:

Las Constituciones Sinodales de Pamplo-
na del ano 1590, para evitar esos abusos en
«comidas de misas nuevas desposorios, bo-
das, bautizos, velos y entraticas de monjas o
profesiones de frailes y en aniversarios mor-
tuorios y meceras» ordenaron, bajo pena
de excomunion, que solo se permita asistir
a las comidas de misa nueva a parientes
hasta el cuarto grado y 8 clérigos, 12 sir-
vientes y los tamborileros y juglarcs. En los
bautizos, desposorios y bodas pueden co-
mer los padrinos v los parientes.

Asimismo las Ordenanzas del Fuero de
Guipuzcoa (Titulo XXVII) el ano 1643 au-
torizan la asistencia a misas nuevas de los
parientes hasta el tercer grado. En las hon-
ras y cabos de ano y los dias tercero y nove-
no, no se dara de comer en casa del difun-
to mds que a parientes hasta el tercer
grado.
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En las bodas se podra invitar a parientes hasta
el tercer grado y en los bautizos a los padrinos
y otras scis personas’”

Parto y nacimiento

Segan los datos que aportan las encuestas, en
la cultura tradicional las celebraciones rituales
vinculadas al nacimiento, jaioiza, se centran so-
bre todo en torno a la parturienta, ume egin be-
rric.

Hasta tiempos muy recicntes, el mismo rito
del Bautismo del recién nacido era una ceremo-
nia privada que no se festejaba con banquetes
familiares como luego se precisara.

Andraikustea. Visita y obsequios a la parturienta

En todo el ambito de Vasconia la mujer re-
cién parida es visitada por las parientes, vecinas
v amigas proximas. En tiempos pasados las reci-
bia cn la propia casa que era donde habia teni-
do lugar el parto. A esta visita de cortesia se le
conoce con diversos nombres: andrathusie en
Andraka-Lemoniz, Bermeao y Busturia (B); bixita
en Zeanuri (B), Elosua-Bergara (G), Zerain (G)
y Aria (N); visita en Améscoa Baja (N), Apella-
niz (A) y Durango (B).

Los obsequios que se ofrecen a la parturienta
en esta visita ritual reciben en algunos lugares
nombre propio: la vianda en Galdames (B), la
vianda de la parida en Carranza (B), presente en
Apodaca (A), wisita (llevar la...) en Lezaun (N),
atso lorrela en Berastegi (G), kutsariak en Dohoz-
U (Ip), thusgarnak en Liginaga (Ip), bixita en
Elosua-Bergara (G).

En muchos lugares el término bisita en euske-
ra o wvisita en castellano indica a la vez el acto de
visitar y el obsequio mismo.

Tradicionalmente el obsequio de la visita con-
sistia cn alimentos considerados de gran valor
nutritivo. Primitivamente un componente tipico
de esta atencion para con la parturienta era una
gallina, tal como se recoge en Galdames, Ber-
meo, Zeanuri, Amorebieta-Etxano, Getxo (B),
en Elosua-Bergara (G), en Allo y Lekunberri
(N) vy Dohozti (Ip).

20 ARIN DORRONSORO, Juan de. «La labranza y otras labo-
res en Ataun», op. cit., p. 85.

Un dicho de Bermeo (B) interpreta irdnica-
mente el destino de este obsequio: andrak kaldue
ta gizonak ollue, el caldo para la mujer y la (carnc
de la) gallina para el marido. El mismo mensaje
del proverbio se constata en Getxo y Abadiano
(B) vy en Lekunberri (N).

Posteriormente se agregaron al obsequio ta-
bletas de chocolate, bolados (azucarillos muy es-
ponjosos que al contacto con el agua se disuel-
ven), azicar, bizcochos, galletas surtidas y vino
dulce, jerez, vinos quinados, etc.

En Sara (Ip) en la década de los anos veinte
el regalo consistia en una libra de chocolate v
una docena de bizcochos o un kilo de aztcar.

En Dohozti (Ip) el obsequio de la visita, kutsa-
rig, contenia gallina, aztcar y alguna otra cosa.

En Zeanuri (B), a primeros del siglo actual,
en una cesta de mano, con cierre de tapas, se
llevaba una gallina, una libra de chocolate, otra
de azucarillos, una mas de bizcochos, una bote-
lla de jerez, azicar y calé.

En Bermeo (B) difercnciaban la visita de las
mujercs a la parturienta de las colectivas, andra-
ikustie. En aquella el obsequio consistia en una
gallina, pero en las colectivas, como recuerdan
las mas ancianas, cada visitante ofrecia una
aportacion en dinero que a principios de cste
siglo era de una moneda de dos pesetas, pesela
bikue, la cual se depositaba en una caja colocada
a este proposito.

Actualmente, la visita a la parturienta sigue
vigente, pero los obsequios, en general, han
cambiado de signo; muy rara vez consiste en ali-
mentos y se han generalizado los regalos de flo-
res, plantas o ropas para el recién nacido.

Ha sido muy comtn que a todos los que visi-
taban a la madre durante su convalecencia la
familia les invitase a tomar una copita de jerez,
quina o bebida similar, que se servia con galle-
tas O pastas.

Obsequio de la parturienta. Martopillak. Ermakariak

Durantc el puerperio tradicionalmente la
parturienta estaba recluida en casa. La finaliza-
cién de este periodo de tres o cuatro semanas,
estaba determinado por un rito denominado en-
trdtica o eleizan sarizea.

En este rito purificatorio la mujer portando al
nino era introducida por el sacerdote en la Igle-
sia, haciendo ella una ofrenda consistente gene-
ralmente en una candela.
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Este rito al igual que el del bautizo tampoco
ha sido celebrado de manera general.

En Zerain (G), el parroco después de la cere-
monia invitaba a la parturienta y a la acompa-
nante que portaba el nifio a una merienda que
consistia en chocolate hecho, agua con bolados
y pan. A los pocos dias de la ceremonia, de la
casa de la recién parida enviaban al parroco
una polla o una gallina.

Igual costumbre habia en Elosua-Bergara
(G). Si la entratica tenia lugar al mediodia el
péarroco les invitaba a comer, y si era a la tarde,
a merendar. De antemano se le enviaba una ga-
llina, una docena de huevos v una botella de le-
che.

Hacia la finalizacion del puerperio, la nueva
madre solia ofrecer en su casa una comida o
merienda a las parientas, vecinas y amigas.

En Zerain (G), Zeanuri y Abadiano (B), esta
celebracion se hacia diez o quince dias después
del bautizo del nino y siempre en domingo.

Esta comida o merienda que es una devolu-
cioén a las visitas recibidas por la parturienta tie-
ne diversas denominaciones: ermakariek en Zea-
nuri (B), enmarkaixek en Aramaio (A), martoie,
martopilla o martopillek en Elosua-Bergara, Legaz-
pia, Zerain y Bidania (G), atso-lorreta en Beraste-
gi (G).

Generalmente la comida estaba compuesta
por caldo de gallina, cocido de garbanzos con
chorizo; guisado de carne, gallina o conejo;
arroz con leche o cuajada segin la época. Vino
o sidra. Caf¢ y licor de anis.

Cuando lo que se celebraba era una merien-
da, en Urepel (Ip) consistia preferentemente
cn chocolate hecho, azucarillos o bolados, vino
dulce o vino de jerez y galletas. En Sara (Ip),
chocolate, pan y confitura o queso. En Bidania
(G) hucvos [ritos o tortilla con chorizo vy choco-
late. En Zeanuri (B), tortilla francesa con azii-
car y chocolate.

En Bermeo (B), a la merienda, consistente en
chocolate, le seguia una sopa a base de vino y
pan, ardau-sopie. Esta costumbre de servir ardau-
sopie se perdid en la segunda década de este
siglo y la merienda se redujo al chocolate.

Hoy en dia los ermakariak o martopilak, han
sido sustituidos por un banquete ya en casa o
fuera de ella semejante a cualquier otro en el
que se festeja una fiesta patronal por ejemplo.
En tal comida se celebra unitariamente el naci-
miento y el bautizo, sin observar las especificida-
des radicionales.

Bautizo

En todas las localidades encuestadas se cons-
tata que para bautizar al recién nacido, tradicio-
nalmente, se procedia de una manera muy sen-
cilla. La comitiva que llevaba al nifno a la fuente
bautismal estaba compuesta por los padrinos, la
mujer portadora, eramaile, que en muchos casos
era la comadrona, emaginag, y acaso algunos testi-
gos -vecinos-, o algtin miembro de la familia.

En Sara (Ip) después de la ceremonia religio-
sa, los padrinos y la portadora tenian una comi-
da o mecrienda, segin que ¢l bautizo hubiera
sido por la manana o por la tarde, en una de las
posadas del pucblo. En estas ocasiones como
alimento singular se tomaba gallina. El gasto
ocasionado era sufragado por los padrinos.

En Elosua-Bergara (G) los padrinos y testigos
organizaban en casa del sacristin una merienda
que consistia en jamén con tomate hecho, que-
so o nueces, café, aguardiente y cigarro puro.
Los manjares eran por cuenta de la madrina, las
bebidas del padrino y la mujer del sacristan era
la encargada de preparar la merienda.

En muchas localidades se constata que tras la
ceremonia del bautismo tenia lugar en casa de
la parturienta una pequena merienda o refrige-
rio consistente en chocolate, bollos de leche,
bolados o azucarillos con agua o un refresco a
base de vinos dulces con pastas caseras y galle-
tas.

En Gorozika (B) era un plato propio de esa
merienda una tortilla francesa a la que se le
agregaba aziicar.

Por lo comtn el domingo singuiente al bauti-
zo los allegados del recién nacido celebraban
una comida familiar. Esta presenta unos rasgos
comunes: sopa elaborada con caldo de gallina,
cocido de garbanzos, carne con pimientos o to-
mate, guisado de gallina, conejo u oveja.

Los postres habituales han sido arroz con le-
che, cugjada, fruta y queso. Otros que se reco-
gen en las encuestas son: sopas de leche con
azicar cnfriadas (Amorebieta-Etxano-B), nati-
llas o budin (Aria-N), tarta casera, sopa cana
(Eugui-N) y orejones (Eugui, Izurdiaga-N), biz-
cochén preparado en el horno del pueblo (Mé-
lida-N).

En las Gltimas décadas se esta adoptando la
costumbre de celebrar el banquete de bautizo
€n un restaurante con participacién de parien-
tes y amigos de los padres de la nueva criatura.
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Los caracteres de estas comidas de introduc-
cion reciente son comunes a las organizadas en
otros acontecimientos similares y no ofrecen
ninguna particularidad especial.

Los bautizos no pasaban desapercibidos a los
ninos del vecindario que se arremolinaban en el
portico de la Iglesia, aguardando la salida de la
comitiva con el recién bautizado.

Segtin una préctica muy generalizada, al salir
del templo los padrinos arrojaban al aire cara-
melos, confites, almendras, nueces y monedas
que los ninos pugnaban por apropiarse. Luego,
el grupo de ninos seguia a la comitiva hasta la
casa del recién nacido a la espera de nuevas
provisiones de dulces. En ocasiones, los padri-
nos lanzaban los altimos dulces y monedas des-
de el balcon de la casa.

En Aoiz (N), mientras se celebraba la cere-
monia en la Iglesia, los nifios cantaban en el
portico: Lila, lilale, al chocolate echad dinero pal
aguardiente, churri, churri. A la costumbre de lan-
zar los dulces se le llamaba churri-churri.

En Obanos (N), denominaban la rebucha, a
las nueces, chochos de anis v cuatrenas lanzadas
desde el balcon de la casa tras la ceremonia.

En San Martin de Unx (N), a la costumbre de
lanzar monedas tras el bautizo se le designaba
arrepuchuchu. El bautizo tenia lugar a las cinco
de la tarde a fin de que los ninos, muetes, pudie-
ran acudir tras haber concluido su horario esco-
lar.

Para protestar por la escasez de obsequios, o
simplemente para llamar la atencion, los ninos
cantaban esta tonadilla que, con pequenas va-
riantes, es comin a todas las comarcas y regio-
nes de Vasconia:

Bautizo cagau

a mi no man dau
si cojo el chiquillo
lo tiro al tejau.

En Allo (N), antes de entonar la estrofa los
ninos se dirigian a los padrinos diciéndoles:
«Lacios, lacios, lacios...». En Apellaniz (A): «A-
gua, vino, mierda p’al padrino...». En San Mar-
tin de Unx (N) el padrino poco generoso reci-
bia el nombre de «Padrino musido». En Zerain
(G), se les calificaba como «Poltza zimur».

La costumbre de lanzar dulces y monedas tras
el bautizo se mantiene en algunos lugares, si
bien, al parecer, los ninos son mas conformistas
porque ya no recriminan a los padrinos.

Fiestas de cumpleaiios. Urtebetetzeak

Los dias de cumpleanos, wriebeteizea, o los
onomasticos, norbailen eguna, no han tenido en
general gran relevancia en la cultura tradicio-
nal.

En ocasiones, «el dia dcl santo» de los padres
o de los abuelos da pie a reuniones familiares
con comidas festivas y regalos.

Dentro de la familia los cumpleanos son feste-
jados agregando a la comida algin postre o al-
guna bebida extraordinaria.

Actualmente, con el mayor consumismo, se
ha magnificado la fiesta de cumpleanos de los
ninos. Estos, en tal dia, suelen llevar a la escucla
golosinas para repartir a sus compaferos; luego
en casa, tiene lugar una merienda a la que se
invita a los amigos que a su vez aportan regalos
para el festejado.

Primeras comuniones

A finales del siglo pasado, en muchas zonas
de Vasconia la Primecra Comunion tenia lugar
cuando los ninos cumplian doce afos. Poste-
riormente la edad fue adelantada a los sicte; y
altimamente se ha vuelto a retrasar a los ocho
0 nueve anos.

En otros tiempos, terminada la ceremonia en
la Iglesia, era practica usual que los nifnos acom-
panados por algiin hermano o pariente joven
visitaran a familiares y amigos a quienes entre-
gaban una estampa-recordatorio, recibiendo su
felicitacion y obscequios de dulces y bombones o
algin dinero.

Como la celebracion era en muchos casos a
primera hora de la manana, se servia después
un desayuno que generalmente consistia en
chocolate y gallctas. A este refrigerio se invitaba
a los amigos y vecinos del comulgante. En me-
nos casos s¢ daba una comida, con unos pocos
invitados, en la intimidad del hogar.

Este acto ha evolucionado sensiblemente du-
rante los Gltimos veinte afos. Su caracter reser-
vado se ha visto sustituido por banquetes seme-
jantes a los de una boda, organizados en
restaurantes y con gran participacion de parien-
tes y amigos.
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Bodas. Ezteguak

Los diversos actos que antecedian a este gran
rito de paso, capitulaciones matrimoniales, pro-
clamas y despedidas de soltero, asi como la bo-
da misma, se han celebrado desde antiguo con
agapes y banquetes en los que participan, ade-
mads de los respectivos grupos domésticos gran
namero de parientes y amigos de los contrayen-
tes.

Visitas y capitulaciones

El periodo de noviazgo culminaba con un ac-
to formal de presentacion de la parcja a las res-
pectivas familias. A este acontecimiento se le de-
nomina las visitas en Sanguiesa (N), a vistas en
Lekunberri (N), bazterikuste en Andraka-Lemo-
niz (B).

En la cultura tradicional tenia lugar general-
mente ese mismo dia la formalizacion de las ca-
pitulaciones o contrato matrimonial donde las
dos familias de los contrayentes establecian la
cuantia de la dote y las condiciones econémicas
del nuevo matrimonio. Era frecuente que en
ese mismo acto se determinase la instituciéon del
heredero o heredera de la casa, en los casos en
que alguno de los contrayentes fuera el llamado
a serlo.

Para este acto juridico, kontratua en Sara (Ip),
en Elosua-Bergara (G) y en Zeanuri (B), ambos
novios con sus respectivos progenitores se des-
plazaban a la villa o pueblo donde radicaba el
notario. Una vez otorgadas las escrituras co-
mian o merendaban juntos en alguna taberna o
posada de la localidad.

Al domingo siguiente comenzaban en la Igle-
sia las proclamas del nuevo matrimonio.

Proclamas o amonestaciones. Deiuneak. Kridak

Durante tres domingos sucesivos, anteriores
al casamiento, tenian lugar en la Iglesia las pro-
clamas o amonestaciones: goienak en Getxo (B),
deiuneak en Zeanuri (B), deick en Gorozika (B),
deixonak en Aramaio (A), eliztak v deiak en Elo-
sua-Bergara (G), deian oilurak en Zerain (G), kri-
dak en Sara (Ip).

Durante este periodo de las amonestaciones
se realizaban las visitas de cortesia de los novios
a las familias respectivas, las de los vecinos a los
novios y los obsequios a los contrayentes. En to-
dos estos actos se correspondia con comidas y
refrigerios.

A primeros del presente siglo, en Asteasu y
Zizurkil (G), segtin datos publicados el ano
1933, el novio iba a cenar a casa de su futura
mujer el dia en que se anunciaba la primera
proclama, acompafnado del vecino, auzoa, que
llevaba sobre el hombro una bota de vino. *

En muchos de los pueblos encuestados era el
segundo domingo de las proclamas, bigarren deij-

Jeie en Bermeo (B), el dia senalado para que el

novio y su familia acudiesen a casa de la novia.

En Zerain (G), ¢l domingo de la segunda
proclama, bigarren dei egunian, €l novio acompa-
nado de otro joven de la vecindad y cargando
sobre su espalda una arroba de vino sc encami-
naba a casa de la novia a merendar o cenar.

En Elosua-Bergara (G), este mismo dia, biga-
rren eliztian, el novio acompanado de un herma-
no entraba en casa de la novia con una bota de
vino colgada del hombro, botakadia. La cena
consistia en sopa, carne guisada o cordero si era
la época, arroz con leche o cuajada.

En Beasain (G), también celebraban este dia
de segunda proclama con una cena, dei-afarie,
que era semejante a la de Elosua-Bergara.

En Legazpia (G), cuando se anunciaba la sc-
gunda proclama, bigarren deitutakan, el novio
acudia a casa de la novia con un amigo suyo al
que llamaban botero. Alli cenaban cordero asado
que se mataba para la ocasion y pikatxea. Como
postre, arroz con leche, manzanas asadas y cas-
Lanas.

En Muxika (B), en la década de los anos
treinta, el novio acompainado de un vecino o
amigo, la vispera de la lectura de la segunda
amonestacion acudia a la casa de la novia. El
novio portaba una bota de vino. Participaban en
la cena los padres de ambos contrayentes, sus
hermanos aunque estuviesen casados y viviesen
fuera del hogar paterno, y los elxekonak. A esta
ceremonia se le denominaba botagaba®'.

También en Mélida (N), €l novio y su familia
acudian a comer a casa de la novia el segundo
domingo de proclamas. El menud que se recoge
en la encuesta y que corresponde a hogares pu-
dientes era el siguiente: sopa, paella o garban-
zos, ternera, pollo o conejo y helado o bizco-
choén.

1 ECHEGARAY, Bonifacio de. «La vecindad. Relaciones que
engendra en el Pais Vasco» in RIEV, XXIII. San Sebastian, 1932,
p. 17.
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Fig. 251. Orden de colocacién en un banquete de boda.

En muchos pueblos de Alava y Navarra a esta
celebracion se le denomina enhorabuena, debido
a quc los mas allegados se acercaban a las casas
de los novios a felicitarles a ellos y a sus padres
con la escueta formula de «enhorabuena». Con
este motivo se ofrecia a los concurrentes pastas
caseras, galletas y bebidas, dulces o también
chorizo, jamén, queso y vino. En otros lugares
los novios obsequiaban este dia con una choco-
latada (Aramaio-A), o bizcochada con chocolate
(Lezaun-N).

En Aria, Valle de Aezkoa (N), también cele-
bran lz enhorabuena. En ella la familia obsequia
a los visitantes con vino, cerveza, queso y jamon.
La noche del domingo anterior a la boda se
prepara una cena popular, organizada por el
mayordomo en el comedor del pueblo. Cada
asistente paga su cena y entre todos la de los no-
vios.

)

- H ™ At 1 =y A =
© Madre & Abuelo ® Aovera

® Padre

B Abvea

Antiguamente se solia cenar en casa de la no-
via y se bailaba durante toda la noche al son del
acordedn. A esto llaman «pasar la noche en bo-
lo».

Este dia de la enhorabuena los mozos solian
cantar coplas a la novia. Cada mozo, en la puer-
ta de la casa, al darle la mano a la novia cantaba:

A tu puerta hemos llegado

Los mozos de este lugar

A darte la enhorabuena

Y mucha prosperidad (o felicidad).

No existia la costumbre de hacer despedida
de soltero.

En Bernedo (A), el segundo dia de las amo-
nestaciones, dia de la enhorabuena, los padres del
novio acudian a la casa de la novia y se tenia
una cena especial. Los mozos, por la noche, se
acercaban a cantar a la casa de los novios. Como
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respuesta les ofrecian una jarra de vino, pan y
nueces. Hoy en dia esta practica ha caido en el
olvido.

En Laguardia y otros pueblos de la Rioja ala-
vesa este segundo dia de proclamas recibe el
nombre de dia de las copas, al igual que en San-
guesa (N), donde dicen «ir a echar la copa y la
pasta», por ser esto lo que ofrecian a los visitan-
tes que acudian tanto a casa de la novia como a
la del novio para darles la enhorabuena. En esta
ultima localidad coincidia con el tercer dia de
amonestaciones.

En Goizucta (N) era el dia de la tercera pro-
clama cuando tenia lugar la comida en cl hogar
de la novia, pregoi bazkaria, tomando parte en
ella los de casa y los amigos mas proximos. Ese
dia también las mujeres se sentaban a la mesa y
para el servicio acudia una mujer del vecinda-
rio. Este banquete era considerade mas impor-
tante que el del dia de la boda.

En muchas localidades se constata que ¢l ter-
cer domingo de proclamas se procedia a la de-
volucién de la visita y en esta ocasidn eran la
novia y su familia los que acudian a casa del no-
vio.

En Zerain (G) el domingo de la tercera pro-
clama con asistencia de la novia y de sus padres
se celebra en casa del novio la comida que de-
nominan dei-bazkarie. Finalizada ésta, se ensena
a los invitados la casa y sus pertenecidos.

En las encuestas, sobre todo de Navarra y Ala-
va, se recogen las antiguas costumbres de acu-
dir, generalmente cl dia de la segunda llamada
o en la vispera de la boda, a cantar o dar la
serenata a los novios. En las casas de estos obse-
quiaban a los mozos con algiin dinero y bebida.
En Bernedo (A) se les agasajaba con vino, pan
y nueces. En Beasain (G) acudian con musica y
cohetes el dia de la primera proclama y eran
invitados a cenar en casa de la novia, dei-afarie.

En Améscoa Baja (N) el dia de las amonesta-
ciones iban los mozos a dar musica a los novios
y estos les obsequiaban con nueces, pan, queso
y vino.

En Alboniga-Bermeo (B), el segundo dia de
proclamas cada uno de los contrayentes iba por
separado a casa del cura para que éste les hicie-
se un examen de catecismo. Con esta ocasion,
la novia le regalaba un par de gallinas, chocola-
te y una botella de jerez o similar. En Zerain
(G) era al terminar las proclamas cuando la no-
via hacia entrega de una gallina al parroco.

Despedida de soltero

De los datos recogidos en las diversas encues-
tas, se deduce que de cincuenta anos a esta par-
te se ha introducido una nueva prictica, la cena
de despedida de soltero, que viene a sustituir
parcialmente a las costumbres antes descritas.

La despedida de soltero consiste en una cena
que organizan los amigos del novio, siendo éste
el invitado. Fl novio a su vez obsequia a los co-
mensales con café, licores y cigarros puros.

En algunos casos es el novio quien invita a la
cena y los amigos le hacen entrega de dinero
como regalo de boda. Estas cenas tienen lugar
cn la taberna del pueblo o en restaurantes y con
ments convencionales.

Fra uso generalizado que las amigas de la no-
via disfrutasen de una merienda de despedida
en casa de ésta. Consistia habitualmente en dul-
ces, bollos, chocolate, churros y bebidas dulces
como mistela o similares. Actualmente tambicn
las chicas organizan sus cenas de despedida, al
igual que los chicos y comienza a haber despedi-
das conjuntas o mixtas de chicos y chicas.

Las despedidas de soltero o soltera se han ex-
tendido también a los centros de trabajo de los
novios, por lo que, en ocasiones cada uno de
ellos celebra dos o mas cenas de despedida.

Banguele de boda. Lztei-bazkaria

Tradicionalmente el banquete de boda tenia
lugar en la casa a la que se incorporaba el nue-
vo matrimonio y se consideraba como ¢l acto de
introduccién oficial de la esposa o del esposo
en su caso, en la nueva familia.

Para su preparacion se procedia a matanzas
domésticas de aves, ovejas o corderos e incluso
ganado vacuno. La matanza del cerdo para esta
ocasion no ha gozado de estima popular ya que
se consideraba de una categoria menor.

No todos los casamientos conllevaban ban-
quete de boda. En las encuestas se constata que
en muchas casas no pudientes el rito del matri-
monio en la Iglesia se celebraba a hora tempra-
na. A este rito le seguia un desayuno especial de
chocolate, bollos y pastas. Tampoco se hacia
banquete de boda en el caso de segundas nup-
cias o cuando las parcjas eran entradas en anos.

El gran banquete de boda consistia general-
mente en caldo de carne o de gallina, cocido de
garbanzos, carnes de ave, cordero o vacuno, con
pimientos o tomate.
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Fig. 232. Banquete de boda. Iparralde, 1924.

Menos frecuentes eran en estas comidas los
platos de pescado; en algunos casos se mencio-
nan la merluza y el bacalao.

Los postres mas comunes han sido: arroz con
leche, cuajada, flanes, mazapanes y tartas he-
chas en casa, queso y fruta del tiempo, seguidos
de café, copas de licor y cigarros puros. Para
beber, sobre todo en Gipuzkoa, ademas de vino
se tomaba sidra.

En Eugui (N), hasta 1920, las bodas duraban
dos o tres dias con banquetes seguidos de bailes
que se prolongaban durante la noche. En esta
localidad los novios después de salir de la Iglesia
recorrian las casas de los mas allegados donde
les obsequiaban con un refrigerio de pan y que-
so o con pastas v dulces. Esta costumbre perdu-
r6 hasta la década de los afios cincuenta. Luego,
en casa del novio generalmente, tenia lugar el
banquete nupcial. Para esta ocasién se mataba
una res y aves del corral doméstico.

En Sangtiesa (N), cl banquete de bodas era
similar a las comidas de los dias de fiesta mayor.
En general eran pocos los productos que habia
que comprar pard su preparacion ya que la eco-
nomia doméstica se abastecia de sus propios
animales, criados especialmente para estos ca-
sos y de productos del campo. Era costumbre
arrojar peladillas desde los balcones de las casas
y durante el banquete debajo de la mesa. Tam-
bién era usual echar las peladillas a la salida de
la misa de bodas.

En San Martin de Unx (N) la fliesta de boda
duraba dos dias. Terminada la misa, en casa del
novio o de la novia segun el caso, se ofrecia a
los invitados un almuerzo consistente en caldo,
cordero en chilindrén y postre. A las doce del
mediodia tenia lugar la comida principal, a base
de ensalada, buena sopa, menestra de pollo y de
conejo, o bien pollos, conejos, cordero o merlu-
za seguido de tarta nupcial, café, copa y cigarro
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puro. Tras el baile de la tarde sc cenaba caldo
con huevo, fricafea con cabecicas de cordero, fru-
ta y copa de anis o de ron. Al dia siguiente los
familiares se¢ reunian en un almuerzo-comida
en el que se tomaban las sobras del dia anterior.
Todos estos banquetes se preparaban Unica-
mente con productos obtenidos en la propia ca-
sa.

En Moreda (A) el banquete de boda se solia
hacer en los restaurantes de la cindad o en las
tabernas del pueblo. Algunas familias, particu-
larmente las que estaban de luto, disponian el
banquete en el comedor de la casa de la novia.
El ment consistia en entremescs frios y calien-
tes, sopa o consomé de gallina, paella de corde-
ro, chorizo, huevos, cordero asado o cabrito,
merluza en salsa, pollo tostado, conejo guisado,
fruta y tarta. Para beber se servia vino, refréscos,
mosto, moscatel, conac y anis. También se de-
gustaban pastas, café, copa y cigarros puros.

En Salvatierra-Agurain (A) la comida se cele-
braba en casa de la novia o en un restaurante
de la localidad. En ¢l primer tercio de este siglo
uno de los menis mas usuales de este banquete
consistia en paella, pescado y carne o en su lu-
gar ave y carne. Postres de leche, café, licores y
cigarros puros.

En Bermeo (B) cuando se introdujo la cos-
tumbre de casarse a media manana, se servia cl
banquete en casa de los novios o en una taber-
na. En el nacleo urbano de la localidad los pla-
tos tipicos de los banquetes de boda fueron el
pollo y langosta.

En Gorozika (B), el banquete de boda se ce-
lebraba o bien en la taberna del pueblo, erriko
taberna, o cn la casa del novio. La comida de
bodas consistia en sopa y cocido de garbanzos,
estofado de carne, arroz con leche, café y lico-
res.

En Zerain (G), hacia los anos veinte, los ban-
quetes tenian lugar en la propia casa y duraban
uno, dos o tres dias. La matanza doméstica de
un ternero o de ovejas, junto con otros produc-
tos también caseros, procuraban lo necesario
para agasajar a los invitados. La comida princi-
pal tenia lugar a mediodia y en clla se consu-
mian las carnes mas nobles de la matanza, de-
jando para la cena el higado, las tortillas, etc.
Los comensales, segun ¢l grado de parentesco o
de relacion, artuemana, se despedian terminada
esta cena del primer dia o bien quedaban hasta
el final de la boda. En torno a la madrugada se

tomaban sopas de ajo con huevo o bien huevos
fritos con jamén. El segundo dia se consumian
los dentros: picadillos, pikaixa, morcillas, etc.; y el
tercero, las sobras.

En Beasain (G) antiguamente la comida de
bodas tenia lugar al domingo siguiente de ha-
ber regresado los novios de su corto vigje. Este
banquete solia darse en el caserio de residencia
del nuevo matrimonio y se invitaba a los padres,
tios y alglin amigo o amiga de los novios. El
ment consistia en productos del propio caserio
como gallina, pollos, etc., preparandose algin
postre especial a ser posible de reposteria. A ve-
ces se prolongaba uno, dos o tres dias. Para cs-
tos menesteres sc contrataban cocinera y cama-
reras, generalmente de la vecindad o localidad.
En algunas ocasiones también podian acudir a
servir las amigas de la novia.

En Ispoure (Ip) hasta la década de los anos
veinte, la celebracién de las bodas se prolonga-
ba durante dos o tres dias con copiosos banque-
tes. Entre estos se distinguian: present-bazkaria
(la comida de obsequios), ezfei-bazkaria (la comi-
da de boda), exiei-afaria (la cena de boda), langi-
leen bazkaria (la comida de los operarios).

En Dohozti (Ip), en la década de los anos
treinta cn el banquete de boda se servia: caldo,
carne con tomate, gallina trufada, atxikia (ter-
nero), yigola (carne de carnero), pollo asado,
bullia (crema), mazapan, pastizak (pasteles) y ca-
fé. Como bebida se ofrece arnozaharra (vino
anejo). Con el calé los hombres toman «cog-
nac» y las mujeres «anisctte».

En Tholdi (Ip), en general, se comia cocido,
mollejas de ternera en salsa, ternera con guisan-
tes, ave con verduras, merenguc, mazapan y pas-
tel a la broche. Las bebidas y los alimentos prove-
nian de la propia casa en su mayor parte. Las
compras exteriores eran escasas.

En Sunharette (Ip) el banquete de boda con-
sistia en caldo de buey, truchas, conejo y gallina
en salsa, asados de cerdo y buey, pollo, cnsala-
da, queso dc la casa, natillas y mazapan, caféy li-
cores.

Don José Miguel de Barandiaran describe asi
un banquete de boda celebrado en Sara (Ip),
en la década de los anos cincuenta:

«Un mes antes de la boda los dos novios
han invitado a sus respectivos tios a la cere-
monia y a la comida y cena que se tendran
en tal ocasion. Ademas de los tios, es invita-

476




ALIMENTOS Y COMIDAS RITUALES

do un primo de cada familia de los tios.
Han sido invitados también un joven solte-
ro de leenate «primera puerta» del novio, es
decir, de la primera casa vecina situada a la
derecha del camino que conduce a la igle-
sia parroquial, y una joven soltera de leenate
de la novia.

La puerta principal de la casa de los re-
cién casados donde se van a celebrar el
banquete y festejos de boda, es adornada
con ramaje verde y flores antes que la comi-
tiva vuelva de la ceremonia del casamiento.

A la llegada de la comitiva unas joévenes
encargadas del cuidado del menti han ser-
vido a todos vino rancio con galletas. Des-
pués, la comida: caldo de gallina con fideo,
carne cocida con zanahorias y puerros, ga-
llina y carne picada con arroz y pimientos,
cordero en salsa, pollo asado con ensalada,
flan y pastel con vino «Champagne», vino
corriente a lo largo de toda la comida, vy,
finalmente, café con licores y cigarros pu-
TOS.

.Y alli mismo han cenado. En la madru-
gada han tomado café...»",

En nuestros dias, estos banquetes de boda ya
no tienen lugar en la casa familiar, sino en res-
taurantes. L.os meniis mas o menos estandariza-
dos son determinados por los novios.

Por lo general, un banquete de boda actual
consiste en un primer plato de entremeses va-
riados, un segundo de pescado y un tercero de
carnes. De postre tarta nupcial con helado. Y
para beber vinos blancos, tintos y rosados,
champdn y licores.

Un rito, por lo demas reciente, consiste en
que los novios, al llegar a los postres, procedan
a partr la tarta nupcial obsequidndose mutua-
mente con los primeros trozos. A continuacion
coreados por comensales jovenes los novios sc
besan ante los convidados.

52 BARANDIARAN, José Miguel de. «Bosquejo etogrifico de
Sara, (VI)» in Anuarvio de Fausko Folklore, XXIII. San Sebastian,
1969-1970, pp. 110-114.

Agapes funerarios

Velacion del caddver. Gaubela

Cuando tenia lugar un fallecimiento era cos-
tumbre tradicional que los vecinos y allegados
del difunto velaran su cadaver durante la noche
que permanecia en la casa.

Esta costumbre recibe cominmente los nom-
bres de wvelatorio o gaubela. En Aria (N) se le de-
nomina hilbeila-gaba. En Goizueta (N) gau-oska.

Ha sido una préictica muy comiin que la fami-
lia del difunto obsequiara a los asistentes al vela-
torio con algtn refrigerio que se tomaba en la
cocina o en la sala de la casa. Ninguna de las
encuestas indica que rales refecciones tuvieran
lugar en la sala mortuoria.

Los refrigerios ofrecidos presentan algunas
variaciones:

En Arwziniega (A), a los hombres asistentes al
velatorio les-obsequiaban con vino. En Ayala
(A) con caracter general con café con leche. En
cste mismo municipio a los componentes de la
Cofradia de la Vera Cruz se les daba anis, pan,
miel o algo semejante. En Obécuri (A), pan y
orujo. En Gamboa (A), café con leche, galletas
o pastas. En Laguardia (A) sopas de ajo. En San
Roman de San Millin (A) embutidos, café y li-
cores.

En Beasain (G) vino y galletas. En Altza (G),
en la década de los anos veinte, era costumbre
servir a los que quedaban hasta la media noche,
zurrupuluna, que consistia en una sopa de baca-
lao y a continuacién, café®®,

En Bermeo (B), se servia conac o anis con
galletas. En Durango (B) hasta la medianoche
se ofrecia pan y queso con vino. De madrugada,
licores con café o café con leche. En Carranza
(B), vino a los hombres y café con leche a las
mujeres.

En Sangiiesa (N), se tomaba calé con leche y
pastas durante las velaciones. Entre los hombres
asistentes al rezo del rosario se pasaba la bota de
vino. En Artajona (N), se ofrecia asimismo vino
a los hombres.

En Liginaga (Ip), dos vecinos, aizuak, se en-
cargaban de velar el cadaver durante la noche y
ocupaban el tiempo rezando el rosario. La fami-

" ETXEBERRIA, Francisco de. «Creencias y ritos funerarios
en Altza», in Anuario de Fusho Folklore, TI1. Vitoria, 1923, p. 95.
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lia les obsequiaba con una breve refeccién de
pan, queso y vino.

La costumbre de velar el cadaver durante la
noche hoy en dia esta cayendo en desuso, aun-
que perduran las visitas de pésame a la familia
del difunto, que normalmente continiia obse-
quiando con algtn refrigerio a los asistentes.

La caridad. Karidadea

Con independencia del banquete de funeral,
restringido al dmbito de los parientes y al que
luego nos referiremos, ha sido costumbre, en
muchos lugares de Vasconia, obsequiar con un
refrigerio a los asistentes al funeral. A esta aten-
cién que primitivamente consistié en pan y vi-
no, se le ha llamado karidadea o la caridad. Los
asistentes al entierro guardaban un poco de este
pan para llevarlo a casa y repartirlo, a modo de
simbolo, entre sus familiares.

En las encuestas se recogen numerosos datos
que reflejan esta antigua costumbre. En Apoda-
ca (A), el dia del funeral se hacia hornada espe-
cial de pan y se consumian varios pellejos de
vino. Igual practica se recoge también en otras
localidades de Alava como San Romian de San
Millan, Gamboa, Narvaja y Bernedo. En Obécu-
ri, comarca de Bernedo, ademas de pan y vino
se daban nuecces a los vecinos que asistian al en-
tierro.

En Narvaja (A) al término del funeral los asis-
tentes se acercaban a la casa del finado y alli
tomaban pan y vino. Este refrigerio se realizaba
en el portal de la casa, o fuera si hacia buen
ticmpo.

En Zerain (G), los dos vecinos préximos a la
casa del fallecido, después del funeral, ofrecian
a los hombres rebanadas de pan y vasitos de
vino en sendas bandejas. Las esposas de aque-
llos procedian de forma similar ofreciéndoles
vino dulce a las mujeres. Todos bebian de los
vasos comunes, apurandolos de un sorbo y vol-
viéndolos a llenar. Hacia los afios cuarenta el
pan fue sustituido por galletas.

El vino se servia de una botella especial, de
unos cinco litros en San Roman de San Millan
(A) y de unos tres en Zerain (G). En esta Gltima
localidad se conocia el envase con el nombre de
entierro-botella. También los vasos eran privativos
de este refrigerio.

En la década de los anos veinte, Barandiaran

recogia en Otazu (A) costumbres relativas a es-
tos relrigerios funerarios™,

Entre los asistentes al funeral se distinguian
los vecinos y personas forasteras de los que' se
decia que iban de caridad, de aquellos que sien-
do parientes iban de honra, es decir por obliga-
cién.,

Terminado el funeral se repartia la caridad.
Asi llamaban al pan y vino que se servia en estas
ocasiones entre los no parientes que sc hallaban
colocados ordenadamente fuera de la casa del
difunto en la era y prados préximos. Después
de la cuarta reingque (trago), se juntaban todos
alrededor de un anciano, quien dirigia el rezo
de dos padrenuestros, una salve y un credo y
terminaba con estas palabras: «<En el cielo nos
veamos todos». Entonces un mozo se acercaba
al anciano y le ofrecia vino. El anciano se descu-
bria y lo bebia y lo mismo hacian todos los pre-
sentes.

Entre tanto, en el interior de la casa mortuo-
ria, la gente de honra se retiraba a dos habitacio-
nes: los hombres a una y las mujeres a otra, don-
de guardaban perfecto silencio. Un mozo servia
a los hombres un trago de vino. Pasado un rato
volvia a obsequiarles con lo mismo. Después les
servia pan y queso y a la despedida pasas (cator-
ce o veinte a cada uno), de las que todos guar-
daban algunas para distribuirlas entre sus fami-
liares, los cuales quedaban, por lo mismo,
obligados a rezar por el difunto.

Las dos jovenes que, durante el funeral hu-
bicran estado encargadas del cuidado de las u-
ces de la sepultura servian en la otra habitacién
las mismas cosas con que habian sido obsequia-
dos los hombres, mas chocolate con bizcochos,
a las mujeres de honra las cuales guardaban tam-
bién algunas pasas para sus respectivas familias.

Concluida esta merienda, el mozo que habia
servido a los hombres rezaba con estos dos pa-
drenuestros, una salve y un credo, terminando
con las palabras yequiescal in pace. Después hacia
lo mismo en la habitacion donde se hallaban las
mujeres. En ambas habitaciones solia haber una
bandeja sobre una mesa, donde todos los que
estaban de honra depositaban dos pesetas o una,
segun que al mediodia hubieren estado o no a
comer en la casa mortuoria.

' BARANDIARAN, José Miguel de. «Creencias y ritos finera-
rios en Otazur, in Anuario de Eusko Folkiore, 111. Vitoria, 1923, pp.
64-67.
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Banquete funerario. Enlerramenduko bazkaria

Las comidas ligadas a las exequias han perdu-
rado de forma generalizada hasta hace treinta
anos. In nuestros dias esta practica no tiene vi-

gencia general, al haberse introducido en la”

Iglesia los cambios litirgicos que permiten cele-
brar las misas de funeral por la tarde. Por otra
parte, los medios de transporte ofrecen mayores
posibilidades de traslado a cualquier punto.

En tiempos anteriores este banquecte funera-
rio, entierro-bazkari (Elosua-Bergara-G), hilarioko
bazkari (Aria-N), enterramenduko bazkari (Ispoure-
Ip), mezatako bazkari (Sara-Ip), tenia lugar en la
misma casa mortuoria. Pero ya a primeros de
este siglo se realizaba mas a menudo en una
taberna u hospederia de la localidad.

En su forma mds neta, este banquete reunia
a los micmbros de la familia troncal que, hasta
el tercer grado, estaban obligados a la asistencia
a las honras [Gnebres, La comida era presidida
por un sacerdote y por un miembro varon de la
casa del fallecido, siendo comensales los parien-
tes del finado, hombres y mujeres. También
participaba el primer vecino de la casa y, en al-
gunos casos, los vecinos portadores del féretro,
andarijjek en Amorebieta (B), hilketariak en Os-
ses-Ortzaize (Ip), garraieri en Arrdyoz (N) y el
portador de la cruz.

La comida comenzaba con una oraciéon pro-
longada, rosario o varios padrenuestros, y con-
clufa con un responso o pater nosier, recitado
por ¢l sacerdote o en su caso por el pariente
mds anciano.

Tenia una composicién similar a una comida
festiva: caldo o sopa, garbanzos con berza o alu-
bias y en ocasiones, paella; carne con tomate o
pimientos, o carne asada, pollo, conejos, baca-
lao o lomo.

En algunas localidades se recuerdan las ma-
tanzas de animales domésticos para este ban-
quete: oveja o cabra en Apodaca, Aramaio, Ber-
nedo (A); una vaca o buey en San Roman de
San Millan (A), gallinas en Carranza (B). En
Elosua-Bergara (G) en 1932, se sacrificé un ter-
nero en el portico de la Iglesia y el banquete, al
que acudié un centenar de comensales, se com-
puso de caldo, berza, garbanzos y carne, postre,
vino, café y licores.

La costumbre de comer garbanzos en los ban-
quetes funerarios ha sido muy comun. Un di-
cho sarcastico de Aria (N) lo recoge: «fFile ian-

biartu  garbamizuek hire kostura» (Pronto he-
mos de comer; garbanzos a tu costa).

En muchos’ lugares el postre de esta comida
de entierro eran pasas y queso. Los convidados
solian llevar un pufiado de pasas a sus casas y los
repartian cntre sus familiares a fin de que cada
uno rezase por lo menos un Pater noster por el
alma del difunto.

En Arrayoz (N) hasta la Gltima reforma littr-
gica, la conduccién del cadaver al cementerio se
hacia al poco de la defuncién, sin misa funeral
y con reducida asistencia de publico. A los por-
tadores, garraieri, se les daba una cena después
del entierro en la casa del difunto. Se trataba de
hombres que solian ofrecerse a llevar el ataud.

En Monreal (N), eran platos tradicionales del
banquete funerario: garbanzos, carne cocida y
asada y para postre compota de ciruelas y orejo-
nes.

En San Martin de Unx (N) hasta hace unos
anos solamente se ofrecia el banquete a los fami-
liares del difunto venidos de otra poblacién. La
comida podia consistir en ensalada, sopa, potaje,
cordero o conejo, postre, café, copa de licor y
cigarro puro. A los demas familiares se les ofrecia
pastas, pastas de muerio las llamaban, y vino.

En Ostibarre (Ip) después de los funerales,
okasioneak, se tomaba una comida de sopa, tou-
rin, a veces de verduras, marluza, bacalao con
patatas hervidas, queso, vino y caté.

En Ispoure (Ip), se regalaban a la tamilia del
difunto, huevos, gallinas, café y azticar para con-
tribuir a la comida que seguia al funeral y entie-
rro, enterramenduko bazkaria. E1 menii consistia
en oilho-salda, caldo de gallina, haragia tomatiare-
kin, carne con tomate, ahalxiki-errakia, ternera
asada, o bien oilhoa irrizarekin, gallina con arroz.
El asado era acompanado de patatas fritas, lursa-
har fritatiekin, ensalada, entzelada, queso, gasna,
arroz con leche, #rrisa esnean. Posteriormente se
servia crema; hacia 1920, natillas, esne-opila. Se
terminaba con café, licor digestivo, aguerdinta,
aguardiente, o ron.

En estas comidas de entierro se toma carne.
Pero si tenian lugar en los viernes del ano y en
los dias de vigilia de la Semana Santa, miérco-
les, jueves, viernes y sabado, la composicion de
esta comida consistia en ilharsalda, sopa de le-
gumbres y guisantes; alubias blancas en salsa
con huevos, arrolizia tomatiearekin, huevos con
tomate, o sardinas en aceite. Arroz con leche,
café y licor digestivo.
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En Tholdi (Ip), en las comidas de los entie-
rros que tenian lugar en Cuaresma se tomaba
un plato de huevos duros o con salsa de tomate
y bacalao con patatas.

En Dohozti (Ip), la comida del entierro, enfe-
rramenduko bazkaria, de ordinario, consistia en
carne con tomate, pollo, queso y café.

En Sara (Ip), mezatako bazkaria, la comida de

las misas, constaba de caldo de carne, carne gui-
sada y café.

En nuestros dias, en muchos de los pueblos
encuestados, ha caido en desuso la costumbre
de las comidas funerarias. Sin embargo en pue-
blos y barrios rurales se mantiene la practica de
obsequiar con diversos refrigerios después del
[uneral a parientes y allegados.
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COMIDAS RITUALES

PASIAS OF T8

Fig. 233. Bendicion de alimentos el dia de San Blas. Fig. 236. Rizos de San José. Navarra, 1987.
Mutiloa (G), 1989,

Fig. 234. Venta de rosquillas bendecidas.
Pamplona, 1989.

Fig. 235. Rosca de los quintos. Fiesta de Santa Agueda. Fig. 238. Zikiro yate. Cueva de Zugarramurdi, 1990.
Alsasua (N), 1989.
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Fig. 242, Comida campestre a principios de siglo.
Bizkaia.

Fig. 240. Reparto de culecas en la romeria al Fig. 243. Romeria a primeros de siglo. Bizkaia.
Cristo de Tudela. 1990.

Fig. 241. Preparacién de la cena del Jueves Santo. Fig. 244. Comida de los romeros. Virgen del Camino.
Cofradia de la Soledad. Viana (N), 1990. Burgui (N), 1987.
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Fig. 245, Romeria a Ntra. Sra. de Arguiloain.
Sarries (N), 1987.

Fig. 247. Bendicion de las rosquillas en la fiesta de
San Roque. Larrea (A), 1986.

Fig. 246. Reparto de vino en tacita de plata. Fig. 248. Agape a la salida de misa.
Romeria de San Juan de Alsasua (N), 1990. San Pedro de Urroz (N), 1990.
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