
L'ALIMENTATION EN PAYS BASQUE NORD OU IPARRALDE 
(SINTHESE) 

LES GRAl'\JDS CHANGEMENTS 

Depuis la seconde guerre mondiale de 1939-
1945, Je régime alimentaire en IPARRALDE a 
con n u de gran des transformations, particul iere­
men t chez les familles mo<lestes. A la campag­
ne, le porc, xerria, urdía fournissait l'unique 
viande du repas de midi; la viande ne se con­
sommait pas taus les jours dans certaines mai­
sons; le pain était un aliment de base: jusqu'a la 
seconde guerre, on en faisait une fois par semai­
ne dans toules les fermes. 

La fermiere , maitressc de maison, elxelw ande­
ria, allait au marché vendre des légumcs du jar­
din, des fruits, des oeufs, des fromages. Avcc 
cette entrée d 'argent, elle pouvait ainsi acheter 
de l'épicerie. 

Une rliversification <les aliments est apparue 
a cette époque; on ne mangeait pas toujours les 
mémes choses, des plats réservés aux jours de 
féte se trouvaient sur la table pour des repas or­
dinaires. 

Le monde rural qui utilisait essentiellement 
les produils de la ferme a eu recours aux épice­
ries, aux boulangcries, aux boucheries, aux 
poissonneries ... aux supermarchés. 

Les citadins connaissaient les différents com-

merces alimentaires et avaient une alimentation 
plus variée rnais ils dépendaient toujours de 
!'argent pour se nourrir; ils achetaient le pain, 
le vin, la charcuterie, parfois les légumes; a la 
campagnc, les gens connaissaienl moins de dif~ 
ficultés pécuniaires pour s'alimcntcr il y avait 
toujours de quoi manger: le jardín, le cochon, 
la basse-cour fournissaient les aliments nécessai­
res. 

Petit a petit, il a fallu produire et rentabiliser 
son travail, les agriculteurs ont <lú se spécialiser 
dans des productions, ainsi le monde rural a 
adopté progressevement, a partir des années 60, 
le meme systeme que les ouvriers et les citadins 
pour se procurer les aliments et pour se nou­
rrir. 

ORGANISATION DES REPAS 

Habituellement, il y avait trois repas: a 8 heu­
res: petit d~jeuner, askaria, a 12 heures: déjeu­
ner, baska·ria, a 20 heures diner, afaria ou auha­
ria; l'heure de ce dernier repas variait en 
fonclion des aclivités. 

Ccux qui se lcvaienl lol (5 ou 6 heures), agri­
culteurs, ouvricrs, servan tes de maison), pre-
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naicnt le café au lever, avanl de cornrnencer a 
travailler; certains (agriculteurs, ouvriers de for­
ce) faisaient le gouter , atsal asharia vers 16 heu­
res; les <lames prenaient parfois le thé vers 16 
heures. 

On mangeait a la cuisine; chez les gens aisés, 
les repas se prenaient au salon et les employés 
ma11geai11t a la cuisine. 

Dans certai11es fermes, 011 ma11geaiL sur lepé­
trin, aska: il servait de table. 

Le déjeuner constitue le principal repas; 011 y 
mangeait de la soupe, de la viande ( du porc, 
xerrikia, surtout), un légume du jardín: en se­
maine il y avaiL rarement du frornage, gasna, et 
pas de dessert. 

T ,e dimanche, le builli de boeuf avec la Loma­
r.e, haragia tornatiarekin, était de coutume, avcc 
un laitage comme dessert et du café. 

Sur la cóte (Ciboure, Bidart), le plat de vian­
de était souvent remplacé par du poisson de 
mcr (iLsasoko arraina) . 

Les ve11dredis, jour de maigre, 011 ne mange­
ait pas de viande mais plutót de la mornc, rnarlu­
za, des oeufs, arroltziak ou de la sardine. 

Au petit déjeuner , les agriculteurs et les ou­
vriers mangeaient a l'assiette: du j ambon et de 
l'oeuf, xingar eta arroltze, les autres prenaient du 
lait, esnia, du chocolal au lait ou du cate au lait, 
kafe esnia, avec du pai11, ogia. 

Au gouter , on mangeait clu pain, du fromage, 
de la confiture. 

Le soir, 011 mangeait la soupe, salda, puis a la 
campagne, du lait ou l'on trempait une gale tte, 
talu ta e.me, ou d u jambon et de !' oeuf. 

En hiver, 011 ne faisail pas de gouter, les jour­
nées sont plus courtes. 

Pour le piochage de Ja vigne, rnahastiaren hait­
zurtzia, les vendanges, mahat.s biltzia, le battage 
du blé, ogi joitia, la tuerie du cochon, on faisait 
des repas plus copieux avec ceux qui partici­
paient au lravail. 

L'ordre des plats est tottjours le meme: sou­
pe, salda, viancle, haragia, légumc. 

Les dimanches et les jours de fete, il y avait le 
dessert et le café. 

On buvait du vin, amoa, de l'eau, ura; parfois 
du cidre, sagar amoa. 

Organisation de la table 

Toute la famille mangeait a la meme table: 
parents, enfants, domestiques, mutilak; mais 

dans beaucoup de fermes, la maitresse de mai­
son, etxeko anderia, mangeait a part: soit avec les 
enfanls, soit debout: car elle devait préparer et 
assurcr le service des hornmes, gizonak. 

Chacun utilisait son assieue. 
Meme au debut du sicclc, on mangeait avec 

la cuillere, kuilera, parfois en bois, et la four­
chette, furtxeta, mais cert.aines personnes agées 
de la campagne n'arrivaient pas a manier ces 
inslrumenlS: elles mangeaient alors aYec les 
doigts, erhiekin; d'aulres utilisaient les doip;ts 
pour manger plus vite . 

Les repas particuliers au cours de la vie, tout au 
long de l'année 

Les repas d'enterrement: a la campagne, ils 
se faisaient a la maison du défunt, a midi; les 
voisins, ceux qui clonnaic11t des messes (en Ar­
bérou) , et la fam ille y assistaie11t; ce rcpas se 
prenait a la grande piec.e d'entrée, au rez de 
chaussée, ezkaratzian; a la fin du repas; le pre­
mier voisin, lehen auzoa, dirigeait la priere et on 
ramassait les messes pour le défunt. Il y avait un 
repas copieux: soupe, viande bouillie de boeuf 
avec tomate, veau, ahatxikia, ou poule au rize, 
oiloa irrisan, fromage, gasna, riz au lait ou coco­
lait, esne opila, café, digestif. 

Pour les fetes du village, on invitait, gomitatu, 
la famille: on mangeait la viande de boeuf du 
villagc proposée par le boucher (a Masparraute, 
a Oregue ), de la poule; c'éLail vraiment la fe te! 

Quand on tuait le cochon, le soir, il y avait 
souvent un repas avec les voisins qui avaient te­
nu, atxiki, le cochon; les hommes goutaient les 
boudins, tripotak, odolhia, cuisinés par les fem­
mes. 

Le repas de mariage se faisait a la maison; 
une cuisiniere le préparaiL; jusqu'a 19~0. il y 
avait deux et meme trois jours de fCte avec des 
repas copieux: repas des cadeaux, present baska­
ria, repas de mariage, eztei basharia (micli) et afa­
ria (soir), repas de ceux qui avaient travaillé, 
langileen baskaria. 

Les repas étaicnl copieux et il y avait généra­
lement la meme via11de en bouilli ou en sauce 
et en rüti. 

A chacun de ces repas, les invités, gomitak, 
étaient d ifférents. Dans certains villages, l'arri­
vée des rneubles et du trousseau de la future 
mariéc, etxe sartzia, se faisait encare dans les an­
nées 1930. 
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Le repas de communion: se passe en famille, 
avec Je parrain, gazaita, et la marrai11e, gazama. 

A Pagues, on mangeait et on mange l'agneau 
pascal, Pazholw axu.ria ou bildotsa. 

L'equipage du bateau m angeait ensemble , le 
lundi de Paques, l 'agneau pascal payé par l'ar­
matcur . 

Pour Noel: il n'y avait pas de repas particu ­
lier; avant. la messe d e rninuit, gau erdiho meza, 
on mangeait des ch a Laignes grillées, gaztain 
erriah, avec d e la piquctte, minata. 

Cornrne cad cau, il y avait des oranges, des 
chocolaLs. 

Les fctes de fi n d'année, réveillon: cela ne 
vou lait r ien dire. 

Le Caréme, garizuma: c'éLait quarante jours 
avant Paques duranL lesqucls on n e rnangeait 
pas de viande; on nettoyait les chaudrons, ber­
tzah; puis il y a cu deux jours de maigre, mehe 
egunak: les mercredis et les vend redis de Can~­

m e, e t plus tard seule m ent les vendredis de Ca­
rcme. 

Repas de Corporation: les bcrgers du village 
(a Iholdy) se rassemblaicnt et se rassemblent 
pour faire un repas avan t de monr.er a la haute 
montagne pour quelques mois. 

O n mangeait d e la viande , autre que du porc, 
quand 011 battait le blé, ogi j oitia, quand on pio­
chait la vigne, mahasti aitzurtzia, aux vcnclanges, 
mahats biltzia. 

O n faisait m aigre, mehe egitea. (ne pas m anger 
d e viande) tous les vc11clredis de l 'année et tous 
les j ours d e Car cme; petit a p etit, on ne faisait 
maigre qu e les vendredis de Carém e; certains le 
r espcc tc11t encar e. 

Quatre fois dans l' année, pe ndan t trois j ours, 
011 faisait maigre, les q uaLre Lemps, gartah. 

On mangeait alors du poisson, arraina, des 
oeufs. 

On faisaiL j cu11e, balurrih egoitea, le mercred i 
des cendres, hau.stez, et le vendredi sain l. 

Les productions fruitiercs et végetables 

Fruits 

Dan s toutes les fermes, il y avait u n verger, 
sagardoia, proch e ele la maison : on faisait du ci­
dre, des confitures, on en mangeait de l'arbre. 

Aux bords des champs, d ans les j ardins, harat­
zetan, dans les vignes, mahastitan , il y avait des 
pechers, des prunic rs, des poiriers, udari ondoa 

ou jJera ondoa, d es ce risiers . Au jardin , il y avait 
des groseilles, des cassis, mcme chez les ou­
vriers. 

On consommait ces fru its a l 'arbre, ils é taient 
m angés parfois comme d essert. 

Par contre, d an s les fermes, les frmrnes faise­
aint des confitu res, erreximeta, konjitura, de ceri­
se, gerezia, de raisin, mahatsa, d e prun e, ahana, 
de peche, mertxilw et des gélées, plus sucrées 
que les confiLures, d e pornme, sagarra, de coing, 
de groseille. 

Par manque d'entretien, manque de temps, 
les anciennes générations d isparaissanL, les ver­
gers o n t vieilli et d isparu, personne n'a replanté 
d'arbr e fruitier. 

Pour faciliLer le travail des machines, avec la 
disparition des vignes, les arhres frui tiers ne 
bordent plus les parcelles. 

Avec certain es pommes, sagar eztika, on fa.isaiL 
clu cid re, sagar arnoa; on gardait les pom mes rei­
n ettes au grenier pour les m anger en h iver. 

A d es po mmes coupées e n larnelles e t séché­
es, on y ajo uLait d e l' eau e t on buvait la boisson 
ob tenue: piqu ette, pitarra (a Bid art). 

Avec la pech e e t le cassis on faisait de l'ak ool 
d e peche et du sirop d e cassis, po ur la rnaison. 

Les noix, intzaurra et les noisettes, hurra, 
é taient ram assées e t mises a séch er au grenier 
oú il y avait aussi d es pommes; ces fruits se man­
geaient l'h iver. 

Chaque fcrm e avait sa ou ses vign es, mahastia, 
q ui fou r nissaient le vin de la maison, etxeko ar­
n oa. Mais la maladie et le u·avail demandé on t 
fait disparaitre beaucou p de vignes. Les vignes 
replantées avec d es planls Tanna t, bordelesa, Ca­
bernet, axeria, hybricles ont remplacés des 
plants parfois interdits de nos jours. 

Les enfants cueillaient les mu res, mazuzak, le 
long d e routes pour en faire d es confilures. 

Les cocho ns m angeaient des pe LiLcs pommes; 
on les envoyait en automne mangcr des glands, 
ezkurrah, en montagne; ai11si ils engraissaient, ils 
mangeaienl aussi des ch ataignes, gaztainah. 

Les gen s ramassaie n t les chataignes, certains 
allaient a la campagne pour pouvoir en trouvcr. 

Da11s les fermes, on ramassait beaucoup de 
chataignes, en fants e t parenls y participaient. 
O n les laissez dans leurs bogues, lwrmu.tsa, en ta.s 
sous un abri pour les conserver; o n les retou r­
nait réguliercm en t; il y avait ainsi de la réserve 
d e chaLa igne jusqu'a No el. 

On co11sorn mait. les chataignes, gaztainah, cuí-
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Les, egosirik, ou grillées, errerik, dans un instru­
men L spécial, parlera. 

On ne mangeait pas de mais, artoa; il servait 
a faire la farine de mais chez le meunier avec 
laquelle on faisaiL des galette~, taloak. 

Légumes 

Beaucoup de maisons possédaient un jardín 
poLager, baratzia, qui fournissait les légumes de 
la maison. Les fernrnes s'occupaient du jardin, 
elles avaienl ainsi le nécessaire pour préparer la 
soupe, salda, mangée a rnidi et le soir. 

En ville aussi, on rnangeait la soupe. 
Au jardin, on y lrouvail, en fonction des sai­

sons, des pommes de lerre, lur sagarrak, des poi­
reaux, j1orriah, des choux, azak, des carottes, ha­
rota, des haricots, ilarrak, des haricols verts, 
lekak, des petits pois, ilar birib'ilak, des pirnents, 
mpr:rak, des tomates, tomatiah, des cilrouilles, 
kuia, il y avait peu de salade. 

Les fami lles qui airnaient certaines crudilés, 
surtout dans un milieu citaclin, faisaient pousser 
des artichauts, des betteraves, des radis. 

L'homme venait au jardín pour sulfater e l 
parfois pour retourner la terre. Il fallait chasser 
les limaces, bariah et les parasites, harrah. 

Les adultes et les enfants ramassaient les 
champignons, onddoa, mais les paysans en trou­
vaient en coupant la fougere , ihatzia. 

Cependant, les bohemiens les cherchaien t e t 
en trouvaient: ils connaissaient les coins; ils ve­
naient les vendre dans les rnaisons et les restau­
rants. On mangeait les cepes frits, errfffik.; des 
tetes denegre, kaxko beltxak et descepes a grand 
chapeau, papunak; on ne mangeait pas d'autre 
sorte. Quand il y en avait beaucoup, on les fai­
saiL sécher et on les enfilait dans des ficelles, 
parfois en suspens sur les lits, pour les consom­
mer plus lard. Cornrne concliment, on utilisait 
du thym, xarfJota, du laurier, errarnia, du persil, 
perrexila, du pirnent rouge, hiper gorda, de l'ail, 
bahatxuria, de l'oignon, tipula. 

Les rites avant et pendant le repas 

Dans certaines familles, on faisait la pnere 
avant les repas: le pere ou la mere dirigeait la 
priere, les hommes enlevaien t le béret, boneta. 

On disait: «Bénissez le repas que nous allons 
prendre)) ou <;}auna benedika zazu gure janaria 
eta edaria». 

A table, il ne fallait pas poser le pain a l'en­
vers, renversé; le pere ou la mere coupait Je 
pain, pas les enfants; ils faisaient une croix avec 
la pointe du couteau avant <le le commencer. 

Le pain 

Dans les fermes, on fabriquait le pain, ogia, a 
la maison. Ceux qui n ' avaient pas de four a 
pain, labia, achetaient Je pain chez le boulanger, 
bolanjerra. Pour faire la pate, pasta, on utilise de 
la farine de blé, ogi irina, moulue par le meu­
nier, eihr:ra zaina; on lui donnait le b lé en grain, 
ogi bihia, et il ramenait la farine en ayant gardé 
sa cornmission, jJaga. 

On faisait le pain une fois par semaine, géne­
ralement le sarnedi, pour la semaine; c'est la 
maitresse de rnaison, etxeko anderia, qui le faisait. 
Entre les guerrcs de 14 et de 39, beaucoup ont 
commencé a acheter le pain au boulanger: par­
fois, il le comptabilisait sur une baguette en bois 
en faisant des encaches, ozka (a Garazi, a Cibou­
re). 

Une fois la pate préte et les formes données, 
on remplil le four, labia, chauffé au préalable, 
avec une pelle, pala. Les hommes, gizonak, le 
maitre de maison, nagusia, ou le domestique, 
mutila, préparent le four pendanl la sernaine: ils 
vi.dent les cendres, hautsak, le nettoienl e l y rnet­
tent des branchages et du bois, egurra. Le same­
di maLin, on allume le feu, suia, et le four est 
chaud au boul d'une heure ou deux. 

La cuisson du pain terminée, le four tiedi, on 
y faisait stériliser les bouleilles de tomate a la 
saison. 

Pour faire lever la pite, pastaren altxatzelw, on 
utilisait du Jevain, altxagarria: c'etait un morce­
au de pale mis de coté la semaine précédente, 
ainsi ce levain se renouvelait de sernaine en se­
maine. 

La farin e, i?ina, provienL du blé de la maison 
moulu par le meunier. 

Pour faire Je pain, ogiaren egitelw, on mélange 
la farine de blé, ogi irina, avec de J'eau, ura, et 
un peu de sel: on obtient une pate, jJasta; apres 
l'avoir longuernenl travaillée dans le pétrin, as­
ka, on y ajou te le levain, altxagarria, et la pate 
levera, altxatu.; certains la mellaient dans la cha­
leur du lit pour la faire Jever. 

On obtenait des pains ronds, opilak, ou des 
miches qui pesaient p lus de deux kilos. Le bou­
langer vendait des pains de un ou deux kilos, bi, 
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kiloko ogia. Pour les enfants, la mere faisait des 
petits pains, opilak, avec une pomme ou du cho­
colat a l'intérieur. 

A Paques, la marraine offrait a sa filleule un 
pain particulier, rnorrodua, (Basse-Navarre). 

On ajoute du se l (gatza) a la páte a pain 
On ne fait pas de pain avec la farine de seigle. 
Avec la farine de rnais on faisait un pain parli-

culier: de la méture, rnestura; ce pain, cuit au 
four en rneme temps que le pain normal, é tait 
mangé avec le lait en tant que pain. 

La méture ne se faisait que dans les fermes. 
On fait le taloa ou paztetxa avec de la farine de 

mais et de l'eau, cette pare était cuite au foyer, 
supazterian. On mangeait le tatua par gourman­
dise avec du íl:'omage, lmkwnarroa, ou du j am­
bon, mais aussi quand il n 'y avait p lus de pain, 
en attendant le jour de la cuisson. 

Dans des familles, on en faisait par gourman­
dise pour les enfants. 

Le lait 

Le lait de vache servait a la consornmation 
familiale , certains en vendaient dans les mai­
sons, le reste était transformé en fromage. 

Dans beaucoup de fermes, avec le lait de va­
che, behi esnia, on faisait des fromages, gasnak, 
pour la consommation familiale; les fromages 
blancs, gasna xuriak, étaienl consommés rapide­
ment, les fromages rougis, gasna gorritiak, de­
vant la chcminée, étaient mangés plus tare!, ils 
pcsaient un a deux kilos. Avec le lait de vache 
on faisait aussi des cremes, du riz au lait, iriz 
esnia, de la creme renversée , esne opila. 

Ceux qui avaient des brebis, ardiak, a la ferme 
ou les bergers, artzainak, en Basse-Navarre sur­
tout, faisaient des fromages de brebis, ardi gas­
na, rougis au feu; ils pesaient quatre a cinq ki­
los; les bergers en faisaient a la montagne, 
rnendian: ils les vendaient. 

A partir de 1960, les laiteries ont ramassé le 
lait. 

Pour faire le fromage, il fallail faire caillcr le 
lait: on utilisait la caillctte d 'agneau, gatzagia, 
recueillie quand on en tuait. O n la gardait dans 
un linge et il suffisait de la tremper puis de la 
retirer pour faire cailler le lait. 

Le présure chimique a remplacé progressive­
ment la caillette: un procédé plus pratique, plus 
súr et mieux <losé. 

Pour faire le fromage, il faut chauffer, berotu, 

le lait dans un chaudron, bertza, y ajouler la pré­
sure, ou tremper la caillette, gatzagia, recueillir 
le caillé formé, l'égoutter dans une passoire. On 
le met ensuite dans un maule, gerlanda, en bois, 
que l' on serre et on appuie dessus pour chasser 
le petit lait, gaxura, on le laisse sécher puis on 
le passe au feu pour lui faire une croute, axala. 

Les fromages blancs sont plats et ronds; les 
fromages passés au feu sont épais d'une douzai­
ne de centimetres e t ronds. On les passe au feu 
(a la cheminée, plus tard sur le gaz) , pour leur 
donner une croúte qui les protegera du désse­
chem ent. On consen re les fromages dans des 
pieces fr·aiches, a la cave, sotoan. 

Le petit lait, gaxura, cst donné aux cochons, 
xerrier, urder. On fait aussi avec Je petit Jait de 
brebis, le breuil, zernerauna ou zemera, que l 'on 
mange nature ou sucré. 

On fait du caillé, gaztambera, avec le lait de 
brebis chauffé a 32re enviran. 

Pour faire bouillir, egosteko ou plutót cuire le 
lait, on mettait une pierre incandescente, burdin 
haria: le lait prenait un gofü particulier tres ap­
précié. Les bergers utilisaient ce systeme. 

Les fromages hlancs ou les fromages rougis 
étaient vendus; parfois la maitresse de maison 
portait aussi des fromages de brebis, par la meme 
occasion elle vendait des légumes, des fruits ou 
de la volaille; ainsi elle obtenait de !'argent avec 
lequcl elle achetait de l'épicerie pour la maison. 

Les bergers vendaient leurs fromages: c'était 
et c'est encore une source importante de reve­
nu; ils les vendaient directement a des mar­
chands ou a des restaurateurs; ils avaient leurs 
clients; ils vendaient aussi le breuil ou quelques 
litres de lait de brebis pour faire gaztarnbera. 

Quand le lait tourne, esnea itzuhda ou esne it­
zulia, le lait prend un aspect bizarre e t un mau­
vais goút, esne mindia. 

La viande 

Dans beaucoup de maisons, meme en dehors 
des fermes, on élevait et (ou) on tuait un ou 
plusieurs cochons, xerria, urdia, par an. Lors de 
certaines occasions, on tuait des paules, oiloah, 
des poulets, oilaxhoak, des lapins, des agneaux 
achetés. 

Dans les fermes, on tuait des agneaux, des 
moutons, des vcaux, mais rarement des vaches. 

Pour Paques, Pazkoko, on rnangeait générale­
ment de J'agneau, Pazhoko axuria. 
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Pour les fet.es du village, en Amikuze (Maspa­
rraute, Béguios) on tuait une vache achetée au 
village et (ou) des veaux du village; le boucher 
présentait !'animal la semaine avant a la sortie 
de la messe, le tuait., le découpait e t. la vian<le 
était en vente dans une maison du village. 

Le porc fournissait la majeure partie de la 
viande consommée dans l'année; surtout en mi­
lieu rural, qui ne tuait pas son coch on ? 

Toutes les parties du porc étaient utilisées: 
des oreilles jusqu 'aux pieds en passant par la 
vessie e l parfois les machoires. 

Dans les maisons, on faisait des boudins, tripo­
tah, ndolhiak, des petites saucisses, xauxixah, des 
saucisses, lulwinkak, des graisserons, ganxigorrak, 
parfois du paté, des j ambons, azpiak, des épau­
les, espaldah, de la entreche, artekia, eles piecls, 
xerri, xangoah, du fois, gi,bela, les longes, lunkak. 
On utilisait les boyaux, hertziak, du gros intestin 
pour envelopper les boudins et ceux de l'intes­
tin grcle pour les saucisses. 

Quand on tuait le cochon, c'était la fete: les 
hommes se rassemblaient pour goilter les pre­
miers boudins, tripoten jastatzeko, et le filet que les 
femmes avaient faits; les voisins venaienl au repas. 

On offrait et on offre du boudin au voisin qui 
en fait. de meme. Au curé, parfois a l'instituteur, 
on offrait du boudin et du file t, xerri puskak. 

Pour l'Adoration, on portait des alirnents, de 
agneau surtout, au curé. 

Pour les conserver, les charcuteries Uambons, 
épaules, ventreches, pieds) sont salées, gatzian, 
penclant plusieurs jours; on enleve le sel et on 
mel du piment rouge, puis on les mel a sécher 
a l'air dans des sacs, ou on les conserve sur eles 
étageres, dans du papier ou <lans Ja cendre. 

Le paté fait dans une terrine é tait consommé 
rapidemen l; on l'a m is ensuile dans des boites 
métalliques serties ou dans des bocaux stérilisés. 
Les saucisses étaient mises dans la graisse, tout 
comme les filets. La stérilisation, puis la congé­
lalion, onl favorisé la conservation et facilité le 
travail ele préparation demandé aux fcmmes; 
ainsi, la consomrnat.ion des diffé rentes charcute­
ries s'étale dans l'année. 

On ne fumait pas les charcuteries. Certains 
me tlaient les jambons clans la cendre. 

Les oeufs - Les poissons - Les escargots 

On consommait beaucoup d 'oeufs, arroltziak; 
il y avait des poules, oiloak, dans beaucoup de 
maisons. 

Les hommes mangeaient les ocufs au pelit 
déjeuner avec du jambon, arroltze ta xingar. 

Les oeufs se mangeaient frits, friturik, en ome­
lette, moletan et a la coque, huskian, quand on 
était malade; certains les gobaien t. 

Dans les fermes ou il y avait beaucoup de 
paules, les fcmmcs vendaicnl les oeufs au mar­
ch é, merkatian, mais certaines faisaicnt la conser­
ve, konserbia, en les mettant dans de la chaux, 
Kisian , ou, plus tard, dans un produit acheté en 
pharmacie. 

On consommait peu d 'escargots, haralwlak; 
cerlains allaienL les ramasser sur les vieux murs, 
les faisaient purger et les mangeaienl en sauce, 
saltzan. I1 fallait savoir les cuisiner et les a imer. 
Les hohémiens ramassaient les escargots. 

Avec les coquillages et les poissons de mer, on 
distingue une différence entre la Cóte (Bidart, 
Ciboure) et l'intérieur du Pays (Béguios, Ispou­
re ... ) bien que certains rnarchands venaient ven­
dre du poisson a l'inlérieur. 

Dans les villages cótiers, les gens mangeaienl 
du poisson frais plusieurs fois par semaine, me­
m e presque tous les jours: ils allaien t au port ou 
sur les cotes ramasser des coquillages a la main 
ou pechera la ligne, du temps ou les cotes n 'é­
laienl pas polluées; ils connaissaient beaucoup 
de sortes de poissons. A l'inlérieur, et surtout 
dans les familles r urales, on connaissail la mo­
rue salée (du vendredi) et les sardines séchées 
ou a l'huile . 

Contrairement a ceux de la cóte Atlantique, 
les gens de l' intérieur mangeaient davantage de 
poissons de riviere. 

Grace a la peche a la ligne, el surtout au bra­
connage (les bohémiens) on pouvail manger 
des t.ru it.es, am.o arraina, des vairons, xipak, des 
goujons, xarboak, des anguilles, angilak; les rares 
écrevisses ont désormais d isparu. Certains petits 
restaurants de village avaient la renommée de 
préparer de bons plats de petits poissons de ri­
vicre ou de misseaux; le dimanche, ils attiraient 
les maitres ele maison, j{iunak, des pe lites villes 
voisines. 

Le miel 

Dans beaucoup de fermes, il y avait des ru­
ches, kofoinak, par d izainc oú vivaienL les abei­
lles, erliah:, elles donnaient du m iel, eztia, obtcnu 
apres les avoir t.uées et une fois avoir pressé les 
peignes intérieurs, breshak. 
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Ce miel senrait de fortifiant en hiver, on en 
utilisait en gargarisme et lorsqu 'on était mala­
de. Depuis 1960, les ruches disparaissent car 
personne ne s'en occupe, et les gens craignent 
les abeilles; seules subsistent quelques rares ru­
ches ele type ancien (a Mendive); certains es­
saient d e travailler avec les abeilles, en utilisant 
des nouveaux types de ruches dans lesq uelles 
les peignes sont déja formés. 

Les assaisonnements 

Pour assaisonner les repas ordinaires, on utili­
se le sel, gatza, et autrefois on utilisait davantage 
de piment rouge, biper gorria clu pays; on y met 
clu thym, xmpota, dans la soupe, et du laurier, 
erramia, clans la sauce. 

Les boissons: vin - cidre - alcool - café - eau - ti­
sane 

On buvait clu cafe, kafia, le matin en se levant 
de bonne heure, mais on y ajoutait beaucoup 
de chicorée. Chez les gens aisés, a midi, on pre­
nait du café, ou du moins certains jours de la 
semaine. Généralcmcnt le café était réservé aux 
jours ele fete, pour cloturer le repas, avec de 
l' eau de vie, agu.erdinta. 

Comme tisane, on buvait surtout du tilleul, ti­
lula. 

Quotidiennement, on buvait surtout du vin 
rouge, arna gorria, provenant de la vigne de la 
maison ou acheté; certains, d e condition mo­
deste, huvaient du vin le dimanche. 

Certains faisaient du cidre, sagar amoa: une 
ou deux barriques. 

Les vendanges, mahats biltzia, se faisaient en 
automne, larrazkenian. En ajoutant de l'eau aux 
grappes pressées, tinhakina, on obtenait une 
bois-

son, minata, peu alcoolisée que l'on buvait avec 
les chataignes. Avec les grappes pressées, cer­
tains faisaient de l'eau de vie, izpiritia, ceci s'est 
perclu vers 1950. 

Les hommes travaillaient la vigne, mais le mil­
diou et le phyloxera ont fait disparaitre beau­
coup de vignes; il en reste en Basse-Navarre. 

11 y avait tres peu d'alcool: on en faisait parve­
nir par contrebancle: un alcool fort, aguerdinia. 

Les alcools ne se buvaient que rarement, les 
jours de fete. 

Aux repas, les enfants et parfois les femmes, 
buvaient de l'eau, ura, souvent mélangée avec 
du vin. Les fcmmes allaient chcrcher l'eau a la 
fontaine avec des récipients spéciaux, ferreta, po­
sés sur leur tete et une cruche, j)egarra, a la 
mam. 

L' eau courante est arrivée vers les années 1950. 
En ville, (Bayonne) l'cau arrivait par canalisation 
aux étages, il suffisait ele tourner le robinet. 

Le tabac 

Beaucoup d'hommes ont commencé a fumer 
aprcs le service militaire, pas avant. 

On fumait clu tabac, taakoa; pour essayer, les 
enfants fumaient de la barbe de mais, arto hiza­
rra. 

11 y avait differentes manieres de fumer: on 
fumait la cigarctte (tabac entouré dans du pa­
pier), la pipe, pipa. Des vieux chiquaient, zilwtu, 
le tabac a la bouche; d'antres, des vieilles clames 
surtout, prisaient le tabac par le nez. 

Ainsi il y avait plusieurs types de tabac en ven­
te dans les épiceries du village: du tabac a fürner 
a la cigarette, a la pipe, clu tabac a macher (a 
chiquer) ' et du tabac a priser: tres fin . 

Le tabac s'allumait avec un briquet a pierre 
avec une longue meche amadou ou a la braise 
de cherninée. 
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