XI
EQUIPO MOBILIAR DEL HOGAR Y DE LA COCINA

ENSERES DEL HOGAR

Los instrumentos que se utilizaban en el fue-
go bajo son similares de unas localidades a
otras, variando, en su caso, las denominacio-
nes. Muchos de ellos han seguido la misma
suerte que el fuego bajo, es decir han desapa-
recido, salvo aquellos elementos que se han
conservado como recuerdo o como elemento
decorativo. En la encuesta de San Martin de
Unx (N) va se indica que a finales de los afnos
sesenta el ajuar del fogén habia desaparecido
casi del todo salvo la chapa de hierro colado
del fondo, las tenazas, el trébede y los morillos.

Arquetipo de dos localidades

A modo de ejemplo se relacionan los nom-
bres y funciones de los principales instrumen-
tos relacionados con el fuego bajo, recogidos
en sendas localidades, una vascofona y la otra
castellanohablante. Varios de los elementos
que s¢ mencionan como la pala o los sesos
solian estar en el suelo en los dos rincones del
fondo del hogar, algunos como los trébedes,
las parrillas y las sartenes permanecian colga-
dos en uno de los lados interiores de la chi-
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menea; y las tenazas, el fuclle, el calentador de
cobre o de laton para la cama, el tamboril de
asar castanas y algiin candil en el otro lado o
en la pared cercana (Markinez, Moreda, Valle
de Zuia-A; Ereno-B; Ezkio-Itsaso, Oiartzun-G;
Allo, Artajona-N).

Beasain (G)

En esta localidad guipuzcona sc ha constata-
do la utilizacién en el hogar, beko sua, de los
siguientes elementos:

—Suburniak, morillos: son dos llantas de hie-
rro de unos 7 cm de ancho por 1 cm de grue-
so, dobladas en dngulo recto, que tumbadas
en el suelo una frente a otra, con una de las
puntas contra la pared, abarcan la superficie
del hogar reteniendo las cenizas sin que se dis-
persen. Sirven también para apoyar sobre ellas
las ramas de lefia en posicion inclinada, dejan-
do asi bajo las puntas ardientes un espacio
libre del que tomar aire y regular la combus-
tion. En algunos casos, hacia la mitad de los
laterales llevan caldeados otros dos trozos ver-
ticales del mismo material, con varias muescas
a diferentes alturas. Sirven para apoyar el asa-
dor, burrunizie, haciendo las veces de apoyo del
asador, gerrena.
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Fig. 322. Instrumentos utilizados en ¢l hogar, beko sua. Beasain (G).

—Burrunizie, asador: es una barra de hierro, a
modo de espada, de al menos 80 cm de longi-
tud, algo afilada en su punta y con el mango
en forma de “Z” para poder girarla. Algunos
tienen los mangos con trabajos de forja mas
sofisticados. Sirve para atravesar grandes pie-
zas de carne, a veces el cordero entero, y asar-
las sobre las brasas segun se va girando.

—Gerrena, apoyo del asador: son dos piezas
arqueadas de llanta de hierro que llegan a for-
mar casi un cuarto de circunferencia, con dos
patas. Al ser de forja, suelen tener la parte
superior rematada en forma de cabeza de
gallo o de carnero. En la llanta arqueada lleva
unas muescas a diferentes alturas, en las que
descansa el burrunizi o asador a mayor o
menor altura, para asar la carne lentamente
segiin el calor de las brasas. Estas dos piezas se
colocan a uno y otro lado del fuego para que
el asador quede atravesado sobre el mismo.

—Treberea, €l trébede: es una pieza metdlica
circular, de unos 25 cm de didmetro, con tres
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patas y un mango largo. Lstd hecho con
pequenas llantas soldadas y en el centro del
circulo tiene otras tres patas en forma radial
para soportar el recipiente. Se utilizaba como
base de pucheros y cazuelas, pero sobre todo
para cocinar con cazuela de barro sobre las
brasas del fuego bajo.

—Parrille: es una parrilla de varilla de hierro,
de forma cuadrada o rectangular, con cuatro
patas y mango. Se ultiliza para asar pescados o
trozos de carne menores.

—Danbolirie: tamboril de chapa multiagujere-
ada, con una pequena puerta corredera en su
lomo para carga y descarga. Tiene en sus dos
bases un eje de varilla, alargado por uno de los
lados, que se suelda al mango. Por medio de
un puente de llanta se cuelga del gancho
sobre el fuego. Su funcién es la de asar casta-
nas. Es de unos 30 cm de didmetro por unos
40 cm de largo.

—Auspoa: fuelle de forma de pera para avivar
el fuego. La boquilla que sale de la punta es de
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chapa y de forma conica alargada. Los dos pla-
nos del fuelle son de madera terminados en
un mango cada uno y el fuelle es de cuero uni-
do a los dos planos con tachuelas. En una de
las tapas hay un respiradero para que entre cl
aire. La longitud es de unos 40 cm.

—1enazak: tenazas de hierro forjado de unos
40 cm de largo. Tienen forma de una tijera
manual con las puntas planas reviradas para
poder ordenar y manejar las lenas ardientes
del fuego sin quemarse.

—Elizekondoa: llanta de hierro, la hay también
de hierro fundido, de unos 8 cm de ancho,
doblada en forma de semicirculo de unos 15
cm de didmetro interior. En la parte central
del lomo dispone de una bola o mango para
poder manejarla. Sirve para presionar contra
las brasas el puchero que se desea que realice
una coccién sobre el propio suelo del hogar.

—Taloburnie. pala redonda de chapa dclgada,
de unos 25 cm de didmetro y mango del mis-
mo material de unos 50 cm de largo. Sirve
para asar los talos o tortas de maiz, apoyando
la parte delantera en el resalte central de la
chapa posterior del hogar y el mango en el
bastidor, talomantenue.

Trebede

Fig. 323. Elementos del fuego bajo, hogaril. Sangtiesa (

N).
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—Talomantenue: bastidor rectangular de
40x20 cm aproximadamente, hecho de peque-
nas llantas de hierro, con una pata en su par-
te posterior que la mantiene en posicién incli-
nada sobre el suelo junto al hogar. Una vez
asados los falos o tortas de maiz, se colocan
inclinados contra este bastidor, de cara al fue-
go, para quc se vayan ahuecando y mante-
niendo calientes hasta servir.

—Talopalea: pala redonda de unos 25 cm de
didmetro, con mango corto. Esta hecha de
una tabla de madera de una sola pieza. Sirve
para dar forma a los talos o tortas de maiz
aplastando la masa contra la tabla batiendo
con la palma de Ia mano.

—=Suiako palea: pequena pala metdlica manual
que se utiliza para recoger las cenizas del fuego.

Sangiiesa (N)

En esta localidad navarra los instrumentos
que se utilizaban en el hogaril cran:

—Los moricos o morillos sobre los que coloca-
ban los troncos que iban a arder, adoptaban
diversas formas y, a veces, las terminaciones
representaban animales.

Rasera

de fogon

burtzina

Sesos, zondokoak
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—Una especie de morico era un asador de
tres patas con el cuerpo provisto de orificios
para pasar la barra de asar la carne. La docu-
mentacién histérica lo describe como un
“asnillo o asnico de hierro para asar”, por la
forma de su terminacion.

—Las tenazas con largos brazos para no que-
marse que, a veces, llevan labores cinceladas.

-l badil, de largo y retorcido brazo, que ter-
mina en un ojo para poderse colgar. Se utili-
zaba para remover la lumbre, recoger las bra-
sas y depositarlas en el brasero, para retirar las
cenizas y otros usos.

—La paletilla con un extremo circular que se
empleaba para remover las brasas y apartar las
cenizas, a la que los documentos antiguos lla-
man rasera.

—FEl espedo que consistia en un largo mango
acabado cn dos puaas.

—-Los sesos que servian para arrimar los
pucheros al fuego y, dada su forma redondea-
da, evitaban que cayesen; algunos llevaban
decoraciones cinceladas.

~[El trébede con tres patas y largo mango era
utilizado para colocar la sartén o algin puche-
ro grande en su zona circular.

—La chofetilla que era un brasero muy peque-
no metalico.

—Habia también diversas clases de parrillas,
el fuelle de madera y cuero, y el atizador o hic-
rro largo terminado en punta.

Denominaciones y descripcion

Ya se ha senalado que estos instrumentos
son mds o menos comunes a todas las locali-
dades encuestadas. A continuacién se mencio-
nan las particularidades descriptivas o deno-
minaciones singulares recogidas.

Morillos, su-burdinak

En Bernedo (A) se ha constatado que para
evitar que rodaran los lenos o cepos y salieran
a la cocina habia unos caballetes llamados
morillos con una bola o cabeza humana que
hacia de freno. En Romanzado y Urraul Bajo
(N) describen los dos moricos como pequenos
caballetes de hicrro para mantener los troncos
un poco clevados del suelo. Llevan un apéndi-
ce vertical para manejarlos sin quemarse, ter-
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Fig. 324. Ajuar del fogdn. Pipadn (A).

minados en una bhola del mismo hierro o de
latén. En Anana (A) dicen que unos tenian
cabeza y otros eran pedazos de railes, incluso
habia quienes con esta [inalidad utilizaban
ladrillos gordos. En Abezia (A) hablan de dos
piezas alargadas muy brillantes con forma de
rail y que, segiin recucrdan los encuestados,
no se manchaban. En Izurdiaga (N) el rail
tenia como mision sostener la lena y estaba
formado por dos aspas de hierro unidas por
una varilla del mismo material de 1 m de lon-
gitud. En el Valle de Zuia (A) dicen que el fue-
go se controla mediante unas piezas de hierro
en forma de “L” que remataban con unas figu-
ras llamadas morillos que cierran y acotan la
superficie de la plancha que hace de base.
Ademds se colocaban dos piedras de arena
apoyadas en la chapa trasfuego que reducian y
cobijaban el fogén; a menudo, una de éstas
quedaba suplida por el cepo-arrimadero. En
Zerain (G) precisan que ¢l morillo mas alto
tiene agujeros a distintas alturas para sujetar y
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Tig. 325. Morillo. Sangtiesa (N).

graduar la altura del asador, bwrrunizi, a la
hora de asar la carne.

En Agurain (A) si se colocaba en uno de los
lados del hogar un tronco de arbol nudoso se
retiraba el morillo para arrimar al fuego y
cuando ardia en toda su tesla este tronco, lla-
mado también cepo, proporcionaba abundante
calor. En Abezia (A) también se ha registrado,
para guardar la brasa, la costumbre de utilizar
cepos o arrimaderos como asimismo se les llama.
Dicen que si se improvisaba una hoguera en el
campo, los morillos eran sustituidos por tron-
cos de lena. En Lagran (A) a este tronco se le
llamaba arrimadero o trashoguero.

Ademas de la comin denominacion de
morillos, se han consignado también las de
morrillos (Abezia, Lagran, Pipaon-A), moricos
(Adoain, Aoiz, Romanzado y Urraul Bajo,
Valle de Roncal, Sangiiesa-N) v moriscos (Ape-
Haniz-A).

En cuskera los nombres recogidos son:
suburdinak (Amorebieta-Etxano, Gorozika-B;
Garagartza-G; Lesaka, Luzaide/Valcarlos-N;
Ainhoa-L); suburdina o suburnia (Bera-N, pues
nunca se han usado un par, sino tan sélo un
morillo); suburniak (Andoain, Ataun, Ezkio-
Itsaso, Ttziar, Oilartzun, Orexa, Telleriarte,
Zerain-G; Ezkurra, Goizueta-N); suburresie
(Zeanuri-B); busurdinak (Heleta-BN); burdiniek
(Andraka, Gorozika, Ereno-B); suburdiiak en
forma de “U” abierta para recoger el fuego
(Onati-G); suburnea (Orexa-G). En Liginaga
hapitxaliak; en Iholdi (BN) kapitxuriak, en
Luzaide/Valcarlos (N) kaputxiliak que con fre-
cuencia remalan cn bola de latén. En Donoz-
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tiri, Uharte-Hiri, Urepele (BN) y Sara (L) los
morillos de hicrro son suburdinak y la barra de
hierro atravesada sobre los morillos se llama
subarra, burdinbarra o suburdin-ganeko barra y
sirve de apoyo a los tizones, itxindia, o simple-
mente egurra, la lena. En Tholdi (BN) se ha
recogido el vocablo itxindia para designar al
tizon v en Itziar (G) ifletixa.

En Ezkurra (N) detrds del fogén habia un
resalte 2 modo de poyo, hecho con ladrillos o
losas, denominado sutondoa. En €l se apoya-
ban los troncos o tizones llamados arraldekirak
que arden en el fuego. En Aprikano (Kuar-
tango) (A) para evitar que la ceniza sc espar-
ciera, se rodeaba el hogar con unos hierros,
guardapolvos. En Markinez (A), para el asiento
de los lenos se colocaban una o dos piedras.

Sesos, zondokoak

Se trata de unas piezas de hicrro con forma
semicircular de media luna que se empleaban
para sujetar los pucheros al ponerlos en el fue-
go y para rodear con ascuas el puchero de
barro. En Artajona (N) los llaman suesos y los
definen como unos hierros semicilindricos
con apéndice exterior central para arrimar al
fuego los pucheros. En Berganzo (A) se han
recogido, ademas de seso, las denominaciones
populares de guardapucherosy arrimapucheros y
en Murchante (N) de sujetapucheros. En Mon-
real (N) se llaman hierros. En Aprikano (Kuar-
tango) (A), sesos.

En Améscoa (N) para que los pucheros
tuvieran mayor estabilidad les encajaban por

-

Fig. 326. Sesos. Sangtiesa (N).
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detrds y en la base unas chapas de hierro
encorvadas con una asa pequena en el centro
del arco que se denominaban lnzarris. Ade-
mas de los de tamano pequenio que se acopla-
ban a los pucheros, habia otros mayores que
servian para recoger la brasa. En la localidad
se conservan muchos linzarris.

En el Valle de Roncal (N) zondokoak son unas
abrazaderas muy decorativas para proteger el
puchero del fuego. Se apoya en ellos el man-
go del espedo y el fuelle, ausko, para avivar el
fuego. En Basaburua (N) el hierro de sujecion
de los pucheros se llama zuendoko. En Gara-
gartza (G) y en Elorz (N) para sostener los
pucheros en el llar se usan los zendokos, tam-
bién etxondokos en Elorz, que son unos semi-
circulos de hierro con una pequena asa. En
Aurizberri (N) elizokondoa. En Izurdiaga (N)
zebwrni servia para sostener los pucheros y con-
sistia en un arco de hierro de diverso diametro
de tres patas. En Goizueta (N) llaman a estas
piezas elizeburniak y en Onat (G): etxekoandria
o suburdifia (xikinia. En Zerain (G) lapiko-ondua
scrvia para sujetar los pucheros y transmitirles
calor. En Ezkio-Itsaso (G) para eso se ha reco-
gido la denominacién lapiko-atzekua.

En Gautegiz-Arteaga (B) la picza que servia
para evitar que el puchero se cayera se llama-
ba txakurre, perro, llamada asi porque tenia
rabo.

Tenazas, burdin-kakoa

Se utilizaban para mover las brasas. En
Améscoa (N) se ha recogido que las tenazas
eran todas de hierro y disponian de dos brazos
trabados con un clavo o eje que permitia abrir-
los y cerrarlos. En Agurain (A) las tenazas ser-
vian ademds para coger los tizones y pequenos
trozos de lefia para agruparlos después y
poner los carbones bien quemados en el
calentador que se llevaba a la cama. En Ape-
llaniz (A) las tenazas se usaban para el arreglo
de las chutas, ascuas. En Portugalete (B) en las
cocinas econdmicas o chapas se usaban para
sacar las escorias. En Apodaca (A) se le llama
yerro. En euskera es comun la denominacion
tenazak (Abadino, Amorebieta-Eixano, Andra-
ka, Busturia, Ereno, Gorozika, Lezama, Zea-
nuri-B; Hondarribia, Itziar, Onati, Zerain-G).
También se han consignado los nombres de bi
burni-kako (Telleriarte-G), burdin-kakoa (Oroz-
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Fig. 327. Badil y tenaza. Sangiiesa (N).

ko-B), burzinek (Garagariza-G; lzurdiaga-N),
bertzuia (Mezkiritz-N), ainzturrak o mordazas
(Valle de Roncal-N). En Aurizberri, Luzai-
de/Valcarlos (N) y Urepele (BN) la tenaza en
forma de pinzas largas se llama pinixelak. En
Sara (I.) las tenazas de hierro, pintzelak; cuan-
do eran de madera recibian el nombre de sar
daka o de maixarda en otros lugares. En Ligi-
naga (Z) espintseta, las tenazas de pinza. En
Telleriarte (G) para coger los pucheros, burni-
okerra.

Pala del fogon, burtzina

Instrumento con mango largo para mover el
rescoldo y avivar el fuego (Agurain, Berganzo-
A; Aintzioa v Orondritz, Artajona, Luzaide/
Valcarlos-N). En Améscoa (N) la pala del
fogon era una chapa de hierro pequena pro-
vista de un mango largo y retorcido. En Beras-
tegi (G) y en Ezkurra (N) burtzinia es 1a pala de
mango largo para recoger las cenizas, y en
Andraka (B) barizune era el instrumento que
servia para apartar los rescoldos del fuego
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cuando se iba a colocar el trébede. En Ain-
tzioa y Orondritz (N) para manejo del fuego
se usaba el bertxun, hierro de unos 50 cm de
largo y curvado por sus extremos. En Mira-
fuentes (N) para atizar las brasas, ademas de
las tenazas, los informantes de mas edad
recuerdan el burchin, que era una barra larga
con un enganche o arico al final por donde se
sujetaba para remover los rescoldos del hogar.
También en Elorz (N) se utilizaba el burcin
para remover las brasas. En Goizueta (N) este
instrumento se llama burruntzia.

Trébede, hiruzangoa

Se (rata de un armazon circular sostenido
con tres pies y provisto de mango que se utili-
zaba para sustentar tarteras, cazos, sartenes u
otros recipientes junto al fuego. En Abadino
(B) se ha recogido el dicho: Ties patas y una
corona / trebere son tontona. En el Valle de Ron-
cal (N) se ha registrado el nombre de sartane-
ra. En euskera se han recogido las denomina-
ciones: trebera (Amorebieta-Etxano, Andraka,
Bermeo, Busturia, Erenio, Gautegiz-Arteaga,
Gorozika, Lezama, Orozko, Zecanuri-B; Elosua,
Ezkio-Itsaso, Onati, Telleriarte, Zerain-G). En
Sara (L) hiruzango. Para apoyo de sartenes o
tarteras krispic o sorgivie (Zerain, Orexa-G).

Tamboril, danbolina

Recipiente cilindrico metdlico de cobre o
hierro, con agujeros en todo su perimetro y
un mango de madera para poder asirlo, que
sirve para asar castanas. En Artajona (N) le lla-

Tig. 328. Sartén y trébede. Sangtiesa (N).
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man famborin y en Berganzo (A) ademds de
tamboril, hombo. En euskera se han recogido
las denominaciones: tanbolisia (Berastegi, Elo-
sua, Hondarribia-G), danboli (Izurdiaga-N),
danboline (Gorozika-B; Leintz-Gatzaga, Honda-
rribia, Onati, Zerain-G), sartagin o tanborin
(Valle de Roncal-N). En Bera (N) este reci-
piente recibe el nombre de braxeray se ha con-
signado que el tamano del cilindro es de unaos
25 cm de didmetro y 40 cm de largo. El man-
go tiene unos 60 cm de largo, sin incluir la
parte que atraviesa el cilindro.

Parrilla de tortas, talopalea, taloburnia

Parrilla o rodela para asar el talo o torta de
maiz (Abczia, Moreda, Valle de Zuia-A). En
Agurain y Berganzo (A) senalan que era una
parrilla redonda hecha con tiras de chapas
estrechas para asar cl talo. En Apelldniz (A),
para esta pala se ha recogido la denominacién
rodera, en Zalduondo (A) talaburrina.

En euskera se han recogido las denomina-
ciones de: {alopara para la pala redonda con la
que dar forma al talo (Amorebicta-Etxano,
Abadifio, Gorozika-B; Ezkio-Itsaso-G), talopala
(Hondarribia, Itziar, Onati, Telleriarte-G).
Para la pala de hierro, de mango largo, en la
que el talo se pone al fuego se han recogido
las denominaciones de taloburnia (Andraka-B;
Ezkio-Itsaso, Hondarribia, Orexa-G, Bera, Goi-
zueta-N); taloburrunia (Lezama-B) y talaburreini
(Zeanuri-B); talomantenue o taloburnie (Zerain-
G); talamenieroa (Goizueta-N); parrillia (Elo-
sua-G). En Sara (L) opilburdin, pala discoidal
de hierro para cocer talos, y arto xiorixeko, ins-
trumento de hierro con su mango que sirve
para tostar rabanadas o talos de maiz. En ltziar
(G) se ha recogido alkixa o talo-alkixa para el
tripode de madera sobre el quc se hace el talo
y talomantenua para el bastidor de hierro para
sostener el talo expuesto al fuego. En Ezkio-
Itsaso (G) se recogié la existencia de una
barra de hierro doblada en dngulo en uno de
los extremos, sumakua, o también bertzuna,
que atravesada delante del fuego, de morillo a
morillo, servia de apoyo a los talos una vez tos-
tados.

En Eugi (N) para los talos empleaban ma-
txarris y makolas. Los matxarris eran una espe-
cie de sartenes de hierro muy largas con tres
patas terminadas en un circulo sobre el que se
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colocaba el talo. Normalmente este circulo
tenfa unos dibujos que quedaban impresos en
la masa del talo. Una vez la torta de maiz estu-
viere terminada, se colocaba tiesa sobre la mako-
la que era una tabla semicircular de madera
que se ponia frente al fuego para que los talos
se doraran mas y “aparecieran con mas punti-
cos”. En el Valle de Roncal (N) se ha consigna-
do la denominacion maixarde para la parrilla de
mano de las tortas de maiz. En Aurizberri (N)
malxarrea es la paleta de hierro, con mango y
dos pies, para cocer talos al fuego.

Asadoves, parrila, burrunizia

Para realizar asados. En cuskera, parilla
(Abadino, Amorebieta-Etxano, Bermeo, Bus-
turia, Gautegiz-Arteaga, Gorozika, Lezama-B;
Flosua, Telleriarte-G), arramarrila y prisela
(Hondarribia-G).

En Artajona (N) senalan que antano se usa-
ron mucho los asadores largos de hierro para
la carne hechos de una hoja mds o menos lar-
ga y corta empunadura. El asador se colocaba
sobre dos gallos de hierro. Dentro de la varie-
dad de estas piezas, suelen tener dos altas
patas delanteras de cuya unién superior sale
un vastago curvo decorado en su remate fron-
tal y que se prolonga posteriormente hasta el
suelo. En su extradés lleva soldados varios
dientes para apoyo del asador, colocandolo a
su altura precisa. Los gallos para apoyar cl espe-
do también se han constatado en el Valle de
Roncal (N).

En Romanzado y Urrail Bajo (N) los asado-
res de gallo, asi llamados por la forma del
soporte, consistian en una larga varilla de hie-
rro, terminada en punta, que gira accionada
por una manivela sobre dos soportes, con apo-
yo a diferentes alturas. Se utilizaban para asar
corderos, cabritos y gorrines. El uso de este
asador con manubrio, conocido por gallo,
también se ha constatado en el Valle de Zuia
(A) vy en Apelldniz (A). En Izurdiaga (N) el
gallo era un asador de tres varillas de hierro
en donde se ensartaban los trozos de carne.

En Allo (N) para asar pollos, patos y conejos
se utilizaba ¢l gato, que constaba de dos pies
que hacian de base y una varilla atravesada
que remataba en manivela y servia para dar
vuelta al asado. Para recoger la grasa del ani-
mal, debajo colocaban una lata.
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En Monreal (N) cuando querian asar alguna
pieza en casa, utilizaban un objeto llamado
burro, que era de hierro forjado con cuatro
patas en el que se apoyaba una barra ondula-
da sobre la que se soldaban unos pequenos
orificios de hierro forjado en los que se intro-
ducia un vastago de hierro que tenia uno de
sus extremos terminado en punta y el otro,
mas ancho, a modo de empunadura. La apo-
yatura en el burro permitia dar vueltas al asa-
do con facilidad. Tanto el vastago como el
burro podian ser de distintos tamaros, depen-
diendo de la pieza a asar.

Hay un tipo de asador que consiste en una
varilla de hierro con la punta afilada donde se
colocaban trozos de tocino y chorizo, en eus-
kera se conoce como burdunizi (Onati-G;
Gorozika-B); burrunizia (Abadino, Amorebie-
ta-Etxano, Andraka, Zeanuri-B; Ezkio-Itsaso,
ltziar, Zerain, Orexa, Telleriarte-G).

En las encuestas se han recogido también
varias denominaciones en euskera para la sar-
tén utilizada en el fuego bajo: sartagia, sartén,
(Berastegi-G; Ezkurra-N); sartaginia (Bera,
Lesaka-N; Leintz-Gatzaga-G) o sartasia (la zona
rural de Deba-Mutriku, Elosua, Itziar-G).

Pala de ceniza, pala

Es comun la utilizacion de la pala de retirar
la ceniza. Badil: es una paleta para remover la
lumbre, recoger la ceniza o sacar las brasas o
rescoldo hacia afuera (Berganzo, Ribera Alta-
A; Murchante, Sangtiesa, Valtierra, Viana-N),
también se ha recogido la denominacién de
badileta para el recogedor de ceniza y barrileta
para la pala de remover las brasas de los bra-
seros (Murchante-N). Paleta, 1a pala para reco-
ger la ceniza (Abadino-B); palea, la pala de
extraer la ceniza y auisontzia, el recipiente
para recogerla (Orozko-B).

Fuelle, hauspoa

En Améscoa (N) detinen el fuelle como una
caja redondeada con tapa y fondo de madera,
los costados de piel para que sean flexibles,
una valvula por donde entra el aire y un cano
de hojalata por el que sale cuando al plegar
los costados se reduce el volumen de la caja.
Con el fuelle se lanzaba el aire hacia el fuego
para avivarlo. En algunas cocinas se usaba un
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fuelle mas rudimentario que consistia en
soplar cl fucgo a través de un tubo de metal.
En Allo (N) las casas con escasez de recursos
se valian de un caino de escopeta como fuelle.
En Portugalete (B) en los fucgos bajos se utili-
zaban la barguia que era el fuclle de madera
para avivar el fuego y el soplillo que era una
chapa de hierro con un manguito para produ-
cir viento y facilitar la combustién de la lefia.
En Mirafuentes (N) para avivar el fuego, mas
antiguamente que el fuelle, se utilizaba con ¢l
mismo nombre un tubo de hierro con una lar-
gura de mas de 1 m para no quemarse, por el
que se soplaba en direccion al fuego. El fuelle
actual es de madera con un tubo por donde
sale el aire, dos asas, una badana de cuero v
lres agujeros en la cara de abajo para coger
aire.

Dicen en esta localidad que muchos de estos
utensilios, que generalmente se trafan de Este-
lla, han pasado a formar parte de la decora-
cién actual de las casas que todavia cuentan
con chimenea. En Allo (N) recuerdan que en
algunas casas habia fuclles del “Santuario
Loyola” que dicen que eran mds bonitos, pues
trafan un dibujo de este santuario guipuzcoa-
no grabado al fuego en una de sus tapas.

En euskera se han recogido las denomina-
ciones de auspoa (Abadino, Amorebieta-Etxa-
no, Andraka, Busturia, Gorozika, Lezama,
Orozko, Zeanuri-B; Berastegi, la zona rural de
Deba-Mutriku, Garagartza, Onati, Telleriarte,
Zerain-G; Mezkiritz-N); espua (Ereno-B); aspoa
(Goizueta-N; Ezkio-Itsaso, Itziar-G); auskoa
(Aurizberri, Luzaide/Valcarlos-N; Sara-L; Ure-
pecle-BN); buhadea (Liginaga-Z).

Calderas, galdara, peviza, eltzea

Las habia de distintos tipos y materiales. Cal-
deras de cobre para cocer la comida del gana-
do, calentar el agua de la colada y cocer las
morcillas en la matanza (Anana, Apodaca,
Bernedo, Ribera Alta-A). En Viana (N) se han
utilizado el caldero grande y los pucheros de
hierro de diversos tamanos y en San Martin de
Unx (N) los peroles. En Abezia y en Moreda
(A) la caldereta es un recipiente para recoger
las brasas que luego se colocaban bajo los cho-
rizos mientras se secaban.

En euskera se han recogido las siguientes
denominaciones: galdarie para el recipiente de

Fig. 329. Periza, caldera, colgada del llar, elaratza. Elosua
(G).

calentar agua (Frefio, Gorozika-B; la zona
rural de Deba-Mutriku-G), vy galdarutxe para el
balde ancho, con asa de un lado a otro, que
servia para tener la leche, se limpiaba en el rio
con ceniza y esparto hecho de yerbas (Ereno-
B); galdarie también para el recipicnte de pre-
paracion de la comida del ganado y de cocer
morcillas que se colgaba del llar (Abadifio-B);
galdallie (Gorozika-B); galdaillia (Lezama-B) y
galdarille (Andraka-B) el recipiente para cocer
la leche, también esne-galdaria (Elosua-G), kal-
dara (Leintz-Gatzaga-G) v burdin-kaldara (Ona-
0-G). Galdaillic es una caldera pequena de
unos 20 cm de didmetro y 10 ¢cm de altura con
mango ¢n arco que se empleaba para hacer el
moroquil (Abadino, Amorebieta-Erxano-B).
En Gautegiz-Arteaga (B) se ha recogido la
denominacion santagaldarillie para el cocedor
de la leche. En Ibarruri (B) diferencian entre
gardallie, que es un recipiente no hondo don-
de se cuece la leche, y galdallie que es un reci-
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piente grande; al primero en Zeanuri (B) le
Haman maskilluey al segundo, galdarea. El reci-
piente de mayor cabida donde se cocia la
comida del ganado, egosari, en Iturreta se lla-
ma egosari-galdard.

También se han consignado: periza, caldero
(la zona rural de Deba-Mutriku, Elosua, Itziar-
G; Goizueta-N); berza (Urepele-BN); burdin-
pertza, caldera de cocer la leche (ltziar-G);
kobrezko periza, caldero de cobre (Orexa-G);
kobrezko pertza andia, el gran caldero de cobre
(Goizueta-N).

Eltzeak, pucheros de un asa y de metal esmal-
tado de color rojizo usados para calentar ali-
mentos y hervir agua (Aria, Aurizberri, Ezku-
rra, Bera, Lesaka, Mezkiritz-N; Urepele-BN;
Berastegi, Itziar-G); {lurrezko eltzeak, pucheros
de barro (Orexa-G); baldia o zingia, balde de
zine (lziar-G). Kazola, cazuela (Berastegi-G);
lapikoa, puchero (Abadino, Zeanuri-B; Elosua,
Iiziar, Onati, Orexa, Telleriarte-G); lurrezko
lapikue, puchero de barro (Abadino-B); lapiko-
laguna (Elosua-G); kaxpel, cazuela (MezKkiritz-
N). Perolak, similares a eltzeak pero con dos
asas, usados para calentar alimentos y hervir
agua (Aria-N). Sesuak, calderas donde se
calienta el agua y la comida para los cerdos
(Aria-N); kaldenia o pasilla (Hondarribia-G) y
galdarak (Amorebieta-Etxano-B). Tupikiak
(Goizueta-N). Bezko (Mezkiritz-N). En Ezkurra
(N) hace ya tiempo que se veian pocas calde-
ras de bronce, pazi, que se empleaban para
cocer mondongos, ardin iripak.

En Allo (N) entre los pucheros de arcilla se
recuerdan dos modelos: el agris y el de viuda.
Ambos disponian de un asa. El primero tenia
dos o wes litros de capacidad y servia para
calentar el agua, sazonada de sal, para amasar
el pan; la capacidad del segundo era de 3/4 de
litro.

Calentador de cobre

Se utilizaba para caldear las camas en invier-
no (Abezia, Bernedo, Pipadn, Valle de Zuia-
A). En Agurain (A) se ha constatado el uso del
calentador con su tapa de latén artisticamente
perforado que se usaba para calentar las

1 Jabier KALZAKORTA. “Resurreccién M.* de AZKUE: Sus
notas de campo en Zeanuri, en febrero de 1932” in Einiker. Num.
14 (2005) pp. 228-229.

camasy que durante el dia era elemento deco-
rativo colgado en lugar visible de las paredes
de la cocina. En Berganzo (A) y en Ribera Alta
(A) habia también unos aparatos de metal lla-
mados caloriferos que servian para calentar las
camas. En San Martin de Unx (N) en algunas
casas habia calentador, llamado badilla, que
era una pieza en forma de espumadera de uso
también en los braseros.

En la encuesta de San Martin de Unx (N) se
aporta un c¢jemplo de los distintos usos del
fuego del hogar en este contexto. Los troncos
se colocaban sobre los morillos dejando un
hueco en medio, en ¢l que se ponia el carbén
vegetal; cuando los troncos se habian consu-
mido se sacaba la brasa y sobre clla sc ponia el
trébede con las sartenes. Si lo que querian era
hacer sopas tostadas se ponian brasas sobre la
tapa de la marmita. Cuando se queria hervir
agua para la colada, el menaje o cocer morci-
llas se colgaba del alarla caldera de cobre. En
el hogaril se hacian también migas, asados, y
castanas en el tamboril. Del fuego bajo se
tomaban las brasas para introducirlas en el
calentador y aplicarlo a las camas.

MOBILIARIO DE LA COCINA

Escano, zizeilu, y otros asientos

Ha sido comin a muchas localidades que
junto al fuego del hogar hubiera un escano de
madera y sillas con asiento de canamo o de
madera. Asi cn Abeziay en Agurain (A), en un
rincén de la cocina, en forma de “L”, se
encontraba el escano que e¢s un mueble para
sentarse, con una mesa plegable. A la altura
normal del respaldo que es alto, se fijan los
soportes en los que giran los apoyos de la mesa
que, en posicion vertical, se sujeta con una
tarabilla, a la que llaman en algunos lugares
maratilla o andabilla (Eugi, Izurdiaga-N). Esta
maniobra se ejecutaba después de las horas de
la comida y cena.

La existencia de este escailo, generalmente
con mesa abatible, se ha constatado en Abezia,
Apellaniz, Berganzo, Bernedo, Markinez,
Moreda, Valle de Zuia (A); Allo, Aoiz, Aria,
Eugi, Izal, Izurdiaga, Monreal, Romanzado y
Urratl Bajo, Sangtiesa (N) y Apodaca (A) don-

564




EQUIPO MOBILIAR DEL HOGAR Y DE LA COCINA

Fig. 330. Zuzulu, escano. Roncal (N).

de recibe el nombre de sisilo. En euskera se han
recogido también los nombres de zizalu
(Ataun, Beasain, Berastegi-G; Ainhoa, Sara-L;
Bera, Juslapena, Lesaka-N); zizelu (Ezkio-Itsaso-
G); zizillu (Andraka-B; Garagartza-G); zuzulu
(Valle de Roncal-N; Irisarri-BN; Liginaga-Z); izi-
llu (Elosua-G); txitxillue o zizillue (Amorebieta-
Etxano-B); txixilu (Gorozika, Kortezubi, Oroz-
ko-B; Leintz-Gatzaga-G); ixuxilu o txiixelu (Zea-
nuri-B); ixixelu, (xixillu o kuselu (Onati-G). En
Ataun y en Zerain (G) se denomina zizallu y
recuerdan que el respaldo alto delimitaba la
zona del tuego bajo, evitando la corriente de
aire. También en Allo (N) se ha consignado
que el clevado respaldo del escano permitia
concentrar el calor y, sobre todo, evitar las
corrientes de aire. En Sara (L) este asiento, de
alto espaldar, era un mueble utl porque per-
mitia estar sentadas en €l a cinco o seis perso-
nas a la vez y contribuia a mantener en calor la
cocina reflejando el que recibe del fogon.

En Romanzado y Urrauil Bajo (N) senalan
que si el escafno estaba delante del fogon, el
tablero del respaldo se prolongaba hasta el
suelo para proteger los pies de la corriente de
aire que la chimenea producia. También indi-
can que en las cocinas amplias solia haber un
segundo escano pero, generalmente, sin
mesa. En el Valle de Roncal (N) se ha recogi-
do que las cocinas eran frias y se amueblaban
con escanos o bancos-mesa, cadieras o kraledak,
quc dejaban la espalda de la gente helada y las
piernas llenas de marcas, kabrak, por el calor
intenso del hogar. Habia también otros ban-
cos mds pequenos, xelika.

En Onati, segiin se recogio cn el segundo
decenio del siglo XX, el txixelu, escafio, colo-
cado oportunamente limitaba el campo del
fogon y del dormitorio. Las alcobas se oculta-
ban tras el alto espaldar del escano y debajo de
la escalera que de la cocina subia al granero.
Tiempo después, el ixizelu se colocé entre la
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(N).

Fig. 331. Escafio con su mesa abatible. Fugi

puerta de entrada y el fogén, a modo de biom-
bo para que ocultara la cocina. Al espacio
intermedio se le conocia como ixiselu-osiia.

En algunas localidades sefialan que la parte
de abajo del escano tenia diversas utilidades.
Asi en Agurain (A), convenientemente cerra-
da con listones, servia de pollera. Las gallinas
ponedoras que necesitaban calor se dejaban
sobre unas tablas, al igual que los capones que
se engordaban para Navidad. En Leintz-Gatza-
ga (G) a esta jaula con barrotes se le conocia
con el nombre de kaponeria. En Apelldniz, Ber-
nedo, Berganzo, Moreda, Valle de Zuia (A);
Garagartza y Zerain (G), el asiento del escano
servia de arca para guardar trastos y una parte,
la mas cercana al fuego, como caponera para
que empollara la gallina clueca. En Eugi (N)
se guardaban zapatos y en Izurdiaga (N) dicen
que habia sitio para poner los ttiles de la coci-
na.

En otros muchos pueblos, aunque no deba-
jo del escano, fue comin que en la cocina se
tuviera un cajon de madera o caponera para
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criar pollos u otros animales que se engorda-
ban para matar en Navidad (Afana, Morcda,
Ribera Alta-A). Por delante estaba el respira-
dero, que consistia en unos bharrotes para que
los pollos pudieran asomar la cabeza y picar lo
que encentraban en el suelo. También se
ponian en un cesto o en un cajén, en la coci-
na, la gallina clueca con los huevos para que
empollara, y dispusiera del calor y la tranquili-
dad necesarios hasta que tuviera los polluelos.

En Zerain (G) dicen que el zizallu es el ante-
cedente de la mesa familiar que pende de la
pared y que haciendo bisagra en ella se baja a
las horas de la comida y permanece levantada
el resto del dia para que no ocupe espacio. De
la utilizacion de cste tipo de mesa hay cons-
tancia en Bernedo (A); Allo, Aria, Izurdiaga,
Monreal (N) y Elosua (G), localidad ésta don-
de se sujeta a la pared mediante un pestillo,
maralilla, una aldabilla (Murchante-N) o una
tarabela (Berganzo-A). En Lesaka (N) para esta
mesa levadiza se recogié el nombre de xukal-
deko maia.
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En Améscoa (N) a lo largo de las paredes
que forman el rincén de la cocina corria el
cscano de roble, bien macizo, cuyo extremo
cercano al fogén constituia el asiento preferi-
do y reservado a los mayores de la casa. En
Berganzo (A); Beasain, Hondarribia (G); Izur-
diaga y Mélida (N), en algunas casas se con-
servaba el banco corrido alrededor de la
pared y a veces uno a cada lado de la mesa
(Hondarribia). En Beasain recuerdan que a
veces el respaldo del banco corrido iba ador-
nado con tallas al estilo de los arcones, kutxak.
En Allo (N) a los bancos corridos, con respal-
do bajo, que tenian sendos apoyos para los
brazos en cada uno de los extremos se les lla-
maba mads frecuentemente bancas. En Monre-
al (N) eran las familias que no tenian escano
las que se sentaban en un banco corrido. En
Murchante (N) a cada lado de las paredes late-
rales del hogar habia un banco corrido que
llamaban el banco del hogar, de unos 50 cm de
ancho. Uno de los extremos estaba apoyado
en la pared, casi incrustado, como si fuese de
obra, y el otro terminaba en un sencillo repo-
sabrazos rectangular.

La utilizacion en las cocinas, para sentarse
alrededor del fuego, de bancos para una o
varias personas y sillas de paja se ha constata-
do en Bernedo, Pipaén (A); Amorebieta-Etxa-
no (B); Allo, Fugi, Romanzado y Urraul Bajo,
y Sangtiesa (N). En Agurain (A) preferian las
sillas de asiento de paja y armazon torneado a
las de asiento de madera, habia banquetas lla-
madas sillotes; también en Abezia y Apodaca
(A) utilizaban sillotes. En Berganzo (A) descri-
ben los sillotes como taburetes de madera de
pino, sin respaldo, de tres o cuatro patas, de
armazon torneado, para sentarse junto al fue-
go y utilizados sobre todo por las mujeres de la
casa en las labores de costura. En Allo (N) los
taburetes eran muy usados por los chicos y las
sillas de patas recortadas por los ancianos,
quienes las empleaban para sentarse cerca del
fuego, sobre la grada del fogon.

En LElosua y en Garagartza (G) utilizaban
sillas de madera, sukaldeko silla en Garagarza,
con el asiento trenzado de avellano, wrritxa, o
hecho de tiras de castano trenzadas (Elgoibar-
G) fabricadas en casa o en la vecindad; en Izal
(N) sillas pequenas de madera de haya, y en
Izurdiaga (N) sillas de lezka (Cyperus longus) o

Fig. 832. Beko sua, fuego bajo. Zerain (G), 1976.

de cuerda. En Orozko (B) sillas de madera,
con asiento de fleje de castano entrelazado
que muchas veces se hacian en casa. En
Donoztiri (BN) habia sillas cuyo asiento era de
junco y banquillos de madera. En Abezia (A)
a los lados del fuego habia sendas sillas reser-
vadas para los abuelos o las personas mayores
aunque tuvieran su sitio en la mesa, pues al
decir de algunos no se movian del fuego ni
para comer; también habia un espacio para
dcjar las lenas y otro para los zapatos. En San
Martin de Unx (N) en la misma grada del
hogar habia un banco de pequeno tamano
que servia a la familia para calentarse ante el
fuego. También habia un par de mesas, otro
banco y una silla. En Viana (N), en las casas
pobres, se sentaban junto al fogén incluso
sobre tarugos o bolos de troncos de chopo u
olmo.

En Ereno (B) en un rincén del fuego, subaz-
tarra, bajo la campana del hogar, los miembros
de la familia se sentaban un tanto agazapados
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junto a la pila de lena. En el otro rincén habia
un banco sin respaldo para dos personas. Los
demas se sentaban [uera apoyando los pics en
la base del hogar. Habia unas banquectas bajas,
eurkijek, con un orificio en el asiento que ser-
via de agarradero. El padre contaba con una
silla grande de paja, sillie, que siempre se res-
petaba. En Kortezubi (B) en la cocina se ulili-
zaban sillas cuyo asiento, azpije, era una trama
hecha con tiras de corteza, zumelz, de varillas
de castano, y banquillos, aulki, de tabla que
servian sobre todo para los ninos. En Busturia
(B) habia banquetas, aurkijek, que antano se
construian en casa y la silla pequena, sille ixtki-
je. En Amorebieta-Etxano y Gorozika (B) las
sillas, sillek o jarlehuek, en tiempos pasados teni-
an el armazén de madera de castano y el asien-
to de mimbres entrelazados, zimitzezkoak, o de
madera. En Ezkio-Itsaso (G) las sillas se hacian
en casa tejiendo o bien tiras de corteza, zumi-
tza, que se sacaban de varas de avellano o de
castano, o bien paja, lasto.

El asiento bajo de madera se llama aurkije.
En Mezkiritz (N) habia asientos, iar-alkiak. En
Irisarri (BN) alkia es un asiento para dos per-
sonas que va junto al hogar, con cajon debajo.
En Ataun (G) se contaba con sillas y banqui-
llos de madera, aulki; mas antiguamente con
otros asientos, ya desaparecidos, como sillapa-
tro, sillén con brazos, gibel-aufki, silla de made-
ra con respaldo alto, y eskabela, asiento largo
de madera con respaldo. En Abadino, Zeanu-
ri (B); Ezkio-Itsaso, Onati, Oiartzun (G); Bera
y Lesaka-N las banquetas, aulkiak, aurkiak,
alkitxuak, eran para las mujeres y los ninos.

En Heleta (BN) se usaban las sillas, kaderak.
En Urepele (BN) alkia cs el gran escano de
madera y kaderak, las sillas. En Liginaga (Z)
habia banquillos, kaxela, y sillas, kaidea. En
Sara (L) kadira es la silla, cuyo asiento hecho
de junco, tia, se llama kadira-iia, v alki es el
nombre de las pequenas banquetas de made-
ra; en Ainhoa (L) se han recogido los vocablos
bankoak, bancos, aflkick, banquetas, y kadirak,
sillas. En Aurizberri (N) kadera es lasillay eska-
fioa, la banqueta.

En Portugalete (B) habia banquetas con
agujero, sillas, bancos pequenos para los
nifios, generalmente construidos por sus
padres y que ademas eran usados por muchas
muchachas para ir a la costura. En Trapagaran

(B) las sillas y la mesa en tiempos pasados soli-
an ser de nogal.

En la encuesta de Zerain (G) se ha consig-
nado quc hoy dia enfrente de la cocina hay
una mesa grande que sustituye al antiguo xixa-
{lu y, en muchas ocasiones, recuerda su com-
posicion ya que consta de un banco corrido
junto a la pared y una mesa abatible.

Fregadera, harraska

Anterior a la fregadera, tal y como se ha
constatado en el Valle de Zuia (A), esta labor
se realizaba en una caldera de cobre o perol
que se ponia en el suelo y de rodillas se frega-
ba la vajilla.

En Améscoa (N) la fregadera iba, invaria-
blemente, cerca de la ventana de la cocina.
Era una pila rectangular, no muy profunda,
donde se limpiaba con agua caliente la vasija,
estregandola con el estropajo. Era de piedra,
mas tarde se hicieron de cemento pero la mas
primitiva fue una gamella de madera, llamada
azpil. Antano, en algunas casas, se fregaba en
una caldera. Se calentaba el agua en una cal-
dera de cobre, se ponia en el suelo y de rodi-
llas sobre un saco ante la caldera se fregaba la
vasija.

En Murchante (N) dicen que antano la fre-
gadera servia Unicamente para dejar el wvajillo
sucio, si bien en las casas pudientes la utiliza-
ban para fregar. Fue con la llegada del agua
corriente cuando se generalizé la costumbre
de fregar en ellas. En Urzainki (Valle de Ron-
cal-N) también se recuerda la fregadera de
madera, hecha de un tronco de haya hueco,
con patas también de mismo material. Encima
de la fregadera habia un hueco en la pared
para dejar las herradas que se subian en la
cabeza desde el rio. Debajo de la fregadera
habia un cubo para desagiie cuyo contenido
se traba por la ventana. En Valtierra (N) la
pila de la fregadera desaguaba al corral o al
cubo grande debajo de la fregadera que habia
que vaciar. Se usaba el escurreplatos de made-
ra y habia pequenos compartimentos para el
jabén, estropajo de esparto y otros tutiles de
limpieza.

En Artajona (N), adosada a una de las pare-
des de la cocina estaba la fregadera, sobre pies
de ladrillo. Las mas antiguas eran piezas rec-
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Fig. 333. Harria, fregadera. Ajuria (B), 2011,

tangulares de piedra con el vaciado interior
poco profundo y después de la Guerra Civil se
estilaron las de “granito”. Debajo de la frega-
dera se guardaban pozales, trapos, estropajos y
otras cosas. Cerca estaba la tinaja para gunardar
el agua antes de que se generalizase el agua
corriente.

En Apellaniz (A) vy en Garagartza (G) la fre-
gadera de piedra disponia de (xorrote o desa-
guadero quc vertia el agua sucia directamente
a la huerta. En Zerain (G) la fregadera, situa-
da a menudo debajo de la ventana, sirve para
la limpieza de los cacharros, ahora con agua
corriente y antano con la almacenada en tinas
v jarras, pilxarrak. En Oiartzun (G) la fregade-
ra, arraska, podia ser baja o alta segiin se qui-
siera utilizar o no para poner la tinaja, kuela,
de hacer la colada, goara.

En Abezia (A), junto a la ventana, s¢ encon-
traba la fregadera de piedra, muy plana y casi
redonda con agujero de salida a la cuadra o a
la huerta. Para fregar trasladaban el agua reco-
gida de las goteras con baldes, también la saca-
ban del pozo. Junto a la fregadera habia un
escurreplatos de madera. En Bernedo, Ber-
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ganzo, Ribera Alta (A); Allo, Aoiz, Obanos y
Valtierra (N) el escurreplatos de madera, esco-
rredero en Artajona (N), solia estar suspendido
sobre la fregadera; en Monreal y Murchante
(N) que también se utilizaba se denominaba
gambella.

En Agurain (A) la fregadera de piedra se
sitiia en la cocina entre los esconces en frente
de la ventana. Se coloca mediante cierta sepa-
racion de la cocina, zona que se cubre con
azulejo o con placa de mdrmol, a su derecha
debido a la cercania del depésito de agua que
tiene la cocina. Las fregaderas antiguas eran
de piedra de losa de color oscuro, alargadas y
poco profundas. Luego de granito artificial,
hecho con cemento, gravilla y terminado con
pulimento mecanico o de mdarmol blanco de
una pieza. Las medidas eran de unos 90 cm de
largo por 45 cm de ancho y 15 cm de alto, con
desaglie a la red de saneamiento ademas del
grifo de agua. Debajo de la fregadera sc deja
un hueco para colocar lo necesario para la
limpieza y se cierra con una cortina o pucrtas
y en ¢l espacio del otro lado de la cocina, cxis-
te otro hueco del mismo estilo para la lefia.

Descripciones similares a la de Agurain se
han consignado cn las encuestas de Apodaca,
Berganzo (A); Amorebieta-Etxano, Portugale-
te (B); Orexa (G) y Aoiz (N). En Garazi (Saint
Michel) (BN) la frcgadera se encontraba en
una dependencia junto a la cocina, también
en Obanos v Valle de Roncal (N), en muchas
casas, se encontraba en la recocina. En Elgoi-
bar (G) la fregadera a veces estaba separada
de la cocina por una puerta y un par de esca-
lones ya que no tenian cuarto de bano y ése
cra el lugar de aseo. Junto a la fregadera habia
un lugar para dejar las cosas que se habian
limpiado.

En Orozko (B) se ha consignado que la fre-
gadera, arrie, era una piedra arenisca, arearrie,
cincelada en una sola pieza con un reborde de
poca altura y un pitorro con una hendicdura
central que asomaba por una de las paredes
laterales de la casa. Se colocaba un poco incli-
nada para que el agua fluyera hacia la calle
con facilidad. Luego fueron sustituidas por
otras que se¢ compraban en el comercio y eran
de un material con apariencia de piedras
pequenas unidas que llamaban de granito o
de piedra porque asi se diferenciaban de las
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de marmol que se consideraban mejores y se
introdujeron mas tarde. Hoy dia se sustituyen
por las de acero inoxidable.

En ecuskera para la voz fregadera se han
recogido las denominaciones arrie (Amorebie-
ta-Etxano, Bermeo, Ereno, Gorozika, Lezama,
QOrozko, Zeanuri-B); txolarrie (Orozko-B);
arraska (Andoain, la zona rural de Deba-Mutri-
ku, Onati, Telleriarte-G); arraska o xaguadera
(Valle de Roncal-N); arraskia o pregaderia
(Ezkio-Itsaso-G); pearieia, pegartegia, (Irisarri-
BN); xorrota (Bera, Lesaka-N); xurruta (Luzai-
de/Valcarlos-N); xurrutarria (Ainhoa-L) y
augea (Liginaga-Z). En Portugalete (B) junto a
la fregadera se encontraba el escurridor de
platos al que llaman apurador que a veces esta-
ba colocado sobre un mueble bajo con enci-
mera de zinc y otras con enrejillado de made-
ra.

En Allo (N) las fregaderas mas antiguas cran
de piedra y después se generalizaron las de
“granito”. Se elevaban del suclo asentadas
sobre dos muretes de ladrillo, lucidos con
yeso. El espacio que quedaba entre éstos, la
fregadera y el suelo, se cerraba con una corti-
nilla de tela y dentro se¢ colocaba el cubo o
pozal en donde sc recogian las aguas sucias
para arrojarlas al descubierto o a la calle. Has-
ta mediados del decenio de los sesenta no se
dispuso de agua corriente en las casas ni de
red colectora de aguas residuales. Las fregade-
ras de “granito” eran de dos pocillos, uno de
los cuales se usaba para enjabonar la ropa para
lo que contaba con una rampa inclinada con
estrias horizontales, y la otra mitad servia para
aclarar y fregar la vajilla. Encima de la frega-
dera se colocaba el escurridor, colgado de la
pared con sendas escarpias. Fra de madera,
formado con tablillas horizontales que permi-
tian el paso del agua y del aire y en ellas se
ponian los platos, fuentes, tazones y vasos.
Muchas fregaderas tenian prolongacion con
una losa de granito que, a modo de repisa, ser-
via para dejar utensilios y partir carne con
hueso u otras cosas con las que hubiera que
emplear cierta fuerza. En algunas casas llama-
ban a esta losa, la meseta y en otras, mas pom-
posamente, el mdrmol.

En Mélida (N) se ofrece un dato comun a
muchas localidades pues senalan que antano
se empleaba muy poca agua para [regar la vaji-
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lla, practicamente con una pequena jarra de
agua bastaba para lavar los utensilios de las
comidas. A partir de que las casas tuvieran
agua corriente se comenzd a usar ¢l agua con
mas prodigalidad.

En la localidad navarra de Aoiz se han con-
signado los cambios operados cn la fregadera.
Cuando no se disponia de agua corriente, se
fregaba la vasija en barrenos o baldes con agua
traida del exterior en tinajas. Con la llegada
del agua corriente, en el primer decenio del
siglo XX, se colocaron las fregaderas. Existian
cocinas sin fregaderas, en cuyo caso se coloca-
ban en el pasillo debajo de una lumbrera. Las
primeras fueron de un mineral marrén for-
mado por pequenas piedras en forma de con-
glomerado. Eran rectangulares y en algunas
casas atin se conservan. Luego se impusieron
las de granito gris con uno o dos pozos o con
un pozo y la otra zona con ondulaciones para
lavar la ropa. En los anos sctenta se introdu-
cen las de loza blanca y en los noventa las de
acero inoxidable que cuentan con formas mas
variadas. En las décadas dc los sesenta y seten-
ta se introdujeron los lavavajillas.

Haustegia, cenicero

En Aria (N) debajo de la ventana de la coci-
na habia un espacio abierto para almacenar
ceniza, auistegia. La parte superior al borde de
la ventana estd formada por una plancha de
hierro en la que a veces se observa un hueco
sobre el que se puede colocar un puchero
para mantenerlo caliente. En Aintzioa y Oron-
dritz (N) la ceniza mds fina del fuego bajo se
guardaba en el cenicero, hueco que casi todas
las casas tenian debajo de la ventana de la
cocina, de donde se tomaba la ceniza los dias
de colada. En Izal (N) tanto la ceniza del
hogar como la del horno se guardaba en un
nicho para utilizarla después en el lavado de
ropa.

También en Andoain (G) hay constancia de
la existencia de un lugar para guardar la ceni-
za, austokia; en Zeanuri (BB) el cenicero, auis-
unizie, se encontraba contiguo a la pared del
fogon. En Heleta (BN) al lado del fogén se
encontraba el deposito de la ceniza, austea,
con los hornillos, farneuak. En Donoztiri (BN)
en la cocina existia un depésito de ceniza, aus-
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tegi, donde se iba recogiendo la que se produ-
cia en el hogar. Se trataba de un cubo hecho
de piedra o de ladrillo, adosado al antepecho
de una ventana y con una portezuela arquea-
da a 1a mitad de su altura. En Irisarri (BN), en
todas las casas, bajo la ventana de la cocina
estd el deposito de ceniza, austeia, que servia
para lavar la colada, bukeia. También en Bai-
gorri (BN) la reserva de cenizas se utilizaba
para hacer la colada, lessive.

En Sara (L) austegi es el nombre del cenicero
o depdosito de ceniza que es un hueco o entran-
te del muro de la cocina debajo de una de las
ventanas. La [achada del cenicero esta formada
algunas veces por una losa de piedra que, en
algunos pueblos, ha sido costumbre decorar
con curiosas esculturas o bajorrelieves,

Cantarera, edarrategia

En Améscoa (N) pegada a la [regadera esta-
ba la cantarera. Era una plancha de piedra que
descansaba sobre dos poyos de ladrillo y yeso,
tenia la configuraciéon de una mesa y sobre
ella se colocaban los cantaros de agua. En
muchas casas la cantarera se reducia a un
tablon grueso montado sobre cuatro patas sin
labrar y que tenia dos o tres agujeros redon-
dos donde encajaban las bases de los cantaros.
En Romanzado y Urrail Bajo (N) junto a la
fregadera de piedra habia un estante, también
de picdra, para las herradas, rallos o botijos,
pozales y cantaros. Disponia de un canal a lo
largo de todo el borde para los pequenos esca-
pes de agua. Datos similares respecto a la fre-
gadera “cantarera” sc han recogido en Lezaun
(N). En Izal (N) debajo de la ventana de la
cocina estaba el fregadero con desagtie direc-
to al exterior. IHabia una repisa donde se colo-
caban las herradas en las que se traia el agua,
los porrones y el regador.

En Oiartzun (G), en los dos dngulos interio-
res de las jambas de la ventana de la cocina,
solia haber dos cortes arqueados en chaflan
como nichos para colocar las herradas del
agua, sullak, antes perradak, herradas de barro.
En Ezkio-Itsaso (G) junto a la fregadera, habia
una balda o un aparador donde se colocaban
dos o tres vasijas con agua, que antes fueron
de madcra y se llaman sulla o errada, y después
pasaron a ser de zinc u hojalata.

571

En el Valle de Zuia (A) en un rincén, junto
a la [regadera, se encontraba la mesa cuadra-
da auxiliar con los baldes de agua y herrada
limpia, y debajo de ella se colocaban la calde-
ra y el balde de fregar. En Moreda (A) la reco-
cina hacia las veces de almacén de la cocina y
servia para dejar las tinajas, las calderas y la
lena. En Abezia (A) en la cocina habia un
escano viejo que servia para dejar los baldes.
En Bernedo (A), en el pasillo, cerca de la coci-
na, solia haber un barril de agua para beber y
en la ventana de la cocina un jarro de vino o
un porron.

En Artajona (N) debajo del aparador de la
cocina estaba la cantarera construida con ladri-
llo sobre pies derechos y arcos rebajados, a
una altura de unos cuarenta y cinco centime-
tros; encima de ella se guardaban los cintaros.
En Murchante (N) en uno de los lados del
hogar solian dejar las tinajas con aguay le lla-
maban el rincin de las tinajas.

En Allo (N) la cantarera estaba situada en el
lugar fresco de la casa. En ella se guardaban
los cantaros y botijos y junto a ella se coloca-
ban tinajas con distintos tipos de agua cada
una en un recipiente distinto, con su corres-
pondiente tapa de madera. En San Martin de
Unx (N) también se conocia la cantarera en la
que se dejaban los cantaros y las tinajas. En
Obanos (N) la repisa de piedra, dotada de un
canalillo de seccién semicircular para colocar
las herradas y las tinajas de agua sec llama tena-
jero. En Apodaca (A) del portal se pasaba a la
cocina por un pasillo llamado ancille donde
habia un arca pequena o un banco para dejar
los cubos de agua, las jarras y el pan. También
en Monreal (N), junto a la fregadera, existia
una estanteria o repisa de piedra pulida con
un pequeno canalillo con la finalidad de reco-
ger el agua que pudiera escaparse de las herra-
das y tinajas que alli cstaban depositadas y
reconducirla hasta la fregadera.

En Onati (G) en las cocinas antiguas existia
un lugar llamado edarrateixa donde solia estar
el cantaro con agua fresca, edarria, y el reci-
piente metalico para beberla, wrunizixa. En
Merzkiritz (N) existia ferrelen tokie que era una
pequena mesa a 1 m de altura del suelo con
una piedra trasversal de 1,50 m de largo y
sobre ella una madera, que servia para depo-
sitar las herradas, ferretak. En Elosua (G) para
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Fig. 334. Uretako ontziak, recipientes para agua. Zerain (G).

el acarreo del agua desde la fuente a casa o a
la heredad se utilizaban las jarras llamadas pi-
txarraky kantxillak.

En Abadino (B) debajo de las baldas para
colocar los platos, arasak, estaba el banco de
piedra, arrizko bankua, sobre el que se dejaban
los recipientes que contenian agua: edarrak,
con agua para la higiene personal y para coci-
nar; pitxerra, que erala jarra de barro con agua
para beber, y galdarie que contenia el agua
para fregar y dar al ganado.

En Mélida (N) debajo del hueco de la esca-
lera se situaba la alacena a la que se accedia a
través de una puerta de madera. La alacena
era una especie de despensa donde se guarda-
ban las garrafas para el vino, tinajas con agua,
etc. Sobre la puerta de la misma habia unos
orificios de ventilacion que en ocasiones
cobraban un aspecto ornamental, por ejem-
plo con formas vegetales. Las casas que tenian
ganado vacuno guardaban alli la leche, que se
vendia a la gente que iba a comprarla.

En el Valle de Carranza (B) la herrada era
una vasija de cobre empleada para transportar
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el agua de la fuente a casa y que posada en la
cocina o e¢n un lugar cercano servia para pro-
veer de agua fresca. Esta se extraia mediante
una cspecie de cazo también de cobre, con
una sola asa sin cerrar, lo que permitia colgar-
lo del borde de la herrada, que recibia el nom-
bre de bacinela. La herrada se transportaba
sobre la cabeza, colocando un cabecil para sos-
tenerla mejor y que no causase dano.

La encuesta de Romanzado y Urraul Bajo
(N) aporta una descripcion de la herrada. Era
de madera, construida de forma parecida a los
toneles. Las tablillas iban sujetas con anchos
cellos de hierro que las mujeres conservaban
siempre muy brunidos. Era de forma tronco-
conica, con el fondo en la base mayor. Con
ella trafan las mujeres el agua para beber de la
fuente o del rio. Se asentaba en la cabeza
mediante un cabezal, circular, hecho con telas
de distintos colores, con uniones radiales,
relleno de trapos o de lana con un orificio
central. Para que no salpicara en el trayecto se
ponia en cl agua un disco de tabla, con el bor-
de festoncado y perforaciones de adorno. Se
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(G), 1977.

Fig. 335. Sukaidea, cocina. Elosua

usaba también en los pozales. Habia una
pequena jarra de hierro esmaltado, comun,
que servia para beber agua de la herrada.

En Garagartza (G) describen la herrada
como un cubo de madera con aros de hierro
o de latén, més ancho de base que de boca.
Para que no se derramara el liquido le ponian
una tabla en forma de disco de madera, eda-
rren ola, y también una hoja de lechuga o ber-
za para que no se derramara o salpicara, con
la rodana o rodete de tela para traer la herra-
da sobre la cabeza.

Mesas y otros elementos

Mesas, mahaia

Ha sido comin que en la cocina hubiera
una mesa de tabla, mahaia comun; mahania en
Liginaga (Z); maina en Sara y en Ainhoa (L),
ademas de las abatibles mencionadas, que se
coloca junto a la pared y sirve para comer, y
que en algunos lugares cubren con hule. Va
provista de un cajon, tireta en Sara (L), donde
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sc¢ guardan los cubiertos y, en ocasiones, el
pan. En algunas localidades a esta mesa se le
llama mesa panera (Agurain, Pipadn-A). En
Améscoa (N) la han descrito asi: “Gustaban
los amescoanos de comer en la panera, al amor
de la lumbre, todos de la tartera roya. En la
mayor parte de ellas la tabla encimera hacia
de tapa que se abria y cerraba girando sobre
unos librillos o simplemente con dos trozos de
badana, cada uno de ellos clavados mitad en
una tabla fija y 1a otra mitad en la que hace de
tapa. La panera hacia de mesa y de armario.
En ella se guardaban el pan, los manteles, el
cuchillo...”.

En Améscoa (N) cucharas y tenedores solian
estar recogidos en el cucharero, un recipiente
de barro (loza) con dos departamentos, uno
para los tenedores y otro para las cucharas. En
las casas mds humildes hacia de cucharero un
cestito de mimbre. Uno y otro colgaban de un
clavo en la pared. En Bernedo (A) hay cons-
tancia de que las cucharas se guardaban en el
cajon de la mesa pequena o en cuchareros de
mimbre que hacian las gitanas o de ceramica




CASA'Y FAMILIA EN VASCONIA

Fig. 336. Oramahaia, artesa. Elo-
sua (G), 1984.

o de madera. En Apellaniz (A), el cucharero cs
la vasija hecha con zaras o tiras de avellano.

En Ataun (G), en la segunda década dcl
siglo XX, la mesa de la cocina era genecral-
mente de tabla, pero anteriormente era un
tejido hecho con tiras de corteza, zumiiz, de
varillas de castano o avellano, el cual se apoya-
ba sobre cuatro pies de madera, de las que
todavia en esa época quedaban algunas. Cuan-
do se reunian muchos a comer ¢n ocasion de
bodas, martopil, comida en que sec obsequia a
los parientes y amigos poco después de un par-
to feliz, etc., se improvisaban mesas y bancos
con tablas largas apoyadas en cajas, sillas y
otros objetos; en tales ocasiones las mujeres
comian sentadas en el suelo todavia en los
anos ochenta del siglo XIX.

En Allo y Aoiz (N) las mesas circulares que
habia en la cocina recibian el nombre de
mesas camilla, en las que se ponia el brasero
que conscrvaba templada la cocina y en torno
a la cual sc sentaban las mujeres a trabajar por
las tardcs.

Artesas, oramahaia

Antiguamente, en la cocina de muchas casas
de numerosas localidades solia haber una
artesa que era un gran mueble de madera
donde en la parte superior se amasaba el pan
de maiz y de trigo, y en la inferior se guardaba
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comida, aceite, etc. Fue muy utilizada durante
las primeras décadas del siglo XX y volvié a
cobrar importancia después de la Guerra
Civil, como consecuencia de la escasez de pan.
Se han recogido distintas denominaciones en
euskera para esta artesa, tales como azpiria en
Andraka, Gorozika, Lezama y Orozko (B);
azpilea (Zeanuri-B); amasarie (Bedarona-B);
oremaia (Beasain, Ezkio-Itsaso-G; Mezkiritz-N);
oromaijje (Abadino-B); oramaixa u ol-maixa en
Elosua (G); erromaixa en Onati y en Leintz-
Gatzaga (G); orumaia u oramaie en Zerain (G),
localidad csta donde dicen que se guardaba la
masa del pan para su fermentacion, y el pan ya
cocido para evitar que se secara; orromai en
Ataun (G); orvhaska en Heleta (BN); ohaska lla-
man a la artesa en Donoztiri (BN) y maira o
maira-maina en Sara (L),

En algunas localidades la artesa y los instru-
mentos de fabricacion del pan se encontraban
en la recocina (Abezia-A, Murchante-N) o si
no en el granero (Murchante).

En Aria (N) en el lugar donde se amasa la
harina, irindei, se encontraba la artesa, oramea,
que se coloca sobre dos soportes, dos banqui-
llos, astoak, de cuatro patas y los utensilios
necesarios para la fabricacion del pan. En
algunas casas todavia se puede apreciar el
mueble que antiguamente servia de criba,
mazea. Colgado del techo aparece un enrcjado
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horizontal de madera denominado gerela don-
de se colocaba ¢l pan una vez hecho.

En Bera y Lesaka (N) la artesa, maira, para
amasar el pan solia estar cerca de la cocina en
un departamento llamado #rungela. En Eugi
(N) se hallaban en la cocina el almuz para
medir la harina y el grano, y la artesa donde
amasaban el pan. En Sara (L) la baluira que es
el tamiz para pasar la harina de trigo y otro de
malla mayor, llamado zetabi, para el maiz, y un
bastidor de madera, idin pasalzeko, atravesado
sobre la artesa que servia de base al cedazo
cuando se tamizaba la harina?. En Viana (N)
el cuarto del pan solia ser pequeiio y bastante
oscuro. Ademads de la saca de harina contenia
la artesa de madera para amasar, colocada a
cierta altura, una maquina para adelgazar la
masa y algunas banastas y cestainos de mimbre.

Latas, lukainka-haga

En Abezia, Apodaca, Valle de Zuia, Bergan-
7o, Bernedo y Moreda (A) en los techos de la
cocina y de la recocina solian colocar las laias,
nombre que reciben unos palos de madera
que se sujetaban en los cabrios y sobre los que
se colgaba la matanza para que se secara. Mds
recientemente han comenzado a utilizarse
palos en forma de “Y” para cvitar que los cho-
rizos estén en contacto con la madera y haya
que moverlos. En el Valle de Roncal (N) sobre
el techo de la chimenea se colgaban los embu-
tidos y se dejaban a secar las vainetas. En el
Valle de Zuia (A) senalan que ademads de los
chorizos, lomo y tocinos, también se colgaban
las mazorcas de maiz anudadas con dos hojas
de pelendrina para que secaran y [acilitaran el
desgrane.

En Sara (L) y en la zona rural de Deba-
Mutriku (G) se llamaba lukainka-aga al palo
horizontal colgado del techo de la cocina
mediante dos cadenas o mimbres, zumiak, del
que pendian los chorizos que se hacian en
casa anualmente con motivo de la matanza del
cerdo. En Ezkio-Itsaso y en Oiartzun (G) del
techo colgaban perniles y sartas de chorizos y
en algunas localidades la quesera de listones,
gurrazta. En Bera y Lesaka (N) del techo col-

2 Los intrumentos de elaboracidn del pan estan descritos en:
ETNIKER EUSKALERRIA. la alimentacian doméstica en Vasconia,
op. cit., pp. 98-102 y 142-143.
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i;,! - el
Fig. 887. Varas para colgar los chorizos. Carranza (B),
2006.

gaban unos alambres que sostenian dos o tres
listones de madera en los que se colocaban los
quesos, tocino y longanizas.

En Pipadén (A) se ha consignado que una vez
se sacaban los quesos de las gillas, para que se
orearan y se secaran, se ponian en una cesta
ancha y larga, de pequena altura, que se col-
gaba del techo de la cocina®.

En las cocinas y en otras dependencias de la
casa ha sido comiin que hubiera clavos meti-
dos en la pared de los que se colgaban ali-
mentos para que se secaran y no estuvieran al
alcance de los roedores.

Armarios, alacenas y espeteras

En las localidades encuestadas dicen con
caracter general que en tiempos pasados el
mobiliario de la cocina era escaso. A modo de
ejemplo, en Pipadn (A) senalan que consistia

5 El secado de embutidos ha sido tratado en ouro volumen de
esta obra: Ibidem, pp. 176-177.
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en el escano y la mesa panera, el escurrepla-
tos, el tapadero y el cucharero. Algunas casas
tenian pequenos armarios donde guardaban
las ollas de barro, la aceitera y el salero, y el
almirez.

En Abezia (A) indican que no eran frecuen-
tes los armarios y mucho menos en las cocinas.
Podia haber un arca y disponian de un peque-
no armario de madera con cajones, colgado
de la pared para depositar alli los ajos, el pere-
jil, la cebolla y otros condimentos. En la pared
de la cocina o la recocina de algunas casas
habia listones sujetos mediante escarpias que
servian para colgar cazuelas, tapas, elc., en la
pared. En Apodaca (A) habia armario con ala-
cena y escurreplatos. A ambos lados de la cam-
pana del hogar solia haber unos armarios o
alacenas donde se guardaba el azucar, arroz,
harina, sal y demads alimentos asi como el libri-
llo y el tabaco picado si en la casa habia fuma-
dores. Ahi estaban la radio y botes variados
con mantequilla, especias y alguna conserva.
En Portugalete (B) dicen que habia armario
para guardar los comestibles y utensilios, y bal-
das abiertas de una o dos alturas. En Ribera
Alta (A) el armario de madera disponia de dos
puertas arriba y otras dos abajo, que estaban
labradas y el dibujo que hacia la madera reci-
bia el nombre de panales.

En Hondarribia (G) sobre la fregadera esta-
ba el escurridor de platos, de madera y en
algunas casas pintado de blanco, un armario
donde se guardaban las botellas y los produc-
tos alimenticios, una mesa y unas sillas com-
pletaban el mobiliario. Habia también una
gran radio y el cazamoscas de papel encolado
colgando del techo.

Los armarios que bajo distintas denomina-
ciones se describen a continuacién eran muy
similares y s6lo diferfan en que tuvieran mas o
menos baldas, una o dos puertas en la parte de
abajo y cosas semejantes. Ademads, en ocasio-
nes, en vez de en la cocina donde se tenian
pocos utensilios, el mueble podia encontrarse
en la sala o dependencia proxima a la cocina.

En Beasain y Aria (N) en el armario o vasar,
ontzitegia en Heleta (BN), se guardaba la vajilla
y los demas objetos propios de la cocina, tam-
bién en Izurdiaga (N) habia armario-vajillero
y dicen que los armarios, en general, solian ser
negros, fabricados en madera de roble. En
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Heleta (BN) algunas piezas del ajuar podian
estar en la anaqueleria, baxeratea; en Ainhoa
(L) se ha recogido el vocablo baxera para
designar el platero o vasar y en Irisarri (BN)
baseritegia para vasar y armeria para alacena vy
armario.

Aparadores, apala, ferreria

Ha sido bastante general que en la cocina
hubiera aparadores. En Artajona, Sanguiesa y
Viana (N) en el aparador, realizado a manera
de estanteria con ladrillo y yeso se colocaban
algunos de los enseres del ajuar. A veces habia
en la pared alguna alacena con puertecilla de
madera y en otras ocasiones se colgaban los
objetos directamente de la pared mediante un
clavo. En Moreda (A) pequenas oquedades a
modo de ventanillas realizadas en la pared
hacian de despensa y servian para dejar obje-
tos como botellas de aceite, porrén de vino o
utensilios de cocina.

En la zona rural de Deba-Mutriku (G),
segun se recogio a principios del siglo XX, era
frecuente que en una de las paredes de la coci-
na se hallara la boca de un puchero viejo, lapi-
ko zarra, empotrado en la pared que servia
para guardar pequenos objetos. Arrimados a
las paredes estaban el aparador, apala, el arma-
rio y la percha, kako-apala, donde cuelgan las
vasijas. También en Kortezubi (B) era [re-
cuente ver en una pared cerca del hogar un
hueco que llamaban baldatxua, o un puchero
empotrado en ¢l muro, donde se colocaban
mixtos, tabaco u otros objetos menudos.

Otro tanto se ha constatado en Gautegiz-
Arteaga (B) donde junto al fuego se encontra-
ba empotrado en un hueco de la pared un
puchero de barro, lurrezko lapikoa, que hacia
las veces de un pequeno armario, lapiko-zuloa,
donde se guardaban los ajos, las cerillas, el
mechero, etc.

En Busturia (B) en la cocina habia dos hue-
cos: uno llamado eskapulatxue o eskopolixue,
abierto en la pared, en el que se guardaban el
aceite, azicar, jabon, etc., y en la parte supe-
rior se colocaba la radio o cualquier otro obje-
to; se cerraba mediante una puerta relorzada
con dos akerrak con ixaramel o zoquectillo, pues
la cocina se llenaba de humo [recuentemente.
El otro hueco se denomina tupirie y se encon-
traba al lado de la chimenea en la parte
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izquierda, y consistia en un recipiente de hie-
rro colado en el que los viejos guardaban la
pipa. También en Amorebieta-Etxano (B) han
consignado que junto al fuego habia unos
huecos en la pared que servian de pequenos
armarios.

En Ataun (G), en una pared de la cocina, a
un par de metros de altura sobre el suelo,
habia un puchero empotrado en el muro con
la boca hacia fuera. Era el lapiko-zulo, puchero
depdsito, servia para guardar pequenos obje-
tos como el cincel, zulakaiitz, el taladro, takaitie,
pedernal para encender el fuego, clavos, etc.

En Ataun (G) habia aparador, arramario-apa-
la, en Andoain (G) alacena, apala. En Onati y
en Leintz-Gatzaga (G) el aparador se denomi-
na zapalday dispone de varias baldas para vasi-
jas. En Oiartzun (G) el armario, armaiva, con
su aparador, apala, para la vajilla. En Orozko
(B) a veces habia un armario o unas haldas
para guardar los cacharros; la alacena cuando
la habia, recibia ¢l nombre de aparadorea.

En Améscoa, Aoiz, Eugi, Monreal y San Mar-
tin de Unx (N) los aparadores iban montados,
generalmente, encima de la cantarera. En
Murchante (N) senalan que los aparadores
eran algo mas clegantes que los armarios de
cocina. En Améscoa, Aoiz y Monreal precisan
que los habia de madera pero ordinariamente
estaban construidos con ladrillo y yeso (llama-
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Fig. 338. Aparador. Ajangiz (B),
2011.

dos también “de obra”), y un listén de madera
por delante como sostén. Solian ser dos y
mayormente tres los aparadores, uno para los
platos, otro para los pucheros y un tercero
para las calderas de cobre y los pucheros gran-
des. El dato recogido en Romanzado y Urrail
Bajo (N) es similar pues en la cocina habia
unos aparadores, dos o tres, construidos de
ladrillos, revocados y blanqueados con cal,
como la pared en la que cstaban y en ellos se
guardaban los platos, los tazones y los vasos.
En Améscoa (N) precisan que los aparadores
se adornaban con papeles con picos y en las
fiestas se vestian con papeles de colorines.

En Donoztiri (BN) el aparador estaba mon-
tado sobre un armario, ademas se encontra-
ban el ganchero, ferreria, colgado en uno de
los muros, la cuba, kuba, de madera donde se
hacia la colada y la lJampara o candil de carbu-
ro o quinqué de petréleo. En Ataun (G)
burrundi es el perchero de hierro para colgar
la vajilla metalica. En Urepele (BN) en uno de
los muros de la cocina habia dos vajilleras con
tres anaqueles cada una: ferreria o vajillera para
vasijas metalicas, untziteia para vasijas de loza y
austeia, cenicero.

En Sara (L) ferreria es un bastidor que cuel-
ga de la pared, formado por varias barras o lis-
tones de madera provistos de clavos salientes
de donde penden diversos objetos de metal
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como padera o sartén de hierro provisto de
mango largo con dos patas que aseguran la
horizontalidad del aparato; kaxo o cazo grande
con mango; ekarri-untzi o cacerola de hierro
que sirve para asar o freir diversos comesti-
bles; burruntzali o cazo pequeno de mango lar-
go que se emplea para trasvasar caldos, leche,
etc.; zimilz, pasador; arrapo kentzeko, espumade-
ra; esneunizi, marmita para transportar leche;
xokolatier, chocolatera; ¢mitu, embudo, v otros.

Arasa, escudillero

En Flosua y en Zerain (G) el mueble arma-
rio llamado aasea cample la misién de guardar
el ajuar de la cocina y se compone de dos par-
tes: la inferior, un armario y la superior una
alacena donde se colocaban los platos. En
Bedarona, Zeanuri (B); Elosua, Orexa y Telle-
riarte (G), hay constancia de la existencia en
la cocina del armario o alacena llamada arasa.
También en Gorozika (B) arasie era el mueble
donde se ponian los platos.

En Abadino (B), en las cocinas se han cono-
cido arasak de dos tipos. Unas independientes
colgadas a la pared y otras que constituian la
partc supcrior de un armario cuyo bajo era
cerrado. Las baldas alojaban platos, en los cla-
vos laterales se colgaban sartenes y el puchero
llamado fopina, y algunas disponian en los lis-
tones delanteros unas hendiduras para colo-
car las cucharas. En el armario cerrado infe-
rior se guardaban la comida y el resto de los
recipientes.

En Garagartza (G) dicen que una variante del
armario escurridera es arasie, que se cuelga de
la pared, se trata de un mueble de 90 cm de lar-
go por 50 de alto y 20 de fondo. Lleva a su
izquierda un departamento con junquillos, de
54 cm, que se utiliza como escurreplatos y otro
menor para depositar la vajilla. En algunas loca-
lidades ha sido comtn que en las baldas se colo-
cara papel blanco con los bordes recortados,
que a veces se hacian en casa y otras se¢ com-
praban cn las tiendas, en este caso general-
mente a cuadros blancos y azules o blancos y
rojos (Hondarribia-G). En Ezkio-Itsaso (G)
habia un armario para pucheros y otros objetos
con su aparador, aasia, para platos y fuentes.

En Sara (L) manka es un armario de tablas
adosado a uno de los muros de la cocina donde
se guardan diversas vasijas de uso frecuente en
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Fig. 339. Armario vajillero. Arraioz (Baztan-N), 1999.

las funciones culinarias. El aparador que se
halla sobre este armario se llama alasi. Va pro-
visto de baldas, maila, y barras de madera o lis-
tones, alasiko fara, donde se apoyan los platos
dispuestos en forma inclinada. El conjunto de
ambos muebles se denomina mankalasi. En €l o
en un muro se halla una pequena caja de made-
ra que es el salero, gatzonizi. En Bernedo (A) el
salero de madera con su tapadera solia estar col-
gado de un clavo cercano al armario de cocina.

En Abezia, Valle de Zuia (A) y Obanos (N)
en la cocina o en la recocina se encontraba el
vasar que era un mueble similar, en Bernedo
(A) le llaman escudillero, y es un armario o
tabla para colocar las cazuelas, cuberteras y
platos; en €l solia colocarse la tabla para picar
la carne y otros alimentos. En Andraka (B)
también se ha constatado su existencia. En
Markinez (A) el aparador se denominaba escu-
billero y en Apellaniz (A), en las paredes se
colocaba el escubillero, vasar para platos, el
levante, estante para lo mismo, y el vasijero,
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armario para guardar las cazuelas.

En Aintzioa y Orondritz (N) en la cocina
habia alacena con estantes abiertos. En ella se
guardaban los utensilios, trébedes, calderas,
radas (nombre que reciben las herradas con
las que las mujeres acarreaban agua a casa y
que las apoyaban sobre un almohadillado
puesto en la cabeza llamado burute). Ademas
estaban alli los calentadores en los que metian
brasas para calentar las camas en invierno;
también la padera de asar castanas, las peque-
nas chocolateras y otros recipientes de cobre y
latén que las mujeres de la casa tenian siem-
pre limpios y brillantes.

Espetera

En Agurain, Berganzo (A); Aoiz, Izurdiaga,
Lezaun y Luzaide/Valcarlos (N), en la cocina
se hallaba el vasijero, clasico mucble de cocina,
con estas proporciones: 1,90 m de altura por 1
m de anchura y de fondo, de la mitad para
abajo de 40 a 45 cm y de 18 a 25 cm en la par-
te de arriba. Tiene unas pequenas patas sobre
las que va un compartimento que cierra con
dos hojas, sobre ellas sendos cajones; la parte
superior sin cierre se distribuye en estantes de
unos 20 cm de separacion, con un listén de
frente algo mas alto que la mitad del hucco.
En la parte inferior se colocan los pucheros y
las cazuelas y en la superior los platos y las
fuentes. El liston lleva como adorno un estre-
cho frontal de tela bordado a juego con el de
la balda de la campana del fogén.

En Allo, Améscoa, Eugi, Obanos, Murchan-
te, Valle de Roncal, y en Romanzado y Urraul
Bajo (N) en la cocina se encontraba la espetera
0 espedera que era una tabla o aparador del que
colgaban los cacharros de cobre o de laton,
jarros de metal, cuencos y otros ttiles de coci-
na como la rasera o espumadera. En Artajona
(N) eran algunas casas ricas las que sujeta a la
pared tenian la espedera que la describen como
una pieza de madera lisa o con labores geo-
métricas, de la que salen dos filas de clavos de
madera para colgar los objetos. En Allo (N) se
ha consignado que en las casas ricas cra cos-
tumbre limpiar y abrillantar concienzudamen-
le estos elementos para las fiestas de la Mag-
dalena o de la Cruz, pues aparte del uso pro-
pio cumplia la espedera la funcién de exhibir
los utiles de la cocina®. No todas las casas teni-

Fig. 340. Menaje de cocina. Bedarona (B), 2005.

an espedera, en cuyo caso colocaban los deta-
lles que tuvieran en la repisa de la campana
del fogon. En Allo y en Mélida (N) sc ha con-
signado que habia también en el hogar alace-
nas y armarios, empotrados o en rinconera, en
los que se guardaba el menaje de cocina. En
Mé¢lida junto al mueble, cuando no habia
agua corriente, la vasija para el agua con la
jarra para servirse encima. En Valtierra (N) las
estanterias o alacenas donde se guardaba el
material limpio de uso en la cocina se encon-
traban en la recocina o despensa.

La fresquera y su evolucion

La fresquera era una caja de madera, colga-
da o colocada junto a una ventana en un lugar
fresco de la casa, en el lado norte de la casa

4 Una informante de Allo dice que primeramente sc les daba
a los objetos una mano de (omate y ceniza, y luego para abri-
llantarlos les aplicaban una solucién de vinagre y sal.
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7 Slfiing

, 2011,

Fig. 341. Fresquera. Carranza (B)

cuando se podia, protegida por una malla, red
metdlica o cortinillas en el frente de forma
que permitiera la circulacién del aire y evitara
que las moscas y otros insectos tocaran los ali-
mentos. En ella se guardaban la leche y otros
productos perecederos (Abezia-A; Valle de
Carranza, Portugalete-B; Aoiz, Eugi, Monreal,
Valtierra-N). Una habitacion fresca podia tam-
bién tener la consideracién de [resquera o
estar situada en la bodega de la casa.

En Elgoibar (G) senalan que si habia sitio
colocaban dos fresqueras: la de arriba con red
daba al exterior y estaba orientada al norte
para la mejor conscrvacion de los alimentos.
En la de abajo se guardaban los pucheros y las
cazuclas. En Bedarona (B) se ha constatado la
existencia de la fresquera, fieskerie, que en la
parte superior disponia de dos puecrtas prote-
gidas con red y en la parte inferior dos arma-
rios. En Bermeo (B) en el nicleo urbano la
cocina, abierta a un patio interior, ticne una o
dos ventanas debajo de las cuales se situaba la
fresquera, que consistia en un cajén con una
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rejilla y un enrejado de madera por fuera, asi
como dos puertas hacia la cocina.

En Murchante (N) senalan, ademas, que en
muchas casas acondicionaban la ventana de la
cocina como f[resquera. Aprovechaban Ia
anchura del alféizar interior, colgaban de la
pared una malla y cubrian el hueco. Alli deja-
ban los productos a la fresca. En esta localidad
navarra también ha habido costumbre de colo-
car la fresquera en el corral y en el granero.

En Moreda (A) también se aprovechaba el
frescor que se almacenaba en los muros de pie-
dra debido a su grosor. En ellos se hacian unas
a modo de ventanas que servian de fresqueras.
Por la partc interior disponian de un cristal a
modo de abertura y hacia la calle de una red o
malla para proteger los alimentos de las moscas
y otros insectos. Se guardaban tanto alimentos
frescos como precocinados que se acababan de
elaborar cuando iban a ser comidos.

En Aintzioa y Orondritz (N) han consigna-
do que cuando una de las dependencias de la
casa era especialmente fria por su orientacion
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u otra caracteristica, sc destinaba a fresquera,
o sea, se destinaba a habitacion donde se
almacenaban los quesos, los perniles, etc.

En Aoiz (N) se han recogido los siguientes
datos respecto de los aparatos de enfriar y con-
servar los alimentos: En tiempos pasados, tal y
como se puede observar todavia en algunas
casas, a uno o a ambos lados de las ventanas de
la fachada norte se encucntran unas piedras
planas, a modo de losetas, donde se colocaban
los alimentos perecederos de menor tamano o
comida cocinada para que sec mantuvieran fres-
cos. Mas tarde se impusieron las fresqueras. Se
trataba de pequenos muebles con armazon de
madera con red metilica a los lados para evitar
la entrada de insectos pero que permita la
entrada de aire. Se colocaban a un lado de la
ventana que estuviera orientada, a ser posible,
al norte. En los afios sesenta se introdujeron los
frigorificos, al principio sin congelador, y en los
ochenta con congelador. Ha sido tipico de esta
localidad hasta tiempos recientes relrescar las
bebidas en pozos que habia en todas las bajeras
de las casas antiguas. Se aprovechaban las aguas
fredticas que pasan por debajo, a temperatura
fria. Se practicaba un agujero y por ¢l sc des-
colgaban las botellas metidas en una red o
enganchadas a una cuerda.

AJUAR DE LA COCINA

Con cardcter previo a la descripcién del
ajuar de la cocina se mencionan los datos
recogidos en las encuestas sobre el engalana-
miento de la chimenea del fuego bajo y los
objetos que se colocaban en la repisa y en la
campana del mismo.

Engalanamiento de la chimenea. Tximini-
zapia

Sujeto al bastidor de apoyo, la campana de
la chimenea tiene en todo su perimetro una
balda o descansillo de madera, a modo de
estanteria, zimeneko alasia en Ainhoa (L), que
fue comun que estuviera revestido con una
cortinilla de papel o de pano, etsaminaho oiala
en Aria (N), ixamindeiko oiala en Tuzaide/Val-
carlos-N, (ximinizapie en Orexa (G), zimini-
estalkia en Ainhoa (L), que ademas de servir
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SEEH EATTSTS) N
imenea engalanada. Busturia (B), 1973.
de adorno, [acilitaba la canalizacion del
humo.

En Beasain (G) se ha recogido que de la
repisa colgaba una tira de papel, en horizon-
tal, con dibujos y cortes decorativos. Del inte-
rior del bastidor de la campana, en todo su
perimetro, colgaba una tira de tela de unos 25
cm de ancho que servia para absorber y cana-
lizar el humo hacia la chimenea. En Zerain
(G) se adornaba con una faja de tela bordada
con punto de cruz que al reducir el espacio
libre entre el hogary la chimenea evitaba que
el humo se desparramara por la cocina. En
Ainhoa (L) la pequena cortina estaba a menu-
do decorada y senalan que evitaba que se ahu-
mara el recinto. También e¢n Lezaun (N) se
colgaba de la campana un trozo de tcla para
facilitar la extraccion del humo; en Ereno (B)
y en Luzaide/Valcarlos (N) se colgaba una
cortinilla en toda la vuelta, y en Onati (G) una
cortina de tela o una cenefa de papel. En Abe-
zia (A) se ponia un bordado ancho de cuadros
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que cosian las mujeres de la casa. Las infor-
mantes de la localidad aseguran que su fun-
cién no solo era estética sino también conduc-
tora del humo y para refrendarlo dicen que
“cuando se quitaba para lavarlo se notaba
mucho”.

En Gorozika y en Andraka (B) se adornaba
con un volante de tela de cuadros, verdes o azu-
les, rematado en ondas; en Améscoa (N), a dia-
rio, con una tela azul y corriente, y en las fiestas
telas de colores o con dibujos hechos a punto
de cruz; en Fugi (N) con un pano de cuadros
rojos o azules, o bordado en punto de cruz; y en
Monreal y en Murchante (N) con un pano a
cuadros blancos y rojos. En Lezama (B) sc
ponia un pequeno volante de tela con puntilla.

En Apodaca (A) se colocaba un volante de
unos 15 cm de papel de periédico o de flores
con el borde recortado con la tijera haciendo
picos; habia que cambiarlo a menudo, pues
con el humo y las moscas se manchaba mucho.
Por las fiestas patronales y en dias senalados se
engalanaba con volante de cuadros o bordados.
También en Bermeo (B) en las fiestas patrona-
les adornaban la campana con papeles de colo-
res. En Allo (N), principalmente para las [ies-
tas, se vestian tanto la campana como los apa-
radores con papeles de colores con picos, que
se hacian en casa o se vendian cn las tiendas del
pucblo; en Artajona (N) con papeles lisos o
recortados geométricamente con tijera, o con
un panito blanco a modo de faldilla. En San-
giesa y en Viana (N) solian forrar estas repisas
con papeles pintados de colores dejando un fal-
dén hacia afuera.

Objetos colocados en la repisa, en la campana
o en el hogar. Tximini-uztarria

Fue costumbre que en esta repisa se coloca-
ran pequenos objetos, algunos de uso ordina-
rio v otros de adorno. Asi en Apodaca, Ribera
Alta, Valle de Zuia (A); Andraka (B) y Viana
(N) se ha recogido que ahi solian poner el
mechero, cerillas, velas, el candil, el quinqué o
algiin candelabro por si fallaba la luz; en Abe-
zia, Berganzo y Lagran (A) el costurero y el
cestano con las madejas de lana y las agujas de
hacer punto. En Abezia y en Apodaca (A)
ponian también la plancha que se calentaba
introduciendo brasas en su interior,

En Ataun (G) en cl resalte de la campana de
la chimenea estaban las velillas de resina y las
velillas de cera compradas en la tienda o fabri-
cadas en casa con los panales de las propias
colmenas, anicos medios de alumbrado junto
al quinqué de petréleo que pendia de un cla-
vo fijo. En Telleriarte (G) se solia tener una
argizaiola o tabla con la cerilla enroscada y la
chocolatera de cobre, su-makoa.

En Bermeo (B) dicen que servia de aparador
y sobre ¢l se colocaban platos y otros utensilios
de cocina; en Ereno (B) la chocolatera, ixokola-
terié®, la jarra de barro, pilxerra, y algun otro
objeto. En Oiartzun (G) las cacerolas de barro
o las bacias, paziak, y las bacinetas, pazinixuak,
de cobre; en Bera y Lesaka (N) las calderas de
cobre, patziiiak o patziak, y en Agurain (A) obje-
tos de cobre y miniaturas de adorno. En Ber-
nedo (A) una palmatoria, un almirez, una cho-
colatera y otros objetos. En Aintzioa y Oron-
dritz (N) en la repisa, denominada chapa, se
ponian candelabros, el almirez, chocolateras y
pequenas campanas. Segun los informantes,
estas repisas, reducidas, han pervivido encima
de las cocinas econémicas. En Fugi, Monreal y
Viana (N) los datos recogidos son semejantes.
En Allo y Artajona (N) dicen que se dejaban las
cosas mds precisas como el salero, la aceitera y
los candeleros. En Irisarri (BN) palmatorias,
botes de harina y de especias.

Similares datos se han consignado en las
encuestas de Lezama, Trapagaran (B); Bea-
sain, Zerain (G); Eugi, Lezaun, Murchante,
San Martin de Unx, Sangtiesa v Luzaide /Val-
carlos (N).

En Ezkio-Ttsaso (G), encima de la campana
de la chimenea y apoyados en uno o dos listo-
nes horizontales habia dos o tres calderos de
bronce y otros de porcelana que se usaban en
las grandes solemnidades. También en un
lugar adecuado de la cocina habia un cuadro
de la Virgen, de san José o de la Sagrada Fami-
lia que presidia el hogar y de algtn clavo col-
gaban las cuentas del rosario.

En Sara (L) en el resalte de la base, ximini-
uztarr, de la campana de la chimenea o en el

> La chocolatera ¢s un puchero con una tapa que dispone de
un agujero por el que se introduce un palo en cuyo extremo infe-
rior tiene un taco de madera con estrias para trabajar el choco-
late.
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Fig. 343. Chimenea, ximinea, con objetos de adorno. Ainhoa (L), 2001.

cajén de la mesa de la cocina se hallaban en
tiempos pasados (mediados del siglo XIX) los
siguientes elementos: un eslabon, ferreta, fabri-
cado en una de las herrerias locales; algtin
canto de pedernal, suarri; un trapo medio que-
mado o chamuscado, drunda, o yesca, kardo,
que servian para encender fuego. La drundase
guardaba en una caja metilica tubular llama-
da drunda-barril.

También ha sido costumbre que en el inte-
rior de la campana se colocaran a secar algu-
nas prendas que se traian htimedas del traba-
jo en el campo. Asi en Ezkio-Itsaso (G), segin
se recogio en el segundo decenio del siglo
XX, dentro de la chimenea habia dos o tres
ganchos, kakok, o dos travesanios de madera
sujetos a los bordes de la campana, de los que
pendian, en épocas de humedad, diversas
prendas de vestir y de calzar, como albarcas,
abarka, panos de envolver los pies y las panto-
rrillas, abarka-mantarrak, alpargatas, espartinia o
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apreta, y calcetines, galizerdi. Fn Abadino (B)
consignan que en el borde de madera de la
chimenea habia unos clavos para colgar los
calcetines u otras prendas a secar.

En Abezia, Anana, Apodaca, Bernedo, More-
da, Valle de Zuia (A); Busturia, Gorozika,
Lezama (B); Arrasate, Astigarraga, Berastegi,
Hondarribia, Onati (G); Allo, Valle de Elorz,
Fugi, Goizueta y Luzaide/Valcarlos (N) se ha
constatado que en la campana del fuego bajo
o en la cocina se ponia el taco-calendario, lla-
mado el reperiorio en Apelldniz (A), pegado
sobre un calendario con la imagen del Sagra-
do Corazén, la Virgen o algin santo. En algu-
nos lugares, sobre el clavo que sujetaba este
calendario dec hojas diarias del Mensajero del
Corazén de Jesus, pegado con harina humeda
y moteado por el paso de las moscas (Valle de
Zuia-A), se dejaba prendido el rosario, el alfi-
letero para pinchar las agujas y los alfileres
que rondaban por la cocina y el Calendario
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Zaragozano que contenia los prondsticos
atmosféricos y multiples consejos (Abezia,
Apodaca, Berganzo, Valle de Zuia-A; Artajona-
N; Baigorri-BN). En la cocina podia haber
incluso un aguabenditera (Luzaide/Valcarlos-
N; Baigorri-BN).

Si no sobre el calendario, el rosario se hallaba
prendido de un clavo cercano. A veces también
se colgaba cn la cocina un gran rosario de
madera (Valle de Elorz, Mirafuentes-N). Asi-
mismo en la pared de enfrente podia verse una
estampa grande del Sagrado Corazén o de un
santo de algin calendario. En Beasain (G)
recuerdan que solian tener un cuadro de la Vir-
gen de Arantzazu, en Elgoibar (G) de la de
Arrate, en Izal (N) de la Virgen de Arburua, es
decir, que ha sido costumbre que en cada loca-
lidad se tuviera un motivo de la Virgen de un
santuario préximo o de gran devocién en la
comarca. En Hondarribia (G) era corriente
tener una figurita de la Virgen de Lourdes; tam-
bién en Luzaide/Valcarlos (N) se ha constata-
do que se tenia una estatuilla de Lourdes sobre
cualquier armario o comoda de la casa.

En varias localidades recuerdan que el rosa-
rio solia estar ahi porque muchas familias lo
rezaban al anochecer y en Bernedo (A) subra-
yan ademds que habia varios pueblos de la
comarca donde habia cofradia del Rosario. En
Beasain (G) senalan que el rosario con el que
el padre o la madre acostumbraba a dirigir el
rosario que se rezaba diariamente en la coci-
na, procedia a veces de santuarios marianos
como el guipuzcoano de Arantzazu. En
muchas casas incluso habia una silla baja o
reclinatorio para que la persona mayor rezara
y reposara arrodillada durante el rezo del rosa-
rio en familia. Sc llevaba también a determi-
nadas funciones religiosas, como la sepultura
de la iglesia (Valle de Zuia-A).

En Berganzo (A), en la pared de la cocina,
se ponia algtn cuadro con la imagen de la Vir-
gen o de un santo; también se colgaba un esca-
pulario. En Astigarraga (G) solia haber en la
cocina estampas grandes de la Milagrosa, la
Virgen de Fitima o la de Lourdes; representa-
ciones de la Ultima Cena, y escapularios y
rosarios traidos de la iglesia. También peque-
nos cuadros conteniendo frases ¢ inscripcio-
nes del tipo: Eixe onetako bazter bakoitza onetzi
bedi Jangotkoak, Dios bendiga cada rincon de

esta casa. En Telleriarte (G) colgada de la
pared solia haber una imagen de la Milagrosa,
Milagroko Ama Birjirie.

En Romanzado y Urradl Bajo (N) era fre-
cuente ver en la cocina, colgados de un clavo,
el rosario, un crucifijo, una estampa o las tres
cosas. En Orozko (B) se ha recogido que se
solia tener el calendario con la imagen de la
Virgen, en el mismo clavo el rosario, alguna
estampa con su novena correspondiente y
algun esqueje del laurel bendecido el domin-
go de Ramos. En Ataun (G) sobre el respaldo
del escano o en otro lugar solia haber una
cruz, un manojo de laurel bendito, una vela y
agua bendita que recordaban una oracion.

Ha estado generalizado que junto a la venta-
na de la cocina estuviera colgado un pequeno
espejo y una bolsa de tela para guardar los pei-
nes.

Consideraciones generales del ajuar

Es comiin el dato recogido de que a comien-
zos del siglo XX y hasta los anos treinta, cua-
renta e incluso cincuenta, cuando menos en
zona rural, la vajilla era escasa y se comia de
un plato comtin, que en Abezia (A) recuerdan
como una fuente de barro, grande y honda;
en Elosua y Zerain (G) se denomina arrisko
Juentea, en Beasain (G) erratilua y en Zeanuri
(B) olleru-platera.

En Berganzo (A) se ha recogido la expre-
sion: “se escubilla [se echa] a la fuente y de alli
comen todos”. En Allo (N) los informantes
atestiguan que la vajilla no era muy necesaria
porque “todos comiamos de la fuente o plato
comun” y en la encuesta de Goizueta (N) se
senala: “efxekoek lurrezko hazuela batetik jaten
zuten, guztiek batera”. El agua se bebia también
de una tnica jarra, pitxarra, o del botijo, y el
vino de la bota o del porrén sin que existieran
vasos individuales hasta que se generalizaron
los vasos de vidrio. La diferencia en la calidacd
y el nimero de piezas de la vajilla doméstica
estaba en funcién de que se tratara de una
familia pudiente o pobreS.

6 Hay varias encuestas que aportan inventarios de ajuar de pro-
tocolos notariales de finales del siglo XIX (Moreda, Obanos, San-
giiesa...).
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Es también general, aunque no coincida en
el tiempo, la constatacién de que primero la
vajilla fue de barro cocido y los cubiertos de
madera, sobre todo la cuchara que era el
cubijerto mas utilizado. Después vino la vajilla
metalica con ribetes azules o rojos, luego las
de loza y porcelana. En los anos sesenta en
muchas localidades se impuso la vajilla y la
cristaleria de vidrio templado de gran resis-
tencia de la marca “Duralex”, que ha pervivido
en muchas casas para fuentes, platos y vasos.
Al mismo tiempo aparecieron los cubiertos
individualizados de aluminio y los de alpaca
plateada para los dias senalados.

Ha sido comun asimismo tener una vajilla
para los dias laborables, para los de casa, y otra
de mas calidad para las celebraciones familia-
res y fiestas seftaladas. También a las visitas,
dentro de las posibilidades de cada familia, se
les obsequiaba sacando vasos, copas, tazas,
etc., de mas calidad que los corrientes. Asi se
ha constatado en Trapagaran (B) donde en la
cocina solia haber un armario para guardar el
ajuar que se componia de piezas de barro para
diario y de loza para los dias especiales; junto
a las calderas y herradas para el agua.

En Kortezubi (B), segin recogié Barandia-
ran en el segundo decenio del siglo XX, las
cucharas, kollarak, eran por aquel entonces
mayoritariamente de madera y se iban intro-
duciendo las de hierro. Més antiguamente, en
los anos setenta del siglo XIX, comian el coci-
do tomandolo del plato con los dedos, ayu-
dandose con un trozo de talo; sélo la leche y el
caldo se tomaban con cuchara. Antes todavia
se empleaban a tal fin chirlas en vez de cucha-
ras. Fl uso del tenedor se introdujo a partir de
los anos sesenta del siglo XIX.

En Anana (A) utilizaban una fuente grande
de la que comian todos, la cuberteria era de
metal y los cucharones de madera. En Orozko
(B) procedian de igual [orma, sc sacaba la
cazuela al medio v de alli comian todos, tnica-
mente con cuchara de madera. Los hombres
solian hacer uso de su propia navaja si habian
de cortar pan o algin pedazo de carne.

En Ataun (G), en el segundo decenio del
siglo XX era general el que toda la familia
comiera de una misma fuente o plato comun,
pero se iba introduciendo €l comer de un pla-
to cada uno, sobre todo si habia invitados.

585

Mientras que a principios de dicho siglo era
general el uso de cucharas de madera y sélo
en casos solemnes se usaban las de hierro, ya
en los anos veinte apenas se veian las de made-
ra. Anteriormente, en los banquetes de
muchos comensales, éstos se dividian en gru-
pos de a cinco, y los de cada grupo comian de
un plato comiin. El uso del tenedor también
era de difusién reciente pues en tiempos pasa-
dos la carne se comia tomédndola directamen-
te del plato con los dedos; del mismo modo se
tomaba la berza, ayudando a los dedos con un
pedazo de talo o de pan. En los anos veinte se
usaban ya cucharas y tenedores para estos
menesteres.

Los pucheros a comienzos del siglo XX eran
de hierro, luego pasaron a ser de metal esmal-
tados y de aluminio, los habia de distinto
tamano con tapas y asas.

Descripciones del ajuar

Se describen a continuacién ajuares de dis-
tintas épocas de varias localidades representa-
tivas del drea estudiada. En primer lugar se
detallan las piezas del antiguo ajuar de una
cocina tal y como se ha recogido en la locali-
dad guipuzcoana de Beasain:

1. Eltzea o lapikoa. Puchero de barro en el
que se hacia el cocido diario, sustituido des-
pues por pucheros metalicos porcelanados.

2. Lurronizia. Cazuela de barro para hacer
guisados y salsas.

3. Pertza. Caldero metalico de unos 35 cm de
didmetro y 22 de altura, con agarradero abati-
ble en forma de puente. La mayoria eran de
hierro forjado y se utilizaban, los mds viejos
para cocer los nabos y remolachas para los cer-
dos, y los mejores para cocer la leche ordena-
da a las vacas. También solia haber alguno de
cobre en el que se hacian postres, como arroz
con leche, etc.

4. Errada. Herrada troncocénica de madera
que se utilizaba para traer agua de la fuente al
caserio. La base de unos 30 cm de didmetro se
reducia a unos 20 en su boca, y estaba hecha
con listones de madera sujetos con tres o cua-
tro cinchos de cobre. Tiene dos pequefias asas
laterales, pero al carecer de agarradero para
llevarla colgando se solia transportar sobre la
cabeza.
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Fig. 344. Piezas del antiguo ajuar de la cocina. Beasain (G).
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5. Zartagia. Sartén redonda metdlica con
mango largo que se utilizaba para freir.

6. Ixokolale-onizia. Recipiecntc dec cobre
redondo, con base esférica, tres patas y mango
de madera que sirve para hacer chocolate.

7. Burruntzalia. Cazo semiesférico con man-
go largo, todo de metal, para servir las sopas y
legumbres.

8. Pilxarra o txarroa. Jarra cerdmica para ser-
vir bebidas en la mesa, agua, sidra, vino. Tam-
bién se utilizaba para que los ninos trajeran en
ella agua de la fuente.

9. Antoisina. Recipiente individual metdlico
porcelanado con asa, para beber liquidos. No
solia haber uno por persona, sino que con tres
o cuatro se arreglaban todos. La utilizacion de
este recipiente con el mismo nombre se ha
constatado en la zona rural de Deba-Mutriku,
Itziar, Elosua y Zerain (G).

10. Katilua. Gran tazén ceramico que se uti-
lizaba, casi exclusivamente para tomar talos
con leche, tanto al desayunar como al cenar.

11. Erretilua o plater handia. Fuente redonda
de unos 35 cm que se utilizaba para servir a la
mesa ¢l cocido, sirviéndose de ella con su
cuchara cada uno de los comensales, hasta
que en los anos cuarenta se empezo a comer
en platos individuales.

12. Platera. Plato individual ceramico.

13. Gatzonizia. Salero de madera, general-
mente de forma cibica con tapa, de unos 22
cm de lado, donde se tenia la sal para la coci-
na.

14. Kafe-errota. Molinillo manual de caté con-
sistente en una caja cubica de madera, de
unos 15 6 18 cm de lado, en cuyo interior esta-
ba el mecanismo de moler al que se giraba por
medio de una palanca exterior. Se introducia
el café en grano por la boca superior y se reco-
gia el café molido en un pequeno cajon que
tenia debajo.

15. Lisakina o planixa. Plancha de hierro fun-
dido, con recipiente, tapa y chimenea. En el
interior se introducian brasas del fuego para
mantenerla caliente mientras se planchaba la
ropa.

16. Erratza. Habia tres tipos de escobas para
barrer; una de ramas de brezo y mango de
madera para barrer el portal; otra fina para la
cocina, que consistia en un atado de juncos,
iek, sin mango; y una tercera que se usaba en
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los dormitorios, y estaba hecha de ramas de
menta atadas a un palo largo, con lo que al
barrer desinfectaba el ambiente y dejaba un
olor agradable,

Vasconia continental

En Donoztiri (BN) el ajuar de la cocina com-
prendia la kaxa o cazo de metal donde se coci-
an las verduras; berfza o caldero en que se
cocia la leche; eltze u olla para cocer legum-
bres, eltzekari, neskato o instrumento de hierro
que se suspendia del llar y en el cual se colo-
can la sartén, el cazo, etc., para preparar cier-
tos cocidos o fritos; arto xigorizeko o utensilio
de hierro en el que se colocaban los talos o
tortas de maiz para ser tostados; platos, tazas,
cucharas, kollerra, y tenedores, furcheta, de hie-
rro, cuchillos y algunos vasos de vidrio. Algu-
nos cazos y ollas fueron de barro cocido pero
luego se sustituyeron por otros de metal que
se compraban en la cercana localidad de Haz-
parne (L). Los utensilios de barro cocido se
traian de la también vecina Ezpeleta (L).

En Heleta (BN) las piezas del ajuar recogi-
das son las siguientes: duping, la olla de barro
o dc metal; azita, ¢l plato; plata, la fuente de
servir; goporra, el cazo para la leche; kotxua, cl
cuenco de madera; gatullua, la taza de café; pi-
txerra, la jarra, y goportea, el puchero que se col-
gaba de clavijas de madera, ziriak, fijas en un
muro de la cocina de las que colgaban diversas
vasijas. En Urepele (BN) se han consignado
tupina para olla de barro; kaxo, cazo; potua,
cazo provisto de mango; zimitza, cazo metalico
de tres patas; errekiontzia, fuente metdlica para
guisados; kafeiera, molinete de café; platu,
cazuela; estalpi, tapa de puchero y pasadera,
embudo. En Uharte-Hiri (BN) los recipientes,
ontziak, mas utilizados eran: las ollas, dupina o
eltzia, que servian para cocer el potaje de pata-
tas, habas y legumbres, salda; el barrefio de
metal con asa exterior, kaxa, v el barrefio con
asa interior, kotxia; ademas de las cacerolas,
platos, tazas y jarras.

En Sara (L) tupin era el nombre de un
puchero grande de metal esmaltado que se
usaba para cocer legumbres; elize, el puchero
de barro cocido y kokela una cacerola de barro
provista de mango largo que servia para hacer
fritos. Opores un vaso o taza de madera, de for-
ma cilindrica, con un saliente horadado en un
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lado; gatilu es la taza de barro o de loza; asieta
es el nombre del plato de loza. También se
han consignado las cucharas, kulier, y tenedo-
res, furixeta, de metal; antiguamente era fre-
cuente el uso de cucharas de madera que teni-
an cavidad oval y mango recto. La jarra de
barro, pitxar, el gran recipiente de barro para
transportar y guardar agua potable, pegarra, el
molinete de moler café, kafe-errola, el molinillo
de madera para batir chocolate, xokolat-makila,
y la plancha de alisar y abrillantar la ropa, fisa-
burdin.

En Liginaga (Z) los elementos mads comunes
del ajuar de la cocina eran: caldera, bertza;
herrada, ferreta; puchero de barro cocido, tipi-
na, cuenco de madera, kotxia, taza de madera,
koixuska, cazo de hierro, xalia; cazuela, kaxola;
plato, sieta de loza; taza, bola; cuchara, kullea;
tenedor, furlxeta, y tjeras, axturrak.

Bizkaia

En Amorebieta-Etxano (B) el ajuar se com-
ponia de pucheros, lapikoak; cazuelas de barro
y de porcelana, kazuelak, éstas iltimas disponi-
an de una pequena asa a cada lado y tapaderas
blancas o rojas; sartén, sertane;, marmita de
barro, iopifie, y recipientes de cobre, kobrezko
lopiriek. Para comer se emplean: cuchara, kolla-
ra; tenedor, lenedora; cuchillo, kutxilloa; plato,
platera; vaso, basue, botella, botillia; fuentes,
Sfuentiak, y jarra, pitxerra. También habia tazas
pequenas para el café, kikarak.

En Bedarona (B) mencionan los pucheros,
lapikoak; cazuelas, kazularaka, y cazos, kazuak.
Se citan también el recipiente para calentar
leche, maskilue, el de cocer gachas, maorokil topi-
nie, el arca de salar la carne de cerdo después
de la matanza, gatzuneskie, que en el fondo, a
un lado, tenia un agujero por donde escurria,
y los arcones, kaixak. Ademas, el molinillo de
café, hafe-errotie; la chocolatera, txokolaterie; el
colador de tela, telazko koladora, y el colador
para hacer queso fresco, gazta freskue egiteko
koladora. Mas antiguamente las piedras para
cocer la leche, esnie egosteko arriak. Asimismo,
la plancha de hierro que se calentaba al fuego,
burdinazko plantxie; habia otra con chimenea
en la que se introducia brasa. En Berganzo
(A) se ha consignado que las planchas mas
antiguas eran huecas con tapa moévil y chime-
nca y dentro se depositaban las ascuas o esco-

rias calientes. Luego vinieron otras macizas,
de hierro fundido, que se calentaban colocdn-
dolas directamente sobre la cocina econémi-
ca.

En Gorozika (B) ademas la marmita de hie-
rro de tres patas, lopisie, el recipiente de metal
para beber agua, f(xolele; la jarra, pitxerra; la
herrada, erradie, y el cantaro, kantarue, reci-
pientes todos ellos para acarrear y guardar cl
agua. El molinillo para moler café, errotie; cl fil-
tro del café, iristonizie, y el colador para pasar
el café una vez hecho, ixotirioa. Ademds en
Gorozika y en Amorebicta-Etxano (B) para
servir la comida se utilizan la espumadera,
espumaderie, y el cazo, burdunizaldie. En Berria-
tua (B) el recipiente donde se hacia el cocido
es lopifia o topin-galdara. Los grandes recipien-
tcs de cobre donde se hacia la comida del
ganado se llaman {xarri-galdarak’.

En Abadino (B) fopine es un recipiente de
barro con asa de hierro para cocer puerros y
alimentos similares; ixoleta €l recipiente meta-
lico usado para beber y medir liquidos; kikerak
las tacitas de café. Los platos eran de porcela-
na esmaltada, cuando habia invitados se usa-
ban unos de porcelana llamados talaberazkoak,
de Talavera. La parrilla se colocaba sobre un
soporte conocido como sorkia, elaborado con
juncos cosidos. Los recipientes metalicos de
cocinar se llamaban galdeilak.

En Ereno (B) el agua se bebia en unos tan-
ques pequenos con mango, lankie, si se bebia
vino se usaba el vaso, basue. El agua se trafa dec
la fuente en un balde que se dejaba tapado en
la cocina y dentro de él habia un cucharén
generalmente de cobre, burrunizaldie, del que
se bebia. Los vasos y cubiertos, usados en oca-
siones especiales, se guardaban en el armario
de la sala; los tanques para beber agua se col-
gaban de unos clavos de un lado del armario
de la cocina.

En Lezama (B) las piezas mds antiguas son:
turrezko lapikoak, pucheros de barro, y lurrezko
kazulak, cazuelas de barro. Los pucheros rojos
de porcelana, porzelana gorrizko lapikoak, se
generalizaron muchos afios después pues al
principio eran demasiado caros. El ajuar se
completa con: burrunezko sartenak, sartenes de

7 KALZAKORTA, "Resurreccion M.* de AZKUE: Sus notas...”,
cit., p. 229,
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Fig. 345. Sencillo ajuar de fuego bajo. Zeanuri (B), 197

hierro; basazko platerak, platos blancos de loza;
basazko katilluek, tazones dc barro; kristalezko
basuek, vasos de vidrio; zifiezko baldea, balde de
zinc; planchas de hierro, molinillo de cal¢ y
mortero de madera. En casas de alta capaci-
dad econdémica, cubiertos de alpaca.

En Orozko (B) se bebia directamente de la
jarra, jarroa, y aunque la vajilla no tuviera
muchas piezas, habia platos, platerak, vasos,
cucharas, tenedores, cuchillos y fuentes. La
sopera y el frutero que solia haber, no se saca-
ban mas que para el banquete de las fiestas
patronales. La sal se guardaba en un cuenco
de madera, galzontzie.

En la villa de Bermeo (B), en tiempos mads
recicntes, la vajilla de una casa se compone de
sendas docenas de platos hondos, plater sako-
nak, llanos, azalak, y de postre. Sopera, ensala-
dera, frutero y dos o tres bandejas de distinto
tamano. Tazones, katilluek, para el desayuno,
un juego de café compuesto de tazas y plati-
llos, azucarero, cafetera y lechera. Cuberteria
de sendas docenas de cucharas, cuchillos y

8.
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tenedores y otros tantos de postre. Cazo de
sopa, burrunizaldije, cuchara y tenedor de ser-
vicio asi como cuchillos de carne y cucharas de
madera para cocinar.

En la villa de Durango (B) las casas dispo-
nen de cazuelas, esmaltadas y de aluminio, y
cazos. Antes se utilizaban mas que ahora las
cazuelas de barro. También hay sartenes de
aluminio y de hierro y una especie de plancha,
popularmente llamada “Carmela”. A partir de
los anos cincuenta se introdujo el puchero
exprés, popularmente “Rapidillo”. Vajilla com-
pleta que se usa en las festas, compuesta de
platos hondos, lisos, de postre, fuentes, sope-
ra, ensaladera y salsera. La vajilla ordinaria es
mas sencilla, de loza no decorada, también se
utilizd hace muchos anos la vajilla de cristal de
la marca “Duralex”. Hay distintos vasos para
toda clase de bebidas y licores, jarras de agua
y de cerveza. Cuberteria completa, antes de
alpaca plateada y hoy dia de acero inoxidable,
espumadera, y para los guisos, cucharas, tene-
dores y paleta de madera.
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En la villa de Portugalete (B) se ha consig-
nado una relacibn muy pormenorizada de
ajuar de la cocina, a saber: pucheros de por-
celana, cazuelas de porcelana y de barro,
pucheros de hierro revestidos interiormente
de porcelana blanca, cacharros de aluminio,
sartenes, cueceleches con su tapa de agujeros,
puchero de hacer café, tanques y tazas, kati-
llus, de porcelana, cubiertos, platos, ensalade-
ra, colador de tela para el café y colador de
nata metdlico, parasalsas o pasapurés, mortero
y mazo, cuchara y tenedor de madera, parrilla,
tazones de loza y porcelana, porron de cristal,
tazas de café, vasos de cristal, azucarero, cafe-
tera y lechera, copas de licor, jarra de porcela-
na para sangrias y molinillo de café.

Alava

En Abezia (A) se ha constatado la utilizacion
en tiempos pasados de fuentes y platos de hie-
rro recubiertos de porcelana que siempre se
desportillaban; en Ribera Alta (A) llaman cos-
que al golpe color oscuro que quedaba tras sal-
tar un trozo de porcelana. En esa época ape-
nas se usaban platos, tampoco vasos, ¢l agua se
bebia del botijo de barro y el vino del porrén
de cristal si bien para los mas pequenos solia
haber vasos o tanques de porcelana. Las tazas,
al igual que las cazuelas eran de porcelana.
Las cazuelas de barro eran frecuentes para
cocinar ciertos alimentos. Los cubiertos mads
antiguos fueron las cucharas de hierro, que
segun sefala la gente mayor, se enrofnecian y
habia que limpiarlas hasta tal punto que aca-
baban cortando los labios. Después vinieron
los cubiertos de aluminio blanco que no pesa-
ban. Los cucharones y cazos eran de madera y
los coladores de café de tela. El disponer de
vajilla de cristal y cazuelas de aluminio y acero
inoxidable es posterior.

En Amezaga de Zuia (A), en otro tiempo, las
ollas, pucheros y cazuelas eran de barro coci-
do, algunas veces esmaltados por dentro y por
fuera. Después vinieron los de hierro, también
esmaltados, con coberteras de barro cocido o
de hojalata. Las escudillas eran de madera y
barro. Las tazas y los tazones de barro esmal-
tada. Los platos de barro, después de porcela-
na y cristal. Las cucharas, tenedores y cucha-
rones de madera de boj y luego de metal. Las
jarras de lata y de cristal. Los vasos y las copas,
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Fig. 346. Menaje de cocina. Afana (A), 1999.

antiguamente de madera y después de cristal.
Estas estaban reservadas para las fiestas solem-
nes o familiares, como la cena de la matanza
del cerdo o manchorrada. Las tazas, platillos y
la cafetera de porcelana, y loza estaban reser-
vados a los juegos de calé. Espumaderas, revol-
vedores y coladores de chapa o de tela com-
pletan el ajuar.

En Bernedo (A) la vajilla se componia de
cazuelas de barro y porcelana, algunas [uentes,
ultimamente platos, cucharas, tenedores y
cuchillos. Sartenes y harrenos, éstos ultimos
para las labores de la matanza del cerdo. Tam-
bién en Anana (A) se utilizan cazuelas de barro
y calderos de cobre para la matanza. En Apelld-
niz (A) se ha registrado el uso de escubillas de
madera y barro; barril, botijo; y bolijon, vajilla de
barro, grande, con asas y cuello estrecho; tina-
ja, orza, y pozales, cantaros, calderas de cobre;
barvefiones, grandes vasijas de barro de boca
ancha; acetres vy herrada.

En Moreda y en Pipaén (A) confirman el
dato de que antiguamente, todos comian de
una misma fuente y en esta ultima localidad
sefalan quc esta costumbre se mantuvo hasta
los anos cincuenta. Mas tarde se impusieron los
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platos y fuentes de barro que se usaban de ordi-
nario y para las situaciones muy especiales se
reservaban los platos y fuentes de pita. También
se han utilizado vasos y jarras de cristal, botijos
para el agua, porrones de cristal y botas de cue-
ro para el vino. Los cubiertos mds antiguos fue-
ron de madera, luego de aluminio, las familias
pudientes disponian de cubiertos de plata, des-
pués se han impuesto los de acero inoxidable.
Cuando los cacharros de cocina se “coscorro-
neaban” se daban a arreglar a los estafiadores
que eran gitanos que recorrian las calles del
pueblo semanalmente con esta finalidad. Tam-
bién habia tinajas de barro para guardar el
agua que se transportaba de las fuentes puibli-
cas en calderos, baldes y cantaros. En Pipadn
(A), en los anos veinte, comenzaron a acudir a
la localidad los alfareros que, ademas de barri-
les, cantaros y barrenones para la matanza, tra-
Jjeron los primeros cuencos de barro que luego
[ueron sustituidos por los de zine. Dicen que en
los anos sesenta se generaliz6 el uso del plato
individual y se paso del porron y del botijo
comun al vaso individual.

En ¢poca mas reciente, segun se ha consig-
nado en Agurain, Anana, Berganzo, Ribera
Altay Valdegovia (A), la vajilla de los dias ordi-
narios es de porcelana en unas casas y de loza
en otras. Para el agua se utiliza el barril, botijo
o jarro de barro y el vaso de cristal para beber.
El vino se sirve en porrén, bota de cuero o
botella y vaso de cristal. En los dias festivos y
con invitados se usa vajilla fina, cazos y cubier-
tos de alpaca, de plata y de otros materiales.
Los juegos de café son de fina loza y “de Chi-
na”. La cristaleria es también a juego.

Gipuzkoa

En Zerain (G) con el fuego bajo se usaron
calderos de cobre; calderos de hierro como la
pertza, sartenes, etc., y un pequeno puchero
llamado tupie y calderos de barro cocido, de
los que habia dos tipos: arrizko lapikoy hurrezko
lapiko. En Itziar (G) se ha utilizado un puche-
ro llamado fupi, que era de bronce, con tres
patas, asa, y lapa que se colgaba del llar; y ser-
via para cocer castaias y asar manzanas. En
Leintz-Gatzaga (G) se ha recogido también la
voz lepina para designar un puchero de simila-
res caracteristicas. En Zerain (G) para el trans-
porte del agua sc utilizaban recipientes de
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madera, suila o errada, con aros de cobre o
metal y cantaros de barro vidriado blanco,
kantarua o potize, que lucgo fueron sustituidos
por los baldes de zinc. El agua para beber se
traia en jarra, pitxarra, 0 en cantaro, potize.
Para herrada las encuestas han aportado tam-
bién estas denominaciones: suila (Orexa-G;
Goizueta-N), subila o sugila (Bera, Lesaka-N),
sulia (la zona rural de Deba-Mutriku-G), zula,
herrada, y kajelola, €l disco de madera que flo-
taba sobre el agua de la herrada para que el
liquido no cayera (Itziar-G).

En Elosua y en Zerain (G) se ha recogido
quc a principios del siglo XX se comia de una
[uente de barro, arrizko fueniea, colocada en
medio de la mesa, valiéndose de una cuchara
de madera como unico cubierto. Para beber
se utilizaba una pequena vasija de cobre o
latén, llamada antusivie o antoxina, servida de
la jarra de barro cocido con esmalte blanco.
Hacia los afios treinta se usaba ya un plato
para cada comensal o un tazén de poca pro-
tundidad, katillu, también de barro cocido. Se
cocinaba en fuentes de barro y se servia direc-
tamente de ellas. Después se introdujeron los
cubiertos de metal y los vasos de vidrio. Para
diario habia una vajilla de chapa esmaltada
blanca con ribete azul. También fuentes, pla-
tos, palanganas y jarras que tenian gran acep-
tacién por su dureza. A partir de la Guerra
Civil se generaliza el uso de vajilla de loza
blanca industrial asi como los vasos y copas de
vidrio que van desplazando a los de chapa
esmaltada. Para los dfas de labor la vajilla es
sencilla de loza o dc “Duralex” y se reserva la
buena de loza para las ocasiones. Hay también
vajillas valiosas que se transmiten de genera-
cidén en gencracion.

En Onati (G) mencionan como ajuar los pla-
tos, jateko oniziak; las cucharas de madera y de
metal, la cesta destinada a llevar comida a la
pieza, jateko olzara; la jarra de barro, pitxar, y el
hierro de forma semicircular, matarraski, para
limpiar la masa adherida a la artesa, oramai.
Para beber agua se utilizaban wruntzixa y el
botijo o murkua; la bota para el vino. La jarra
de porcelana o barro se denomina pitxarra; los
tazones, katilluak. En la década de los sesenta
se introdujeron las baterias de cocina y el ace-
ro inoxidable en la cuberteria. Hoy dia hay
gran variedad en cristalerias, baterias de acero
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Fig. 347. Lurrezho mahaiontziak,
vajilla de barro. Zerain (G),
1983.

inoxidable con fondo grueso, ollas répidas y
sartenes de “Tefal” en las que no se pega la
comida.

En Astigarraga (G) se conocen la vajilla de
diario que se tiene en la cocina y otra mas anti-
gua de porcelana, herencia familiar, que se
guarda en una vitrina o en el armario del piso
superior de la casa. Esta se utiliza en Navidad
y en ocasiones senaladas. Ademds hay un jue-
go de cristaleria y otro de café que solian ser
regalo de boda de la madre del matrimonio
propietario de la casa al hijo o hija que se casa-
ba a ella.

En Ezkio-Itsaso (G), antiguamente, se usa-
ban vasijas de barro, buztiiiezkuak eta arrizkoak,
y de hierro colado, tupikia, y calderas metali-
cas, que luego fueron sustituidas por vasijas de
porcelana. Los platos y las fuentes de barro
fueron relevados por los de porcelana. Las
cucharas, kuixarak, v los tenedores, ao-sardak,
que fueron de madera, pasaron a ser de metal.
En Berastegi (G) se han constatado los
siguientes clementos: cazos, burrunizaliak;
jarras, ixarroak; tacitas, kikarak; botellones de
cristal, pitxarrak, y aceitera, olio-ontzie. Ademas
platos, cuchillos, tenedores y cucharas.

Navarra

En Sangiicsa (N) los enseres que no faltaban
en la cocina eran las chocolateras, pucheros
metdlicos de diversos tamanos, entre ellos el

llamado tupin de hierro con tres patas y largo
mango, almireces de bronce, cucharas y tene-
dores metalicos y de madera de boj, platos,
[uentes, tarteras y pucheros de barro, vasos de
vidrio, vajilla, el porrén o la bota, algtn calen-
tador, las tinajas para el agua y el aceite, herra-
das metalicas o de madera para traer el agua.
Cuchillos de diversos tamanos, el mayor para
cortar el jamon, alguna navaja, el hacha
pequena también llamada por influencia ara-
gonesa segureta o astral. Sartenes de hierro de
diversos tamarlos, la denominada cujar era la
mas pequena y se utilizaba para freir un solo
huevo. En Romanzado y Urraidl Bajo (N) sc
recuerda el uso de la sartén pequena o cujary
tanto en esta localidad como en Apellaniz (A)
también los tupines. En Mélida (N) hay cons-
tancia del empleo del segur, o en diminutivo
segurela. En Sangiliesa agregan que habia boti-
jos de tierra color marrén con barniz brillante
y otros blancuzcos sin barniz que transpiraban
mejor. El porrén era de vidrio y, a veces, el cor-
cho iba atado al cuello mediante una cuerda.
Los cubiertos, cucharas y tenedores, fueron de
peltre (aleacion de zinc, plomo y estafio) y
también de aluminio. En dias sefialados se
sacaban los de plata o alpaca plateada. Habia
cucharas de madera grandes para guisar o
probar los alimentos y otras de menor tamano
para comer alguna vianda como las migas. Los
cuchillos se utilizaban poco, uno grande para
cortar el pan y otro para partir el jamén; a
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Fig. 348. A.paradur de cocina. Eugf (); 1997.

veces los hombres de edad utilizaban su pro-
pia navaja. Las llamadas licoreras se componi-
an de una botella esmerada de vidrio, rellena
de moscatel o vino dulce, de copas de peque-
no tamano y de poca capacidad y de vasitos.

En Ezkurra (N) antiguamente se utilizaron
estos elementos: kaxo, el cazo de beber agua;
perrata, 1a herrada de madera con aros de hie-
1T0; bozola, vasija de zinc para agua; kaxula, la
taza; kortxo, taza de madera; kaiku, cuenco de
madera para leche y abatza, vasija de madera
para la leche.

En Izurdiaga (N) a comienzos del siglo XX
todavia se empleaban los platos de barro royo,
katillubek; para beber se utilizaban unas jarras
pequenas, ellxeluek; para hacer cocidos se recu-
rria a diversos recipientes todos de barro,
elziek; la grasa de cerdo, sain, se guardaba en
un recipiente que era una variedad de jarra.
Este ajuar se adaptaba bien al fogén ya que el
barro conserva bien el calor de las brasas y
consigue que la comida se cocine lentamente.
A partir de los anos veinte, con las cocinas eco-
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nomicas, los pucheros pasaron a ser de metal
(hierro o aluminio) y en los cubiertos sc intro-
dujo la novedad del tenedor para pinchar la
carne y para las verduras. En Bera y Lesaka
(N) se han consignado como clementos del
ajuar, nabala, cuchillo; flatera, plato, y pitxerra,

jarra.

En Allo (N) los cubiertos mas corrientes
cran de pote blanco, algunos llevaban un bor-
dillo coloreado en azul, rojo o verde. En las
casas ricas, y también en otras, para las ocasio-
nes especiales, habia una vajilla “de China”,
consistente en platos y tazas de porcelana
blanca, muy [ina y brillante. Para el desayuno
se utilizaban grandes tazones o escudillas de
pote blanco. Las personas mayores merenda-
ban a veces con una pequena taza o jicara,
también de pote. L.os vasos se usaron poco y
eran de vidrio. Los licores se tomaban en
pequenos vasos de grueso cristal en la base. Se
bebia agua del botijo o rallo y ¢l vino de la
bota, ambos se bebian “a gargalleta” pero los
ninos, y a veces también los mayores, bebian
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directamente de la tinaja donde se guardaba
el agua de la fuente, sirvicndose de un vaso. La
cuberteria era de aluminio o estano, algunos
tenfan de metal con bano de plata, y en las
casas mas ricas de plata para las ocasiones.

En Aoiz (N), en las casas de la villa, para
beber se utilizaban vasos de vidrio que anti-
guamente tenian unos gruesos pies redondos
o cuadrados. Los de agua eran de cristal fino.
Para la leche y los zumos se utilizaban grandes
copas, de cristal muy grueso, decoradas con
lineas verticales en forma de vértice o con
escamas. Los licores se servian en pequenas
copas, talladas o no, de forma coénica u ovifor-
me. Los juegos de café eran muy finos y cons-
taban de cafetera, lechera, azucarero, tazas y
platos. También eran muy utilizados los “Tu y
yo”, y los servicios unipersonales que consisti-
an en una taza muy grande con la bandeja a
juego. Habia también juegos de chocolate y
jicaras. Las bandejas solian ser cuadradas, de
madera y otras mds antiguas eran de latén
repujado, representando motivos vegetales, de
forma ovalada, redonda o cuadrada. En las
mesas clegantes se ponian palilleros y vinaje-
ras. Otro elemento frecuente hasta mediados
del siglo XX fue la compotera, que era un
pequeno recipiente en el que se servia la com-
pota o en los que se guardaba y servia el dul-
ce, en cuyo caso disponia de tapa.

En esta misma localidad navarra de Aoiz (N)
se han consignado los siguientes datos respec-
to de la evolucion de las planchas: las primeras
eran de hierro, muy pesadas y se alimentaban
con carboén. Eran barquilormes, la parte infe-
rior que era alta y hueca servia de depdsito
para introducir las brasas calientes. Se tapaba
con una plancha fina que disponia de asa de
madera para su manejo y un tubo en la parte
estrecha para que regenerase el aire v no se
apagaran las brasas. La plancha solia apoyarse
en una rejilla. En el primer tercio del siglo XX
se introdujeron unas planchas mas ligeras,
también de hierro, que se calentaban ponién-
dolas sobre la plancha caliente de la cocina. El
asa era también de hierro. En los anos cua-
renta comenzaron a utilizarse las planchas
eléctricas. Eran de metal, con las resistencias
en la parte inferior y en la parte trasera dispo-
nian de un enchufe de donde partia el cordon
que se enchufaba a la red eléctrica. Las plan-
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chas eléctricas modernas son de los anos
sesenta y setenta. Después se han impuesto las
planchas de vapor.

En Murchante (N) en la cocina se encontra-
ban las tinajas que eran grandes, de barro y en
las que se almacenaba agua. Los cintaros se
usaban hasta los afos treinta para coger agua,
bien del rio o del aguador. Los mds antiguos
eran de barro, de unos 70 cm con cuello pro-
nunciado y suavemente ovalado, y fondo plano.
Los de zinc, mas modernos, tenian cuello pro-
nunciado, dos asas, panza alta y fondo plano.
Algunos para el agua utilizaron grandes cubos
de madera. Antano, salvo las familias pudien-
tes, por lo general no solian tener vasos, como
mucho uno del que bebia toda la familia.
Durante las comidas acostumbraban a beber
del rayo, un recipiente de barro de boca ancha
y pequenos agujeros a su alrededor, una gran
panza de la que sale un pitorro a media altura
y fondo plano. Menos utilizado era el botijo.

Fabricacion artesanal del mobiliario de la cocina

Es general senalar que muchos de los obje-
tos utilizados en la cocina se compraban bien
a artesanos dc la propia localidad, a vendedo-
res ambulantes o en comercios de las ciudades
o nucleos de poblacién mas cercanos. Tam-
bién es bastantc comun el dato de que lo que
més se ha trabajado cn labores artesanales
domésticas es la madera y en menor medida el
mimbre, la cesteria y algunos objetos de hie-
ITO.

No ha sido ajeno a cllo ¢l que muchos case-
rios dispusieran de mesa de carpintero y
herramientas para realizar cstas labores. Asi
en Beasain (G) se ha constatado que el hom-
bre de la casa [abricaba gran parte del mobi-
liario ordinario de la cocina, pues solian ser
bastante buenos artesanos de la madera. Si
deseaban un mueble de mejor factura se lo
encargaban al carpintero local, segtin las posi-
bilidades de la familia. Algunas de estas piezas
podian provenir también del arreo aportado
con motivo del casamiento. En Bedarona (B)
se ha recogido que en muchos caserios tenian
y tienen en el portal de la casa una mesa de
carpintero con herramientas.

Algunas encuestas han senalado también
que se confeccionaban en casa trapos de coci-
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na, servilletas, delantales, manteles, visillos y
cortinas.

Fabricacion doméstica

En numerosas localidades se ha constatado
la fabricacion y reparacion domésticas de ban-
cos, escailos, sillas y mesas de distintos tipos.

Es comun la fabricacién de sillas en casa
(Abezia, Apodaca-A; Abadino-B; Onati-G) y
también de sillotes (Apodaca-A). Se hacian
sillas de madera con el asiento trenzado de
avellano o cuerda (Arrasate, Elosua-G); sillas
de mimbre y de paja (Abadifio, Gorozika-B;
Telleriarte-G; Eugi-N); sillas de asiento de paja
de centeno, zikirio-lastoa, o de tiras, zumintzak,
de castano o avellano, wrrinize, (Zerain-G; Aba-
dino-B). También se ha recogido que ha sido
costumbre “echarles el culo” a las sillas (Telle-
riarte-G; Eugi-N); en Abezia (A) dicen que era
una labor que se hacia en el mes de septiem-
bre.
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En casa se han hecho bancos de madera
(Gorozika-B); banquetas con forma de esca-
bel, lankak, y mesas (Orozko-B) y bancos, aul-
kiek, de asiento pequeno de tres o cuatro patas
(Zerain-G). Bancos hechos de una tabla larga,
con dos pedazos de la misma tabla como patas
en los extremos y sujetas al asiento por unos
tirantes de madera, y taburetes de la misma
materia y forma (Bernedo-A). El banco corri-
do y el escailo de madera (Beasain-G), asien-
tos (Pipadn-A), los bancos de la cocina (Ana-
na-A), banquetas y taburetes de cocina (Val-
tierra-N) y algan taburete de madera
(Berganzo-A).

En numerosas localidades se ha consignado
que la artesa cra de fabricacion doméstica
(Pipadén-A; Gorozika, Bedarona-B; Beasain,
Elosua-G). También el saladero, gafzunaskea,
(Gorozika, Bedarona-B) y las arcas sin dibujos
en el frente y otros abjetos de madera (Beda-
rona-B). Eran de fabricacién doméstica tanto
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la mesa como otras mesas auxiliares de cocina
(Anana, Berganzo-A; Gorozika-B; Beasain-G),
también el armario de cocina y la cuna (Bea-
sain-G) o la caja de guardar los zapatos (Telle-
riarte-G).

Sc hacian las baldas del vasijero, las de col-
gar las herradas del agua (Agurain, Berganzo-
A) v la alacena (Beasain-G). Las tablas de
madera para cortar la carne (Anana, Bergan-
£0-A), la tabla de madera para lavar la ropa
(Ribera Alta-A; Gorozika-B) y el escurreplatos
de madera (Valtierra-N). También la pala de
madera de hacer talos y los colgadores (Goro-
zika-B) y las palas para el horno (Apodaca-A).
Las latas que se colocaban en el techo de la
cocina para colgar y poner a secar los produc-
tos de la matanza del cerdo (Abezia, Bernedo-
A).

Es general la fabricacion de cucharas, cucha-
rones y tenedores de madera (Berganzo, Pipa-
6n, Valdegovia-A; Amorebieta-Etxano, Gorozi-
ka, Orozko-B; Arrasate, Berastegi, Telleriarte,
Zerain-G; Goizucta-N). En algunos lugares
seflalan que los hacian de madera de boj
(Apodaca, Bernedo-A; Eugi-N); a veces algin
pastor de la localidad (Mirafuentes-N). Algu-
nos hacian mangos de cuchillo con cuernos
de carnero (Onati-G).

Otros objetos que también se fabricaban de
madera eran el salero, gatzontzia (Arrasate, la
zona rural de Deba-Mutriku, Zerain-G), o el
salero y el cucharero (Bernedo-A). El salero
de madera solia estar colgado en la chimenea,
o en la ventana de la cocina si era de los anti-
guos de piedra (Ezkio-Itsaso-G). En algunas
casas se hacian saleros elaborados en cuerno
con tapon de madera, que se decoraban y lle-
vaban las iniciales del dueno (Mélida-N). En
algunos caserios se fabricaba cl almirez de
madera (Amorebieta-Etxano-B; la zona rural
de Deba-Mutriku (G) donde se le llama almai-
z¢). Se fabricaban en madera algunas medidas
agrarias como el cuartal, émiko, y ¢l medio
cuartal, imillarme (Telleriarte-G) y el zurriago
que se empleaba para golpear a los gatos
(Abezia, Apodaca-A).

Se ha constatado la fabricacion de cestos,
otzarak, otarrak, de mimbre, zumelza, y el arre-
glo de culos de cestos (Gorozika, Bedarona-B;
Berastegi, Onati, Telleriarte, Zerain-G). Las
cestas se realizaban con mimbres del rio
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(Eugi-N). Se ha consignado la realizacion de
unas fuentes llamadas kuletxiak, trenzadas con
flejes de avellano o castafio que se utilizaban
para servir castanas asadas (Arrasate-G),

La confeccidn de escobas rusticas ha sido
comtin, Asi se ha recogido que se hacian esco-
bas de palma y de berozo, brezo, aunque habia
escoberos que se dedicaban en exclusiva a esta
labor (Abezia-A); de brezo (Pipaén-A) y Mira-
fuentes (N) donde llaman a esta planta biercol.
En otras localidades hay constancia de la fabri-
cacién de las escobas de brezo, gifierria (Goro-
zika, Amorebieta-Etxano-B). Algunas personas
fabricaban escobas con unas malas recogidas a
orillas del rio y los estropajos se obtenian reu-
tilizando las cuerdas de esparto que servian
como asas en las cajas del pescado traido de la
costa (Aoiz-N).

En Beasain (G) habia tres tipos de escobas,
erraiza, para barrer: una de ramas de brezo y
mango de madera; otra que consistia en un
atado de juncos, ek, sin mango; y una tercera
hecha de ramas de menta atadas a un palo lar-
go. En Hondarribia (G) se fabricaba en los
propios caserios y se denomina larratza; en
Onati (G) la que estd hecha de ramas de bre-
zo y dispone de un basto mango de madera se
llama dzuzkixa. En Itziar (G) itxuzkixa es la
escoba con mango, hecha de malkoi-belarra o
de menta o de helecho. En Aurizberri (N) v
Urcpele (BN) la escoba es iatsa, esta hecha
con la yerba de este mismo nombre®.

Fabricacion no doméstica

Algunos elementos del ajuar y el mobiliario
de la cocina son de fabricacion artesanal pero
no doméstica.

En Agurain y en Apodaca (A), el escanno y el
mobiliario de la cocina los fabricaba algin
artesano local. En Bernedo (A) al carpintero
se le encargaban las sillas, el escudillero v el
escurreplatos y en Allo (N) los bancos, mesas
y armarios eran construidos por el gremio de
los carpinteros. En Ribera Alta (A) el arca de
madera para guardar la sal y las tinajas, el almi-
rez. de madera, las sillas y banquetas de made-

8 Hay olro tipo de escobas utilizadas para limpiar el horno de
[abricaciéon del pan, etc. para lo que puede consultarse: ETNI-
KER EUSKALERRIA, La atimeniacion doméstica en Vasconia, op.
cit.,, pp. 98-102,
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ra, la caponera, las cucharas y la bota de vino
eran artesanales.

En Agurain y Ribera Alta (A) de fabricacién
artesanal no doméstica eran los pucheros, tar-
teras, barril, jarros, escudillas de barro y la
bota de vino. En Apodaca (A) los pucheros de
barro se traian de la capital, Vitoria, o tambic¢n
los acarreaban los vendedores que venian con
caballeria y tartana que ademas ofrecian barri-
les, cazuelas, ollas y tinajas. En Afana (A) un
cacharrero local traia platos de barro fabrica-
dos en la vecina localidad de Navarrete (La
Rioja), los cestos para “echar la colada”, alma-
cenar o transportar cosas y las jaulas para lle-
var huevos. También procedian de Navarrete
las tinajas, cantaros, orzas, pucheros y jarras de
barro que se vendian en Viana (N) y en Ape-
llaniz (A).

En Lezama (B), en tiempos pasados, los pro-
ductos de alfareria y cacharreria se compra-
ban al quincallero que venia periédicamente
por el pueblo. En Astigarraga (G) los cestos de
castano se adquirian a los artesanos en las
ferias. En Onati (G) las jarras, botijos, bota de
vino y tinajas se compraban en ferias o en la
ferreteria del pueblo. En Allo (N) lo que no
fabricaban los carpinteros locales se adquiria
en Estella o ¢n las tiendas del pueblo, también
se aprovechaban las visitas de los propios fabri-
cantes a vender su mercancia en la plaza de la
localidad.

En Orozko (B) se ha consignado que se
compraban en las tiendas del pueblo objetos
de olleros, tales como jarras, pucheros, man-
tequeras, barrenos y cazuelas de barro, fabri-
cados en Ollerias (Villarreal-A), En los anos
cincuenta habia una familia de gitanos que
periddicamente acampaba con sus carromatos
en el barrio de Ibarra y vendia cestos de mim-
bre elaborados por ellos, arreglaban paraguas
y remachaban cazuelas agujereadas.

En Beasain (G) el menaje, la vajilla y los
objetos de hierro solian ser comprados al
herrero o al ferretero de la localidad y los de
ceramica en el comercio. En Apodaca (A)
eran de fabricacion artesanal los hierros de la
cocinay el trébede; los alambradores que veni-
an por la localidad remendaban los calderos.
En Agurain (A) y Amorebicta-Etxano (B) eran
artesanales los utensilios del fogén, un vecino
de esta dltima localidad solia hacer ademads
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sartenes y parrillas. En Goizueta (N) los arte-
sanos locales fabricaban las parrillas de asar
talos, faloburniak eta talamenieroak. En Obanos
(N) el herrero local fabricaba trébedes, parri-
llas y tamboriles de hierro; también en Viana
(N) los utensilios de hierro fueron obra de
herreros locales.

Transiciones en el ajuar y mobiliario domés-
ticos

En muchas localidades se reitera como cam-
bio fundamental en la cocina la traida de agua
que tuvo lugar en distintas fechas segun las
localidades. Este hecho se ha resaltado en las
encuestas de Agurain (A), Zerain (G) y Ain-
tzioa y Orondritz (N). En Ribera Alta (A) se
destaca este aspecto y se describe como méto-
do intermedio entre ir a por agua a la fuente
y a lavar la ropa al rio o al lavadero piblico, la
construccion por los vecinos de los pozos de
agua de goteras y los pozos de agua de los
caminos. Aunque a finales de los anos cin-
cuenta se llevo el agua corriente a las casas,
este sistema siguié conviviendo con los men-
cionados durante una veintena de anos.

En las localidades encuestadas queda paten-
te que el ajuar de las cocinas se ha moderniza-
do con cardcter general y que asi como antafio
las diferencias entre el mundo rural y el urba-
no eran grandes, hoy dia en lo que se refiere a
cste aspecto las desemejanzas, cuando existen,
han quedado muy recortadas (Bedarona-B;
Arrasate, Elosua-G).

En el comienzo del siglo XX muchas piezas
del menaje doméstico se hacian en casa o
cran, en todo caso, artesanales, mientras que
hoy dia son industriales. La introduccion del
plastico ha sido otro elemento fundamental
tanto en cubos, baldes y barrenos como los
envases de plastico que prestan un servicio
importante para guardar y conservar los ali-
mentos (Gorozika-B; Onati-G).

A comienzos del siglo XX era usual que
todos los comensales comieran del mismo
recipiente y si el cocido contenia algin trozo
de tocino o carne, se comia a modo de boca-
dillo lo que conllevaba que apenas se precisa-
ran platos ni cubiertos. Las cocinas econémi-
cas que sustituyeron a los fogones contaban
con horno (Orozko-B).
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Fig. 350. Nevera y congeladores en un caserio de Ajangiz (B), 2011.

Entre los electrodomésticos estd muy exten-
dida la utilizacion del arcon congelador de
comestibles.

Los datos aportados por la encuesta de San-
giiesa (N) pueden ser un ejemplo paradigma-
tico de la transicion y evolucion que ha sufri-
do el ajuar culinario en el siglo XX. A princi-
pios de este siglo, el fogon bajo u hogaril
requeria un tipo de vajilla fuerte para cocer
los alimentos, habia pucheros y cazuelas de
hierro y de otros metales que se arrimaban
directamente al fuego. Las sartenes y las parri-
llas eran también de hierro. La vasija de mesa
estaba elaborada en gran parte de barro o de
loza y menos de metal. En casi todas las casas
disponian de una vajilla algo mas esmerada,
de porcelana, para algunos dias senalados. La
aparicion, y generalizacion en poco tiempo,
de la cocina econdémica supuso un cambio
importante en el ajuar culinario, pues ya la
vasija no se arrimaba directamente al fuego
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sino a través de la chapa de hierro. Los asados
en vez de en parrillas comenzaron a realizarse
dentro de fuentes metdlicas o de barro. Sin
dejar de utilizarse pucheros y cazuelas metali-
cas, algunos alimentos se cocinan en tarteras
de barro. El vidrio, vasos y jarras, comicnza a
ser mas utilizado, pues practicamente desapa-
rece el uso del porron y de los botijos.

Un cambio fundamental en la vajilla se dio a
mediados del siglo pasado con la aparicién del
plastico pues de este material se fabrican
vasos, tazas, tazones, jarras, botellas, etc. Otro
paso importante se produce con la importa-
cion de Francia del “Duralex” en los anos cin-
cuenla pues en este material, que sustituye al
metal y al pldstico, se fabrica todo tipo de vaji-
lla, de cocina y de mesa, de todos los tamanos
y muy resistente a las altas temperaturas. En
las casas sc normaliza el uso diario de dos pla-
tos, hondo y plano, e incluso uno pequeno
para el postre. Las vajillas de los dias de fiesta
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siguen siendo de fina porcelana y las cuberte-
rias, sin dejar de utilizarse las de plata o alpa-
ca plateada, pasan a ser de acero inoxidable,
mas practicas y limpias.

Los cubiertos de aluminio y otros metales
han dado paso a los de acero inoxidable, mas
limpios y duraderos. También ha tenido su
importancia la aparicion del cuchillo de sierra
en acero. La introduccién de numerosos elec-
trodomésticos como bhatidoras, cortadoras,
licuadoras, etc., ha supuesto el final de algu-
nas vajillas tradicionales. La cocinas eléctricas,
las de gas y las vitroceramicas exigen buenas
vasijas metalicas, ollas a presion, sartencs y
otros elementos fabricados en acero inoxida-
ble. La utilizacion del microondas exige la
necesidad de utilizar recipientes ceramicos
por la imposibilidad de calentar viandas en
vasijas de metal.

A continuacion se ofrecen algunos ejemplos
recogidos en distintas localidades de los aspec-
tos que mas han destacado los informantes de
los cambios operados en el ajuar culinario y
en la propia dependencia de la cocina a lo lar-
go del siglo XX.

En Abezia (A) dicen que las cocinas han
ganado en higiene y claridad y que las labores
tradicionales se han visto facilitadas por los
avances técnicos, sobre todo por la introduc-
cion de los electrodomésticos. La cocina y la
recocina, en algunas casas, han dado paso a
una unica habitacién mas luminosa. El humo
se encauza bien por las modernas campanas lo
que evita que las paredes presenten el color
negruzco de antano. Las paredes estin recu-
biertas de baldosa o cerdmica hasta media
altura o hasta el techo. El suelo de la cocina
que era de losas o de tierra ha sido sustitnido
por baldosas o ceramica. La fregadera de pie-
dra fue sustituida por la de marmol y ésta por
la de acero inoxidable. La lavadora ha arrin-
conado la piedra pujadera para realizar la
colada, y la fresquera ha dado paso al frigori-
fico. En lugar de escanos sucle haber una
mesa grande con las sillas a juego; en algunas
casas se conservan todavia las banquetas. Los
vasares se han cambiado por armarios de
madera, formica u otros materiales, que se
colocan en la parte inferior y superior de la
cocina. El hogar cayé en desuso merced a las
cocinas de gas, eléctricas y vitrocerdmicas,

aunque son muchas las casas que conscrvan la
cocina econémica. La vajilla de porcclana se
cambié por las de “Duralex” y cristal, reser-
vandose la de loza para los dias de fiesta. La
cuberteria es de acero inoxidable, las cazuelas
y pucheros de aluminio. Las antiguas planchas
de carbén cayeron en desuso en beneficio de
las de hierro y luego vinieron las cléctricas y
las de vapor. Los molinillos de café dieron
paso a las modernas caleteras y los pasapurés a
las batidoras eléctricas.

IFn Bernedo (A) dicen que todo ha cambia-
do, que la cocina de hoy nada tiene que ver
con la antigua, el suelo, el mobiliario, los ador-
nos, los electrodomésticos, etc. Sélo se pare-
cen ambas cocinas en que contintan siendo ¢l
lugar de recepcién de visitas y de encuentro.
En Moreda (A) se ha recogido de boca de los
informantes que los mayores adelantos que se
han producido desde que eran ninos han sido
la lavadora, la cocina de gas y eléctrica, y el {ri-
gorilico. Segin scnalan algunas encuestas de
localidades alavesas, las antiguas cocinas eco-
nomicas se utilizan hoy dia en zona rural para
las labores de matanza de cerdo como cocer
morcillas, curar chorizos y jamones, etc.

En Agurain (A), hacia los anos cincuenta del
siglo XX se comienza a cocinar con la olla
exprés y en el decenio de los cincuenta se da
la gran renovacion de la cocina con la intro-
duccion de los electrodomésticos, siendo los
mas destacables: lavadora, secadora, frigorifi-
co, lavavajillas, molino, batidora y plancha. En
Berganzo (A), a partir de los aflos sesenta se
introducen los vasos de cristal, los platos de
“Duralex” y los cubiertos de acero inoxidable
y en los setenta, los electrodomésticos. Tam-
bién en Busturia (B), a partir de la década de
los sesenta, los cambias han afectado al mobi-
liario y menaje de cocina.

En Astigarraga (G) subrayan dos momentos
decisivos en los cambios operados en el ajuar
de la cocina. En la primera mitad del siglo XX
se abandoné el fuego bajo y todo su ajuar y se
sustituyd por la cocina econdémica. Paralela-
mente tuvo lugar la introduccién del mobilia-
rio de tipo industrial y los primeros electrodo-
mésticos grandes. El segundo cambio impor-
tante sc ha producido en los anos ochenta y
noventa en que hasta los caserios mads cldsicos
han sustituido sus cocinas y han introducido
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Fig. 351. Moderna cocina en un ¢

grandes clectrodomeésticos, panelados a juego
con los armarios y alacenas. Ll ajuar también
se ha actualizado. Ademas estas cocinas, de
gran superficie, han pasado a ubicarse en el
primer piso de la casa cuando anteriormente
estaban en el bajo.

En Beasain (G) dicen que la instalacion de la
cocina econémica llevé consigo el abandono
de los pucheros de barro pues para soportar el
calor de la chapa eran mas duraderos los meta-
licos porcelanados. Después tuvo cierto auge el
aluminio, pero se volvié a la chapa porcelanada
y hoy dia impera el menaje de acero inoxidable
con fondo difusor grueso. En las bebidas se
pasoé del recipiente comitin para beber, antusisie,
al vaso de vidrio individual. La antigua vajilla de
barro fue reemplazandose por otras de porce-
lana, cristal endurecido y porcelana vitrificada,
segin las épocas.

En Hondarribia (G) se ha recogido que ¢l
puchero exprés comenzé a usarse a comienzos

aserfo. Ajangiz (B), 2011.
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de los sesenta, coincidié con la entrada de los
vasos y platos “Duralex” de Francia. También la
batidora o “Turmix” se introdujo en esta ¢poca y
otros pequenos electrodomésticos. El lavaplatos
se introdujo hacia 1985 y el microondas a
comienzos de los afios noventa. En Onat (G)
dicen que los primeros electrodomeésticos que se
introdujeron en las casas, a4 parlir de los anos
sesenta, fueron la lavadora y el frigorifico. En
Izal (N) el frigorifico se introdujo a finales de los
sesenta en la recocina, unos anos antes las pri-
meras lavadoras. Al ajuar tradicional se incorpo-
raron la olla exprés y la catetera.

En Durango (B), en las casas del casco viejo
de la villa del fuego bajo de antano se pasé6 en
los primeros decenios del siglo XX a la cocina
econdémica, popularmente llamada chapa, que
disponia de un calderin con tapa de latén
para calentar el agua. Hoy dia se ha pasado a
cocinas de gas, eléctricas, vilroceramicas y
recientemente de induccion. También hay
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unas planchas rectangulares, con dos asas, de
mayor tamano que las sartenes, que sirven
para el asado de carnes y pescados. Es comtin
que en todas las casas haya frigorifico con
varios compartimentos destinados a la conge-
lacién. Algunas familias disponen de arcones
congeladores que los tienen en los garajes o
en los trasteros. Se han introducido otros apa-
ratos como la batidora o “Turmix”, picadora
eléctrica para el picado de cebolla, ajos,
pimiento, etc., tostador de pan, exprimidora a
mano o eléctrica y licuadora.

En Abadifio (B) los pucheros de arcilla fue-
ron sustituidos por los llamados de “porcela-
na” (metdlicos forrados con una capa de
esmalte blanco o rojizo) o hierro, también los
de latoén o cobre. Luego vinieron los de alu-
minio y acero inoxidable. Los cubiertos de
madera pasaron a ser metalicos y de acero ino-
xidable. Los hogares hacia 1940 fueron susti-
tuidos por las cocinas econdémicas conocidas
como chapas, las cocinas de butano se introdu-
jeron a mediados de los ailos cincuenta, en los
anos noventa las de vitroceramica y a conti-
nuacién las de induccién. Estos cambios han
obligado en gran medida a adaptar el ajuar
culinario a los nuevos electrodomésticos. A
mediados de los anos setenta se generalizo el
uso de ollas rdpidas y como cada vez se dedica
menos tiempo a la elaboracién de comidas,
aparecen en el mercado baterias de cocina
mas solisticadas.

En Lezaun (N) hasta mediados del siglo XX
apenas hay cambios en la vajilla, después va
mejorandose paulatinamente y en los anos
setenta es similar a la actual. A resaltar que en
los anos sesenta muchos clementos de valor
como las chocolateras, braseros, cantaros dc
barro, etc., fueron vendidos a bajo precio o
cambiados por elementos de pldstico de nin-
oun valor.

En Mélida (N) los informantes recuerdan
que el ajuar culinario no sufrié cambios signi-
ficativos hasta después de la Guerra Civil. En
los aflos cuarenta con motivo de que se pusie-
ran las cocinas de lena se fue modernizando
también el ajuar. Otro salto importante se pro-
dujo en los anos setenta con la introduccion
de los utensilios de aluminio.

En Monreal y en Murchante (N) se ha reco-
gido que en el segundo decenio del siglo XX

aparecieron los primeros pucheros con dos
asas que junto a soperas y sartenes eran los mas
utilizados. Sustituyeron a los pucheros de barro
con un asaysin tapay a los calderos de cobre o
latén que se utilizaban para hacer la comida de
los cutos y para calentar el agua para fregar. En
las décadas siguientes, afos treinta y cuarenta,
aparccicron los primeros pucheros de porcela-
na cuando la cocina econdémica desplazé al
fogon. Este tipo de ajuar se utilizo hasta la apa-
ricién de los pucheros y cazuelas de aluminio
en los anos sesenta. Hoy dia el material mas
empleado en el menaje de cocina es el acero
inoxidable y la olla exprés ha sustituido, en
muchas ocasiones, a la cazuela.

En Obanos (N) se han consignado algunos
cambios que la cocina econémica introdujo
en el menaje de cocina y que son de aplica-
cion general en el dmbito territorial donde se
ha llevado a cabo nuestra encuesta. Asi, por
ejemplo, trajo consigo el empleo de cacerolas
y pucheros de metal, de “porcelana” roja o de
aluminio. Los cubiertos variaron poco. Donde
usaban de madera, “de palo”, en un primer
momento continuaron haciéndolo si bien hoy
dia han quedado relegados a revolver y probar
la comida. Se consideran mas finos los de boj
pero la gente se queja de que ahora los hacen
de haya que son mas dsperos y blandos. A par-
tir de los anos sesenta se observaron cambios
en el ajuar de la cocina, mas en el material que
en la forma. Los platos de loza blanca dieron
paso a los de “Duralex” primero y luego al
“Vereco”; las fuentes a nuevos modelos de por-
celana refractaria, las antiguas jarras de alumi-
nio fueron sustituidas por vasos de vidrio de
“Duralex”. Como piezas nuevas aparecieron la
olla a presion, el frigorifico, se generalizé el
cmpleo del pldstico para muchos objetos
como barrenos, cubos y palas de basura. Apa-
ratos conocidos sc electrificaron como el moli-
nillo de café, el exprimidor y la plancha. Se
fueron introduciendo las cazuclas, las ollas y
los cubiertos de acero inoxidable.

Hoy en dia la mayoria de las cocinas estan
bien equipadas con todo tipo de muebles, apa-
ratos y utensilios. Generalmente los muebles
se colocan a lo largo de una de las paredes,
especialmente en la pared frontal, tanto en la
parte inferior como en la superior. En la pri-
mera suelen colocarse el fregadero, lavadora,
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cocina, cajoneria, lavaplatos y frigorifico. En la
segunda el calentador, la caldera de la calefac-
cion, escurreplatos, armarios, campana extrac-
tora, etc. La cocina dispone también de elec-
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trodomeésticos pequenos como cafetera eléc-
trica, batidora, picadora, licuadora, etc. Tam-
poco faltan el juego de cristaleria y café, vajilla
y cuberteria de diario.






