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CULTIVO DE ÁRBOLES FRUTALES 

INTRODUCCIÓN 

La fruta constituyó una parte importante de 
la dieta al menos entre los informantes de más 
edad. Por esta razón la mayoría de las casas con­
taban con un buen número de frutales. Se se­
guía una estrategia consistente en plantar 
cuantas más especies y dentro de cada una se 
procuraba tener de distintas variedades, de este 
modo se garantizaba la suficiente fruta ya que 
al florecer y madurar en diferentes tiempos y 
tener distintos requerimientos, era difícil que 
las condiciones atmosféricas adversas afectasen 
a la vez a todos los árboles. 

Los frutales no se plantaban en cualquier he­
redad sino que seguían una determinada pauta. 
A modo de ejemplo, en el Valle de Carranza 
(B) algunos crecían en las huertas, cercanos a 
la casa, otros en las campas y prados y por lo 
tan to más alejados, algunos más en siebes, zonas 
de tierra inculta por lo regular con arbolado, 
más allá de donde se situaba la propiedad y el 
comunal cercado, y por último las especies sil­
vestres que lo hacían en el monte comunal, más 
lejano y a mayor altitud. 

Especies propias de las huertas eran y siguen 
siendo perales, higueras, breveras, melocotone-

ros, membrillos y groselleros. Los nogales han 
solido estar cercanos a las casas, pero no siem­
pre en las huertas sino en pequerios pedazos de 
terreno. Algunos cerezos han sido p lantados 
también en ambos ámbitos. 

Algo más alejados se plantaban los manzanos, 
en campas1 dentro de las llosas2 y en cierros3 y pra­
dos que se solían ubicar más allá de las llosas. 
Eso no era óbice para que también creciese 
algún manzano cercano a la casa. Era común 
que muchas familias tuviesen al menos un man­
zana!, es decir, un terreno o prado que se ha­
llaba "plantado a manzanos". En las campas se 
plantaban en las lindes y en los prados en las 
honderas o partes más bajas de los mismos y en 
las regatadas. 

Una distribución similar a los manzanales de­
bieron de tener las viñas a juzgar por la ubica­
ción de los predios que llevan topónimos relacio-

1 Terreno destinado a prado situado dentro de una llosa, por lo 
común en la parle que quedaba más alt>jada de la casa. 

2 Conjunto ele terrenos de labor}' algunos tam bién ele pradera, 
de escasa superficie y pertenecientes a los vecinos de un barrio, 
que tenían un cierre pcrimetral c.omíin a tocios ellos. 

' Terreno comunal cerrado por un particular a cambio de un 
canon pagado al ayuntamiento, clesLinatlo en la mayoría de los 
casos a transformarlo en prado. 
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Fig. 199. Manzanal. Carranza 
(B), 2005. 

nados con este cultivo y por los recuerdos de los 
informantes que continuaron con su explota­
ción en décadas posteriores a la masiva desapa­
rición por la filoxera. 

En los barrios más altos cercanos a los mon­
tes, allí donde terminaban los prados y se ini­
ciaba e l comunal inculto, crecían los castaños. 
Estos árboles, sobre todo los que rendían fruto, 
tenían siempre dueño a pesar de crecer sobre 
terrenos que nunca eran de propiedad. No era 
esta una situación anormal en el sentido de que 
una buena parte de los árboles maderables naci­
dos en el comunal tenían dueño. Los castaüos 
ir~jertados, que eran los que proporcionaban su 
apreciado fruto, solían crecer en lotes, agrupa­
dos los de cada dueüo. Muchos cerezos también 
crecían en estos terrenos y sobre todo en siebes; 
la mayoría sin injertar pero a pesar de ser mon­
chinos con un fruto muy agradable al paladar. 

Preguntados los informantes sobre las razones 
de esta distribución de los frutales parecen darle 
más importancia a la cercanía de las especies 
cuyos frutos había que recolectar con frecuencia 
para su consumo que a la vigilancia para evitar 
los robos. Dicen que estos no eran corrientes por 
la razón de que la mayoría de los vecinos tenía 
abundante fruta y porque entre casas era una 
práctica generalizada el trueque. De este modo 
se realizaba además un mejor aprovechamiento 
de la fruta perecedera ya que si solo fuese consu­
mida por los de la casa parte se pudriría. Que un 
vecino recogiese una pieza de fruta para consu-

mirla por el camino no se consideraba robo, todo 
lo más pedía permiso si se hallaba cercano el 
dueño y siempre recibía una respuesta afirmativa 
del tipo "coge lo que quieras". 

La actividad recolectora-depredadora, a veces 
considerada robo, estaba restringida a las cuadri­
llas de niños y chavales y de entre todas las frutas 
las preferidas eran sin lugar a dudas las cerezas. 

El cultivo de frutales ha experimentado nota­
bles vicisitudes. En los territorios del área estu­
diada donde se llevó a cabo la concentración 
parcelaria se redujo notablemente el número de 
frutales, ya que fue costumbre plantarlos cerca 
de los linderos de las heredades y la unificación 
de predios para crear fincas más grandes trajo 
como consecuencia que quedasen en la parte 
central de las mismas, por lo que fueron talados. 

La progresiva especialización, en la vertiente 
atlántica hacia la ganadería y en la mediterrá­
nea hacia el cereal, también contribuyeron a su 
reducción. 

En el Valle de Carranza (B) los manzanos fue­
ron abundantes hasta que creció la cabaña ga­
nadera de vacas de leche y la necesidad de 
tierra para pacer. Comenzaron entonces las di­
ficultades ya que las vacas se atragantaban a 
veces al comer manzanas y se corría el riesgo de 
que se asfixiasen. Hasta entonces los manzana­
les o los terrenos con abundantes frutales se pa­
cían con ovejas o bien se segaba en verde su 
hierba, que se transportaba hasta el pesebre de 
las vacas. Con la posterior incorporación de los 
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tractores grandes con cabina, los manzanos, al 
igual que cualquier otro árbol, pasaron a cons­
tituir un estorbo por lo que muchos los talaron 
para dejar expeditos sus prados. 

Como ya hemos indicado cuando los manza­
nos se concentraban en una heredad formando 
un manzana) no se solía meter más ganado a 
pastar que las ovejas. También se podía aprove­
char su hierba mediante siega en verde. Las 
vacas no entraban durante el periodo en que 
los árboles tenían hoja para que no los daüasen 
y mucho menos cuando estaban cargados de 
manzanas ya que se corría el riesgo de que se 
atragantasen y que alguna vaca muriese. Si el 
manzana) aún tenía pación por octubre y no­
viembre, cuando ya se le había recogido la fruta 
y perdido sus hojas se dejaban pacer en él por­
que "no le hacen caso a las quimas". 

F.J riesgo de atragantamiento era mayor cuando 
las vacas comían las manzanas del árbol ya que 
por la posición de la cabeza se les quedaba ato­
rada en la garganta una manzana con mayor faci­
lidad que si las recogían del suelo. Si comían 
demasiada fruta, por ejemplo cuando el suelo es­
taba rustrido o cubierto de manzanas después de 
haber soplado el viento, se corría otro riesgo: que 
al fermentar en su panza corno consecuencia de 
la actividad de la microílora digestiva que estos ru­
miantes poseen, se emborrachasen. Las vacas pre­
sentaban entonces un comportamiento anormal 
y en casos extremos caían al suelo sin poder volver 
a incorporarse. La borrachera se les pasaba sin 
má<> pero les acarreaba una complicación indesea­
ble, la producción de leche se veía mermada se­
riamente. Las vacas muestran un comportamien­
to adictivo con esta fruta así que en tiempos de 
manzanas siempre se estuvo atento a esta compli­
cación4. 

La especialización también implicó contar con 
menos tiempo para el cuidado de los árboles fru­
tales, así que los que se salvaron de la tala tras la 
concentración parcelaria y el incremento del nú­
mero de vacas fueron envejeciendo progresiva­
mente sin recibir cuidado alguno y sin que nadie 
se preocupase de cultivar otros manzanos que 
sustituyesen a los que se iban secando. 

·• Las layas se conservaron en las casas mucho tiempo después 
rle que desapareciese el uso de las mismas para labrar la tierra pre­
cisamente para tratar de salvar a las vacas atragantadas. Tras con­
seguir abrirle la boca al animal se le colocaba dentro las dos púas 
de la laya para impedir que la vol\'iese a cerrar permitiendo así que 
una persona que tuviese la mano peque11a y el brazo delgado pu­
diese tratar de mover la manzana atorada. 
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Estas consideraciones han sido comunes a 
otras poblaciones. También contribuyó a la re­
ducción del número de frutales la menor nece­
sidad de autoabastecerse de fruta al comenzar 
a ofrecerse de forma generalizada en el mer­
cado junto con nuevas frutas procedentes de 
cultivos foráneos. 

Actualmente la situación ha cambiado drásti­
camente por la modificación de los hábitos de 
consumo a consecuencia de la creciente globa­
lización (árboles hoy cultivados como el kiwi o 
el kaki son exóticos), por lo que es muy variada 
la ingesta de frutas y el cultivo de árboles dentro 
de las condiciones climáticas existentes. 

Los frutos se comen frescos, transformados 
(como postres por ejemplo de manzanas asadas 
o compotas), en conserva (en almíbar, merme­
ladas) o como jugo fermentado (sidra, vino y 
derivados). 

CULTIVO DE ÁRBOLES FRUTALES 

El cultivo de árboles frutales ha sufrido nota­
bles oscilaciones con el trascurso de las décadas 
y al mismo se han incorporado no solo nuevas 
especies antes desconocidas sino también varie­
dades comerciales en un proceso equivalente al 
que han experimentado el resto de cultivos. Se 
trata de variedades que buscan incrementar la 
producción y que requieren técnicas de cui­
dado muy diferentes a las que se llevaban a 
cabo en tiempos pasados. 

A pesar de su abandono actual, recogemos 
también alguna información sobre el castafio. 
El fruto del castaño fue uno de los alimentos de 
mayor importancia no solo para los animales 
(los cerdos echados al monte) sino también 
para las familias sobre todo cuando flojeaban 
las cosechas de trigo. Fue árbol muy abundante 
hasta principios del siglo XX, pero la tendencia 
a rolurar terrenos y una enfermedad que pade­
ció tras la Gran Guerra del 1914-1918, contri­
buyeron a su remisión. 

La castaña constituyó en este sentido un gran 
socorro para la gente pobre, que se mantenía 
de ellas en gran parte, bien cocidas o asadas al 
tamboril, previa eliminación de un trocito para 
evitar que estallasen. En la década de 1960 ya 
no se consumían tanto, a excepción de las per­
sonas necesitadas. 
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Fig. 200. Tradicional combi­
nación de manzanos y ovejas. 
Mendata (Il), 2015. 

Vertiente mediterránea 

Apodaka (A) no es lugar de frutales, si bien 
en los últimos años se han plantado en las huer­
tas y en los jardines de las nuevas viviendas. En 
cambio, en los pueblos del norte de Zigoitia, en 
las estribaciones del Garbea, Murua, Etxaguen y 
caseríos de San Pedro, siempre contaron con mu­
chos frutales, sobre todo manzanos, perales, ave­
llanos y nísperos. En Apodaka y en los pueblos 
aledaños, al ser términos de secano, lo que más 
abunda es el nogal; otros frutales son: manzanos, 
perales, ciruelos, guindos cerezos y membrillos. 

Estos últimos años casi todas las casas tienen fru­
tales; algunos han plantado especies que no fün 

de la zona: kiwis, albaricoques, melocotones, etc. 
En Abezia (A) es habitual tener algunos fru­

tales alrededor de toda la huerta y en alguna 
finca próxima a la casa. Los informantes asegu­
ran que pese a que no es un lugar especial­
mente adecuado para los frutales debido al frío, 
los existentes dan bastante fruta si se cuidan 
bien. Incluso recuerdan haber vendido fruta en 
ocasiones excepcionales. 

Los más habituales son los manzanos de distin­
tas variedades (reineta, de aüo, de Santiago), pero 
también hay perales, ciruelos (rojos, claudias y 
amarillos), nísperos, nogales, melocotoneros, 
membrillos, cerezos, parras, perucos (agrios y ma­
rrones), higueras, brevas, etc. Los avellanos son 
totalmente silvestres y también hay castañales pro­
piedad del pueblo. Aunque en las casas suelen <lis-

poner de un tamboril para asar las castafias, ase­
guran que no es frecuente recogerlas. 

En Valderejo (A) se han de diferenciar dos 
etapas, la primera que acaba en los afios 1960 y 
la segunda desde esa fecha hasta nuestros días. 
En la primera es cuando más árboles frutales 
existieron; este periodo terminó al despoblarse 
la mayor parte del Valle. A partir de ese mo­
mento los frutales füeron abandonados y pau­
latinamente desaparecieron sobreviviendo solo 
algunos ejemplares en la población de Lalastra. 
Otra causa de su desaparición füe la transfor­
mación de la mayor parte de las tierras de cul­
tivo en herbales, eliminando lindes, ribazos y 
pequeños espacios entre fincas que era donde 
crecían. La zona donde más frutales y de rnt:jor 
calidad hubo fue en Ribera debido a su ubica­
ción, a menor altura que el resto del Valle y con 
un microclima favorable. 

En la actualidad sobreviven, asilvestrados, 
ejemplares entre las ruinas de los pueblos aban­
donados (Villamardones, Ribera y Lahoz) y en 
los límites de las huertas que existieron en su 
entorno. 

En esta población alavesa se ha constatado el 
cultivo de estos árboles frutales: 

- Guindos. Pocos ejemplares. 
- Cerezos. Producían cerezas denominadas 

pitorreras, de menor tamaño que las guindas. 
Entre las mismas existían unas de mayor 
grosor y buen sabor y otras de tamaño más 
reducido y sabor más amargo. Los cerezos 
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crecían en los lindes de las fincas, principal­
mente ribazos y en pequeños sotos. En el 
entorno de las iglesias siempre existía uno 
o más cerezos. La calidad de las cerezas va­
riaba en función de la localización del 
árbol, siendo las de mayor tamaflo (con más 
carne y menos hueso) y sabor más agrada­
ble las provenientes de los siluados en huer­
tas o en zonas más cuidadas. 

- Ciruelos. Con las siguientes variedades: ne­
griales, de pequei1o tamaño y color negro; 
blanquillas; pintillas; claudias, las más apre­
ciadas; picudas o de la rosa, que solían ser de 
color amarillo o morado fuerte. 

- Nogales. La zona donde más abundaba este 
frutal era en Ribera, donde daban mucho 
fruto. Existía alguno en Villamardones y en 
Lahoz. La mayor parte han desaparecido. 

- Castaños. Corno en el caso de los nogales 
era en Ribera donde más ejemplares había. 
También existieron algunos en Villamardo­
nes pero con frutos de menor calidad. 

- Agraces. Solía haber algunos ejemplares en 
las huertas; se consumían directamente de 
la mata. 

- Uvines. Trepaban por las paredes de algunas 
huertas; su forma se asemejaba a las parras 
pero con troncos y hojas de menor tamaño. 
Tenían un fruto en forma de pequeños ra­
cimos de grano menudo de color rosa púr­
pura y sabor dulce apagado. 

- Membrillos. De este frutal existieron ejem­
plares en los pueblos de Ribera y Víllamar­
dones y algunos de ellos han perdurado 
perdidos entre la maleza hasta nuestros 
días. Su fruto era de tamaño reducido com­
parándolo con el que hoy día se produce, 
no estaban cubiertos de pelusa y su sabor y 
olor eran intensos. En la actualidad se está 
procediendo a la recuperación de los pocos 
ejemplares que quedan por su alta calidad. 

- Parras de uva: Solo existieron dos ejempla­
res en el pueblo de Ribera donde sendas 
casas las ostentaban en sus fachadas. 

- Nísperos. En las orillas de algunos huertos 
y en ribazos de fincas existieron algunos 
ejemplares. En la actualidad solo se conoce 
alguno en el pueblo de Villamardones. 

- Perales. Las peras que se recogían, en pe­
queflas cantidades, eran las sanjuaneras y 
también los peruquillos, de reducido tamaüo 
y escaso sabor. 

-Avellanos. Generalmente ubicados en zonas 
boscosas, ribazos y huertas. No se les dedi­
caban cuidados especiales. Para recolectar 
los frutos se sacudían las ramas y se recogían 
del suelo. Había abundancia de ellos en las 
orillas del río Purón, entre el molino ele La­
lastra y el pueblo de Vi llamardones, tramo 
que permanecía seco desde julio hasta oc­
tubre. Los niños se subían a los avellanos y 
los zarandeaban cayendo sus frutos al lecho 
del río que al ser de piedra permitía reco­
gerlos fácilmente. 

- Manzanos: Existían dos tipos, unos que pro­
porcionaban frutos con tonos amarillos y 
colorados y de sabor agradable, que solían 
estar ubicados en las huertas o herranes, los 
otros daban frutos ele pequeño tamaño, 
color amarillo y escaso sabor; se trataba de 
los manzanos mailos (su fruto, mailas). En la 
actualidad han desaparecido, aunque que­
dan topónimos como Los Mailos. En el pue­
blo de Ribera se conoció también la reineta. 

En Argandoña (A), salvo algunas parcelas ais­
ladas, el cultivo de árboles frutales se reduce a 
las huertas junto a las hortalizas. Tradicional­
mente han existido frutales plantados en zonas 
marginales de las huertas, junto a los muros, 
próximos a acequias o arroyos, en terrenos de 
menor productividad, etc. Esta disposición ha 
sido así porque la sombra impide el buen desa­
rrollo de las hortalizas. Son mayoría los manza­
nos, perales, ciruelos, cerezos y membrillos. En 
las zonas marginales o junto a caminos de ac­
ceso o acequias se plantan nogales y avellanos. 

Exceptuando los nogales, el resto de los fru­
tales son de menores dimensiones lo que per­
mite poder acceder a la frula más fácilmente. 
En este orden se plantan manzanos, perales, ce­
rezos, ciruelos, avellanos, nogales, membrillos, 
mísperos, etc. Las vides con forma de parra cre­
cen adosadas a la fachada de la casa. 

Treviño y La Puebla de Arganzón (A) no ha 
sido zona de explotación de frutales; se destina­
ban al abastecimiento de la casa y para regalar 
a algún pariente o vecino, raro era el que ven­
día fruta. Estaban plantados a la orilla de los 
ríos y en las huertas, pero al hacer la concentra­
ción parcelaria desaparecieron. Mención aparte 
merecen los nogales ya que todas las casas con­
taban con varios. Se conocían varias clases de 
nueces: una muy grande de cáscara pero poco 
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fruto, otra pequeña muy fina y la mediana de 
muy buen sabor. 

Ahora tienen más árboles frutales que an­
taño, ya que hoy se cuenta con más tiempo para 
atenderlos pues la mayoría de los vecinos están 
jubilados. En las nuevas urbanizaciones rara es 
la vivienda que no tenga media docena de fru­
tales. 

Las clases han sido: cerezo, guindo, ciruelo, 
manzano (de diversas variedades), ahurri, peral, 
zurbal, etc.; ahora han introducido melocoto­
nes, kakis, nísperos, etc. Entre los arbustos hay 
grose llas, agraces y frambuesas. 

En Ribera Alta (A) los árboles frutales más co­
munes son y han sido el manzano, ciruelo, ce­
rezo, higuera y nogal. Había algún peral y algún 
membrillo pero e ran escasos. Antes de la con­
centración parcelaria abundaban e n las lindes 
de las fincas pero después desaparecieron y los 
que hay ahora están en los huertos de las casas. 
Los nogales se respetaron un poco más y toda­
vía quedan unos pocos en los límites de algunas 
fincas. 

En Bernedo (A) no abundaban los frutales y 
Lampoco se les prestaba mucha atención; se te­
nían para consumo doméstico. Los más comu­
nes han sido los manzanos, ciruelos y perales. 
Entre los manzanos había una variedad más tem­
prana llamada sanjuanera porque sus frulos ma­
duraban hacia el 24 de junio, pero lo normal 
eran las tardías y de textura dura que alcanzaban 
la sazón a partir de octubre y que duraban en 
perfecto estado hasta mayo. Entre las ciruelas, 
las claudias, muy dulces por lo que se solía decir 
que había que comer un número impar y que 
no pasara de dos. Otra variedad era la conocida 
con el nombre de regañada, de color amarillo y 
forma alargada que solía tener una segregación 
seca a modo de lágrima; era menos dulce y no 
resultaba tan pesada como la claudia. Otras ci­
ruelas conocidas como churles eran de menor ta­
maño y color negro un tanto azulado. 

En Agurain (A) los principales árboles fruta­
les son los manzanos; hay también perales, ce­
rezos, guindos, ciruelos, nogales, higueras, 
parras de uvas, avellanos y membrillos. Todos 
plantados en las huertas y en las proximidades 
de las casas. 

En Apellániz (A) los árboles frutales, en Liem­
pos pasados muy abundantes, fueron perdién­
dose, en especial los manzanos, por la plaga del 

muérdago, astura, y la falta de interés por arran­
carlo de las ramas donde crecía facilitó su pro­
pagación. Otra enfermedad que sufría el 
manzano era el arañuelo, producido por la larva 
de un insecto. En las manzaneras se recogían 
manzanas de diferentes clases: de pera, reineta, 
peruca, maceta, de reiz (que eran pequeñas y muy 
amargas); se llamaba maguilla a la silvestre y con 
el nombre de currubita se conocía la manzana 
pequeña. En cuanto a las peras: de verano, de 
invierno, de limón, largas y pnucos. Otros fruta­
les: ciruelo, cerezo (con su goma o pan de cuco), 
guindo, albérchigo, melocotón, membrillo, hi­
guera (con sus brevas e higos) , morera, míspero 
o niespero, y avellano. También se recogían gro­
sellas. La vid se cultivaba en forma de parra que 
trepaba por las paredes de la casa, aunque salvo 
contadas excepciones, el fruto no alcanzaba su 
completa maduración. Fuera de los cerrados, en 
los alrededores del pueblo, crecían los nogales, 
que antes eran muy numerosos, pero dado el 
valor de su madera se talaron muchos. 

En Berganzo (A) los árboles frutales eran 
abundantes y proporcionaban mucha fruta. 
Destacaban los siguientes: 

- Cerezos. Variedades de cerezas: temprana, 
de últimos de mayo y tardía. 

- Guindos. Variedades de guindas: silvestre y 
garrafal, más gorda que la silvestre. 

- Melocotonales, cuyos frutos, antes de que se 
estropeasen, eran empleados para alüncn­
tar a los cerdos. 

- Pavíos. A las pavías se les denominaba me­
locotones abrideros porque se abrían por el 
medio. 

- Alberchigales. 
- Albaricoqueros. 
- Membrillales. Eran escasos y pertenecían a 

la variedad común de los mismos. 
- Perales. Variedades de peras: pera de in­

vierno, de carne dura; pera blanquilla; y 
pera de verano, más delgada y alargada, que 
se recolectaba por Santiago. 

- Manzanos. Variedades: manzana reineta; ac­
tualmente a esta variedad se le suman la gol­
den y la roja o temprana de verano. 

- Higueras. Variedades de higos: higos rojos; 
y brevas, blancas y más tempranas que los 
higos ya que maduran para el mes de julio. 

- Ciruelos. Variedades de ciruelas: claudia, 
negrilla, regañada o amarilla, y silvestre. 
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- Vides. 
- Nogales, algunos alcanzaban enormes di-

mensiones. Variedades de nueces: nueces 
rudas, que eran duras y bastas; y pajareras, 
más blandas. 

- Avellanos. Variedades: avellanos silvestres, 
que aparecían en las zonas de monte y en 
las orillas del río; en los años 1980 se empe­
zaron a trasplantar y a plantar avellanos co­
munes. 

- Bortos, cuyo fruto es el madroño. 
- Las endrinas eran silvestres, y con ellas y 

anís fabricaban pacharán. Los churris era 
una fruta a caballo entre la ciruela y la en­
drina, cuya recolección se llevaba a cabo 
por septiembre. 

En Pipaón (A) la variedad de árboles frutales 
es bastante completa: ciruelos, manzanos, pera­
les, nogales, avellanos y alguna que otra parra 
resguardada de los fríos. 

En Moreda (A) de los árboles frutales es al 
olivo al que se le tiene más veneración; además 
es el más numeroso con 12 000 ejemplares es­
parcidos en una gran cantidad de olivares. 
Otros árboles de cultivo habituales aunque con 
escaso número de ejemplares son los manza­
nos, perales, higueras, cerezos, guindos, mem­
brillares, cimelos, nogales, almendros, melocoto­
nares, albaricoques, pomares y morales. 

- Entre los melocotonares los más apreciados 
son los <le viña, con frutos pequeüos pero 
muy sabrosos; luego están los que propor­
cionaban frutos de mayor tamaüo que tie­
nen más agua y son menos dulces. 

- Perales hay de muchas clases, así tenemos 
perales limoneros, de san Juan, de Santiago 
y de invierno. 

- Manzanos hay de dos clases: golden y raineta; 
predominan los primeros y se recolectan en 
octubre. 

- Entre los ciruelos los más apreciados son los 
que dan ciruelas claudias; de los de san ta 
Rosa hay menos. 

- Higueras hay de diferentes frutos: los de 
viña o higos royos son muy apreciados; tam­
bién gustan mucho los higos blancos de hi­
gueras de huertas y riberas de ríos. Las 
higueras crecen por todos los pagos de la ju­
risdicción: en viñas, hortalizas, caminos, ri­
beras de los ríos, etc. 

- Las variedades de almendros cultivadas son: 
común, con el almendruco redondo y pe­
queño; largueta, almendruco alargado y her­
moso empleado para hacer almendras 
garrapiñadas y turrón; cristoseco, almen­
druco que brota más tarde que los demás y 
es difícil que se hiele, el precio que se paga 
por él es más alto; pajarero, almendruco de 
cáscara blanca que lo suelen picotear las 
aves; y marcona. De todas ellas los más habi­
tuales son los comunes y los de largueta, es­
pecialmente estos últimos por ser los más 
apreciados. 

- En Moreda no hay nogalares como tal , pero 
sí nogales sueltos por las orillas de los ríos, 
hortalizas y terrenos frescos, es decir, en las 
cercanías de cursos de agua. 

En 1960 los frutales con los que contaba Mo­
reda eran: perales, 400; melocotoneros, 300; 
nogales, 580; cerezos, 300; manzanos, 280; al­
mendros, 2 800; ciruelos, 300; higueras, 50. 

En Izurdiaga (N) las frutas que se cultivan 
son: la pera, urderie, con las variedades limo­
nera, roma, la de agua y la enana; manzana, 
sarra: reineta, golden y starking; ciruela, okana: 
claudia y japonesa; membrillo; higos, pikubek: 
rojos, garrilek, y blancos, txurillek; brevas; cerezas, 
gillek; nueces, aintxorak, antxorrak; y avellanas, 
urrek, uzrrek. Los árboles frutales se colocaban 
en las huertas intercalados con otros cultivos 
pero no había ninguna pieza dedicada exclusi­
vamente a ellos. 

En el Valle de Roncal (Ustárroz, Isaba y Ur­
zainqui) (N) pocos eran los árboles frutales que 
podían resistir el clima del lugar: arañones, ma­
xaranak; gurrillones; grosellas negras, beltxan­
buruak; ciruelas, aranak, cascahillos o ciruela 
cla udia, an·auntzearanah o <le yema amarilla, 
urriaranak; peras zennein que era una variedad 
muy especial; txagarlwa o man zana ácida. Los 
manzanos, perales y ciruelos se plantaron poco 
a poco en la huertas. T .a única vid que nacía en 
el valle era la vid si lvestre labrusca denominada 
basamahastia o basamahatsa. 

En el Valle de Arce y Oroz Betclu (N) los pe­
queños campos de frutales se ubican alrededor 
de la casa en las zonas llanas o en las laderas. 

En Aoiz (N) se plantaban árboles frutales en 
los huertos y también junto a la casa o en el jar­
dín. Entre ellos eran habituales los membrille­
ros, manzanos, perales (peras de invierno sobre 
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todo) e higue ras. Estas últimas aún se encuen­
tran en jardines de casas antiguas de Aoiz y en 
los pueblos del Valle de Lónguida. También 
había ciruelos, algún cerezo y guindero, melo­
cotoneros, árboles de albérchigos o albarico­
ques, nogales y parras de uva blanca o moscatel; 
entre los melocotones se siguen recordando los 
"melocotones y abridores de viña". Algunos to­
pónimos indican su mayor o menor presencia, 
dependiendo de la latitud del lugar. 

Había o tros árboles a los que se llamaba burles, 
que eran los que "habían salido de la nada, que 
no se habían plantado". Entre ellos las pomeras, 
recordadas por los más ancianos: había que co­
merlas m uy maduras, pudiendo madurarse 
entre la paja o el estiércol. También avellanos, 
castaños, cascabeles (un arbusto que presenta 
una especie de pequeñas ciruelas que se comen 
muy maduras, cuando están rojas), nogales y 
pachacas, pequeñas manzanas que se tomaban 
maceradas en anís para combatir el malestar de 
estómago. 

En Muez y Ugar (N) normalmente los frutales 
estaban o bien diseminados e n los márgenes de 
los campos o en los hue rtos. Los frutales solían 
ser manzanos, melocotoneros, perales, cerezos, 
ciruelos, nogales, almendros, membrillos e 
higos. 

En Yerri entre los cultivos leñosos encontra­
rnos la vid, el olivo, el almendro y el manzano. 
En Guesálaz son pocos los frutales que crecen 
y lo suelen hacer diseminados. Se podían en-

Fig. 201. Melocotonero. Mar­
cilla (N), 1975. 

contrar desde melocotones a ciruelos. A la vid 
se dedican unas 5 hectáreas, al olivo 2 hectáreas 
y a los campos conjuntos de vid y olivo otras 2 
hectáreas. Al igual que en Yerri, aquí tras la con­
centración parcelaria el cultivo de olivos y viñas 
decayó sobre todo en Arguiñano, Esténoz, 
Arzoz, Muzqui, Muez, Muniáin, Tntjo yViguria. 
En concreto en Garísoain e Irurre, situados en 
la parte meridional del valle de Guesálaz, pre­
dominan ambos cultivos leñosos en el carasol 
de Arradia. 

En general ya no se cultivan tantos árboles de­
bido a que su cuidado, al igual que el de las 
viñas y olivos, es más laborioso y pesado que la 
siembra de los campos de secano. 

En Viana (N) los árboles frulales se cultivan 
sobre todo en las huertas y sus frutos sirven para 
el autoconsumo a excepción de los almendros, 
a los que se ha dedicado grandes extensiones, 
aunque ahora se hallan en retroceso. 

Melocotoneros. Árboles de regadío de vida 
corta, alrededor de diez años. Hay diversas va­
riedades, la mejor según algunos, el gallú colo­
rado, según otros el amarillento terminado en 
la base en un piquillo; el Alejandro Dumas es 
muy duro y por lo tanto apropiado para embo­
tar, pero poco apreciado para el consumo di­
recto pues tiene "mucha resina"; el blanquillo 
contiene mucha agua, es de tamaño pequeño y 
muy bueno; era muy apreciado el llamado san­
migueleño, que por venir tarde resultaba muy 
dulce; otra variedad ahora muy escasa es el me-
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locotón de viña, de pequefio tamafio por criarse 
en secano, aunque muy dulce. 

También se pueden considerar variedades de 
melocotón estas otras: abrido1~ de mucha agua, 
con el hueso cubierto de arrugas y que se des­
prende fácilmente de la carne; pavía, meloco­
tón aplastado de mucha agua y muy dulce; 
paraguayo, parecido al anterior pero más soso; 
albaricoque o albérchigo, con un surco en su 
superficie , carne blanda ele color amarillento y 
rojizo, muy dulce y con mucha agua; nectarina, 
híbrido de melocotón y ciruela de carne dura, 
rojiza o blanca y entre dulce y agrio. 

Ciruelos. Se considera que las mejores cirue­
las son las claudias verde-amarillentas por su 
dulzura; hay otra variedad, la semiclaudia, "mes­
tizada a claudia", menos dulce; las llamadas ja­
ponesas son grandes, de color amarillento, de 
piel dura y algo agrias; otra variedad es la mo­
rada, alargada y pequeña. 

Peros o perales. Las peras más tempraneras 
eran las de san Juan (24 de junio), los peretes 
amarillentos; por la Magdalena ele julio se reco­
gía una pera de tamaño pequeño llamada blan­
quilla; excelente es la pera de agua o de limón, de 
carne blanca acuosa; la pera de buen cristiano, 
amarilla y dura, se recogía a primeros de sep­
tiembre; la de donguindo era de invierno, ancha, 
de carne compacta y piel dura, que se colgaba 
para su maduración en los graneros. Las dos úl­
timas variedades prácticamente ya no existen. 

Cerezos. La variedad rojiza es la más tem­
prana y la más sosa; la negra garrafal viene algo 
después y es muy dulce, grande y a propósito 
para embotar; la llamada monzón es amarilla y 
buena para conserva; una clase especial, muy 
escasa, tardía y dulce, pues viene enjulio, es de 
color amarillento ámbar. 

Guindos. La guinda común procede de los ár­
boles que crecen a orillas de los riachuelos, de 
color rojizo y de sabor agrio; la garrafal es más 
oscura, de mayor tamaño y más dulce. 

Membrilleros. Con dos variedades: el común, 
que huele mucho y es de tamaño pequeño; y 
otros de mayor tamaño pero de poco olor. El 
árbol puede alcanzar más de medio siglo de vida. 

Manzanos. La llamada de sanjuan, pequeña y 
colorada; reineta, redonda, plana y algo ácida; 
golden, alargada, verde-amarillenta; starking; de 
color rojizo. Algunos árboles son añeros, es 
decir, dan fruto un aüo sí y otro no. 

Fig. 202. Almendro. Labastida (A), 1975. 

Pomares. Quedan muy pocos pues su fruto no 
es muy apreciado, aunque sí en tiempos pasa­
dos. Nunca se ha comercializado. Para recoger 
este fruto bien maduro, pues solo así se podía 
comer, había que dejar que cayese del árbol o 
colocarlo todavía verde en el granero sobre el 
trigo para que fuese madurando poco a poco. 

Nísperos. Existen muy pocos. 
Nogales. Ha sido un árbol muy apreciado por 

su fruto y por su excelente madera. El llamado 
de la tierra, más temprano, y el francés, más tar­
dío y con nuez mejor y de mayor tamaño. 

Avellanos. Antes había muchos en las huertas 
junto a los ríos, hoy quedan muy pocos. 

H igueras. Hay una variedad de higos blancos 
que también produce brevas; también higos 
royos, más dulces que los anteriores; antes había 
una variedad de higos negros parecidos a las 
brevas. 

Almendros. Ha sido siempre un cultivo muy 
apreciado para comer el fruto en seco y para la 
elaboración de turrones y almendras garrapiüa-
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Fig. 203. Pernles en flor. Uharte 
(N), 1975. 

das o saladillas. Existen varias clases: común, re­
dondeado; largueta, acabado en punta y muy 
bueno para elaborar almendras saladas o garra­
piñadas; marcona, el más caro; mollar, muy 
gordo; desmayo, por tener la flor hacia abajo, lo 
que le permite evitar mejor las heladas. Hay 
una variedad común de sabor amargo y raíz 
muy fuerte que sirve de patrón para luego in­
jertar otras variedades. 

Entre los años 1950-1970 se plantaron mu­
chas fincas de almendros debido a los buenos 
precios que se alcanzaron. En la década de los 
ochenta había 55 ha dedicadas al almendro en 
plantación regular. Después se arrancaron mu­
chos y en 2005 su cultivo es taba en franca re­
gresión por los bajos precios. 

Caquis. Hacia 1950 se llegaron a plantar algu­
nos. 

En 1984 se dedicaban a la producción ele 
manzano, peral, cerezo y melocotonero 30 ha. 

En Sartaguda (N) hoy en día la fruta ele 
hueso (melocotón, paraguayo, nectarina, ce­
reza) y la de pepita (pera, manzana) , constitu­
yen con mucho el cultivo más importante del 
regadío y el principal sustento económico del 
pueblo. 

No obstante, Ja importancia de la fruta está 
decayendo a consecuencia de la drástica bajada 
de los precios que se pagan al agricultor y a la 
creciente rentabilidad de los productos de in­
vernadero (alubias, tomate, lechugas, etc.). Los 
informantes de esta población están seguros de 

que la fruta ya no será rentable para aquellos 
de entre los más jóvenes que quieran dedicarse 
a la actividad agraria. De ser cierto este pronós­
tico , el actual paisaje del regadío de Sartaguda 
- dominado por grandes extensiones de fruta­
les- volverá a cambiar una vez más. Sartaguda 
cuenta también con alguna de las empresas pio­
neras en Navarra en el cultivo de fruta de pro­
ducción ecológica. 

En Cárcar (N) en un principio, en las parce­
las de regadío tan solo crecían unos pocos 
ejemplares para el consumo familiar. Fue a par­
tir de finales de los sesenta cuando fincas en le­
ras ubicadas en zonas de regadío se orientaron 
hacia la producción de fruta. En el caso de la 
familia del encuestador, sus abuelos paternos 
tuvieron 10 000 árboles frutales entre manzanos 
y perales, todos adquiridos en Lérida y ya injer­
tados. 

Los almendros también constituyeron un cul­
tivo muy extendido en el municipio en los aúos 
setenta y ochenta del pasado siglo. Luego fue 
retirado y algunas de las parcelas "se plantaron 
a olivos". 

En Obanos (N) no hay muchos frutales, solo 
para consumo familiar. En las huertas de las 
propias casas o en las viñas de secano suele 
haber y había higueras, a veces un cerezo, ci­
ruelos, nogales, albérchigos, algún manzano y 
membrilleros. En algunos campos de casc~jo 
también se han plantado almendros. En el 
campo, en terrenos pobres y calizos, había al-
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mendros y algún melocotonero en viña. En los 
orillos de las viñas había también algún cerezo, 
melocotonero, manzano, almendro o, pomo y 
poco más. Actualmente se está poniendo olivo. 
F.1 subsuelo en el que se asienta el casco urbano 
no es bueno para los árboles, solo se dan bien 
las moreras. 

F.n San Martín de Unx (N) los árboles frutales 
se dan principalmente en los huertos del pue­
blo, donde pueden verse melocotoneros, cin1e­
los, membrilleros, manzanos, perales, cerezos, 
pomos, almenrlruqueros (almendros), nogales, 
avellanos y guindos, cuyo fin es abastecer las 
casas para el consumo diario o fuera de tempo­
rada, ya que en muchas casas se preparan con 
sus frutos mermeladas. También se plantan ár­
boles frutales en algunas viñas, sobre todo man­
zanos, perales y ciruelos. Los nogales se repar­
ten un poco por todo el término. 

En la década de 1970 crecieron los almendra­
les, habiéndose plantado las variedades largueta 
y marcona, que suministran a las familias un pro­
ducto de fácil venta y muy beneficioso en lo 
económico y que al mismo tiempo es muy ape­
tecido en las casas para preparar almendras ga­
rrapiñadas. 

En Val tierra (N) los árboles frutales eran muy 
apreciados y cuidados, no en vano surtían de 
postre a las familias durante casi todo el año, 
bien como fruta fresca o embotada, ciruelas 
pasas, mermelada, carne de membrillo, manza­
nas asadas o compota. Hasta los años 1960 no 
existió un afán de especialización, todos trata­
ban de tener todos los frutales que podían, bus­
cando la variedad. 

Vertiente atlántica 

En el Valle de Carranza (B) se cultivaban las si­
guientes especies frutales con sus correspondien­
tes variedades: manzano, que podía ser de 
reineta, canilla o blanquilla, caniega, cezurana, 
morroperro, belasca, del ojo hundido, gusta­
beta/urtabeta, peorreal, pero, perona, de yema 
de huevo; peral, de san Juan, d e Santiago, d e 
miel, de invierno; vi11a o parra, dependiendo de 
la forma de crecimiento; cerezo; ciruelo: coj ón 
de fraile, claudia; brevera; higuera; avellano; 
nogal; castaño: sarilla/saría, tañesa, porrona, es­
cachona, pelona. Especies de frutales escasas son: 
melocotón [m elocotonero]; membrillo [mem-

brillero] y guindo. Especies de presencia testimo­
nial: míspero o bíspero [níspero] , grosella negra 
[grosellero]; grosella roja [grosellero]; agracio 
[grosella blanca o espinosa] ; limonero y naranjo. 
Junto con el castaño el manzano ha sido e n 

Carranza el frutal más importante en número 
y en producción. Al igual que la castaña, la 
manzana es una fruta que permite ser conser­
vada a lo laq~o de todo el invierno y la prima­
vera, al menos algunas de sus variedades. Con 
la misma también se producía sidra, muy apre­
ciada por ser prácticamente la única bebida al­
cohólica que podían consumir las familias más 
humildes, que eran la mayoría. El vino, que 
había que comprar, estaba restringido a los 
acontecimientos festivos y a trabajos de recolec­
ción importan tes como la trilla y la recogida de 
la hierba seca. 

Recuerda una informante la afirmación de 
un antepasado suyo de que las manzanas asadas 
eran el principirJ de los pobres, indicando así la 
importancia d e esta fruta. Efectivamente du­
rante el periodo invernal tras e l plato inicial de 
cocido solían consumirse abundantes manza­
nas asadas en el horno. 

El peral ha sido un frutal muy común y apre­
ciado pero el número d e pies siempre ha sido 
interior al de manzanos. Su ubicación también 
era algo distinta ya que mi e n tras el manzano 
crecía abundante en campas y prados, el peral 
era más bien un frutal d e huerta y por lo tanto 
más cercano a la casa. 

Con el peral se seguía la misma estrategia que 
con el resto de los frutales que consistía en 
plantar cuantas más variedades de modo que se 
garantizase la producción de suficiente fruta: 
"si no cargaban unos cargaban otros". 

En cuanto a variedades, las primeras eran las 
peras de san Juan, de pequeño tam año, y las úl­
timas las de invierno, que eran grandes y acam­
panadas y que resistían en el árbol después de 
haber p erdido la hoj a. Estas duraban hasta Ja 
Navidad. 

Los membrilleros o membrillos tuvieron una 
distribución desigual y aún en el caso ele que en 
algún barrio fuesen frecuentes las casas que los te­
nían solían contar con tan solo uno o dos. Son 
pocos los conocimienLos que los informantes tie­
nen de este cultivo. Creen recordar que los mcm-

'' Plato principal que se sirve entre e l cocido y el postre. 
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Fig. 204. Avellano. Carranza (Il), 1990. 

brilleros nacían solos allí donde ya estaba en pro­
ducción un árbol adulto, suponen que de las se­
millas de los frutos que caían y se pudrían. Lo 
cierto es que estos nuevos membrillos se solían 
aprovechar de patrón para injertar sobre ellos 
púas de peral. Recuerda una informante que su 
padre tenía en la huerta un cuadro a modo de se­
millero en el que además de manzanos crecían 
membrillos que tras injertar con peral eran plan­
tados en su ubicación definitiva. 

En tiempos pasados se plantaban cerezos de 
unas cuantas variedades, de ese modo segaran­
tizaba una cosecha más extendida en el tiempo 
ya que maduraban en diferente8 épocas. 

En Bedarona (B) los frutales estaban en una 
parcela cerca de la casa u ocupando grandes ex­
tensiones de terreno como en el caso de los 
manzanos. Hoy crecen en una parcela junto a 
la casa o cerca de vallados y los hay de todo tipo. 

- Níspero, mispilla; avellano, urretxa; nogal , 
intxaurre; castaño, gaztainak. 

- Higo, ikoa, de las variedades: garragarril-ikoa, 
iko-lorak (los primeros en madurar), iko zuria, 
iko berdie e ilw baltza. Se hacía dulce con ellos. 

- Cerezo, keriza, con las variedades: keriza 
baltza, lwriza gorria, anpolaia, ginagarralw, 
gindak y asto-kerizak. 

- Peral, madaria, cuyas variedades son: gabon­
madariak (para hacer la compota de Na\'i­
dad ya que se conservan mucho tiempo), 
sideri-madariah, kutxilo-madariak, e7.:pata-mada­
riak, ur-madariah, agoslo-madariak, sm~juan­

madariak y kalabaza-madariak. 
- Ciruelo, okarana: clases: okaran zuria, oharan 

baltza y klaudiah. 
- Manzano, sagarra: urtebetah,josemari-sagarral~, 

urdin-sagarrak, anp;isagarrak, peru-sagarrak, 
sanfranzislwak, boskantoia, sagar gorri.a, gazak, 
madarisagurrak, reinetah, txarbak, txarba ga­
rratzak y sagardo-sagarrak. Hasta Jos aüos 
1970 ha habido grandes mam.anales. 

Hoy se plantan todo tipo de árboles frutales 
que se adquieren en el mercado de Gernika o 
se recurre a las plantas que todos los aüos 
manda la Diputación a los ayuntamientos. 

En Gernikaldea (B) ha sido y es común que 
los caseríos cuenten con árboles frutales de dis­
tintas especies. Algunos solían estar en las pro­
ximidades de la casa, tales como cerezos, 
ciruelos, melocotoneros o higales, a menudo en 
el contorno de las huertas. Otros como los man­
zanales, sagastijek, los perales y los nogales se 
plantaban en unas campas dedicadas a tal fin. 

Se procuraba que los frutales dieran sus frutos 
en distintas épocas para disponer de fruta el 
mayor tiempo posible. También existían peque­
üos trozos de heredad en los que se cultivaba la 
vid. Fue frecuente asimismo que de la planta 
baja del portal de la casa brotara una vid empa­
rrada, mahats-parrie o mahats-jJarrala, que ador­
naba el balcón y la fachada del caserío. 

En Gautegiz Arteaga se cultivaban las siguien­
tes variedades de manzanas: altzondue, gaza, an­
gise (había una clase de manzana gaza que era 
muy buena para asar), urtebetea, kana baliza y 
kana zurije, erreinetie, boskantoie, sagar txapala (era 
muy roja), sanjuan-sagarra, sanpedro-sagarra, 
arrittola-sagarra, urdin-sagarra, sagar gorrjje. Y hoy 
en día: goldena. En Nabarniz: sanjuan-sagarrak, 
sanpedro-sagarrak, urtebetie, benganie, cperdi bijorra, 
gazie, urdin-sagarra, boslwnloie, kanie, erreinetie, 
madarisagarra, mazandei-sagarra, pozu- sa{{arra .. . 
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En Gautegiz Arteaga se han recogido las si­
guientes denominaciones de peras, rnadarijek: si­
deri-rnadarijek, gabon-madarije, konferenzia-madarije, 
kutxillo-rnadarije, orandilla-rnadarije, sanjuan-makat­
wk. En Nabarniz: urandila-rnadarije, indurri­
rnadarije, ur-madarije, rnakatzak ... 

En Gautegiz Arteaga las clases de ciruelas, 
okanak, conocidas son: kaudia-okana, cojón de 
fraile, alzan silbestrie. En Nabarniz también: an­
darín-okanak, que maduraban en septiembre. 
Además se producen melocotones, melakatoiek 
y albaricoques, freskuek. En Nabarniz, freskuek y 
melokotoiek. 

En Gautegiz Arteaga para las cerezas, kerixek, 
se han consignado los siguientes nombres: txori­
kerizie (una cereza pequeña), kaballo-kerizie (una 
cereza grande), kerize ba.ltza ... En Na barniz: an­
polarije, keriza moreue, txori-kerizie ... Para higos, 
ikoak, en Nabamiz: garragaril-ikoak, txapel-ikoak, 
iko zu-rije ... En Ajangiz: erropa zahanak. .. 

También ha sido común en muchos caseríos 
disponer de limoneros para consumo domés­
tico y últimamente de naranjos. En tiempos re­
cien tes han aumentado las p lantaciones de 
kiwis. 

Un alimento importante en la ingesta domés­
tica en tiempos pasados fueron las castañas, gaz­
tainek. Se comían asadas y cocidas. Para coci­
narlas hay que quitarles el erizo y pelarlas para 
que no peguen tiros al asarlas, para cocerlas 
basta con darles un corte. En Gautegiz Arteaga 
se ha recogido que había dos variedades de cas­
taños, a saber: lirijo-gaztainak y sanmigel-gaztai­
nak. A los castaños si se quiere que el fruto sea 
bueno hay que injertarlos, eztittu, porque de lo 
contrario el fruto es inservible, txikola egin. El 
castaüo de san Miguel da sus frutos antes que 
el lirijo-gaztaina. Para trabajar la madera se 
usaba el castaño no injertado, eztitzaie. El casta­
ñar, gaztainadije, solía estar alejado de la casa, 
en el bosque. 

En Zamudio (B) las variedades de manzanas, 
sagarra, que se cultivaban eran: andrarnari-saga­
rra, urtebete-sagctrra, erreineta, santumas-sa¡{arra, 
sagar gaztea, sagardu-sagarra, larrabetzu-sagarra, 
urdin-sap,arra, sanjuan-sagarra, fraile-sagarra, txar­
dagorrie y pero-sagarra. Entre las peras, madariek: 
olamine, iñurri-madarie, agostu-madarie, gabon-ma­
darie, sidirie, limoi-madarie, sanjuan-madarie, 
anita-madarie, inperial, margarüa-madari.e, orandi­
lle-madarie, lmtxilo-madarie, santiago-madari.ey ma-

katza. Ciruelas, okeranak: txirrinkoranak, gorriek y 
klaudiak. Cerezas, kerexak: agirreak, txori-kerexea. 
Higos, ikoak: zuriek, baltzak, tolotilwak, atxikoak. 
Melocotones, milekotak; nísperos, misperuek; cas­
tañas, gaztainek; nueces, intxurrek, y avellanas, 
hurretxak. 

En Amorebieta-Etxano (B) Jos árboles fruta­
les más conocidos son el manzano, peral, ci­
ruelo, melocotón, castaüo, nogal, cerezo y 
avellano. En algunos caseríos tienen nísperos, 
uva de parra tanto para comer como para hacer 
txakoli y a partir de los años 1980 cultivan el 
kiwi. 

El melocotón, el kiwi, el nogal, las cerezas 
normales y las gruesas, anpoillek, y la uva suelen 
estar cerca del caserío. Las castaüas, el níspero, 
las manzanas, las ciruelas, las peras y las avella­
nas están más alejadas. Los manzanos se ponían 
en las esquinas de las huertas para poder traba­
jar cómodamente con el ganado. 

En esta población se ha recogido la siguiente 
terminología relacionada con el cultivo de fru­
tales: mahatsa, uva; mahats haltza, uva negra; ma­
hats zurixe, uva blanca; zapo-mahatsa, vid negra; 
basamahatsa, vid silvestre; mah.ats-parria, uva de 
parra; moskatela, moscatel; txori-mahatsa, la­
brusca, uva silvestre; gaztañia: castaña/ castaño; 
intxurre, nuez y nogal; ikoa, higuera e higo; ka­
kixe, kaki; kerizia, cereza y cerezo; txori-kerizia, ce­
reza pequeña y dulce; kibixe, kiwi; rnadarixe, 
peral y pera; baso-makatza, pera silvestre; rna­
katza, pera silvestre; melokotoia, melocotón; al­
bertxigoa, albérchigo; membrillue, membrillo; 
mispirue, níspero; okana, ciruelo y ciruela; okan 
baltza, ciruela negra (fruto y árbol); okan zurixe, 
ciruela blanca (fruta y árbol); klaudia, ciruela 
claudia; sagarra, manzana (clases de manzanas 
que se conocen: Limoi-sagarra; bost kantoi-sagarra 
o kantoia; urtebetia; erreiñeta ¡{orrixe, kana-sagarra; 
urdin-sagarra; erreiñeta wixe); urretxa, avellana y 
avellano. 

En Elorrio (B) casi todos los caseríos tienen 
árboles frutales: manzanos, ciruelos, perales, ce­
rezos, melocotoneros y avellanos. Abundan los 
nogales y en el monte había todavía a finales de 
la década de 19.50 pequeñas agrupaciones de 
castaños. 

En Abadiño (B) se recogen: cerezas (keizak) , 
ciruelas ( okanak), peras ( makatzak) , melocoto­
nes ( melokotoiek) , manzanas ( sagarrak), nísperos 
( rnizpilak), higos ( ikuek), uva ( mahatsa), avella-
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Fig. 205. Cultivo de manza­
nos. Carranza (B), 2009. 

nas ( hurrek), nueces ( intxaurrek) y castaüas (gaz­
lainak) . Normalmente se recogían para consu­
mir en casa, pero también se vendían. En 
Mendilibar vendían cada aüo el equivalente a 
un camión grande de fmta. En Abadiño se han 
conocido varios tipos de cerezas: txori-keixak, 
keixa baltzak, anpolla txikiak, anpolla haundiak. En 
cuanto a las ciruelas: abuztu-okanak, okan baltzak, 
okan naguúak y klaudiak, estas últimas las más 
preciadas. Los tipos de peras, makatzak, que se 
conocen son: olandillak, sanpedro-makatzak, san­
kristobal-makatzak, kanpanillak, txindurri-maka­
tzak y ur-madariak. Las variedades más conocidas 
de manzanas, sagarrak, son: urtebeteak, boskan­
toiak, urdin-sagarrak, gazak, erreinetak, kurkubitak, 
andramari-sagarrak, gaza gorriak y sanjuan-saga­
rrak (r~jas y amarillas). 

En Elgoibar (G) uno de los frulos más carac­
terísticos fue la casLaüa. Enlre los árboles fruta­
les deslaca el manzano, sagarra, plantado en los 
alrededores del caserío. Los más conocidos y 
con los que se elaboraba la sidra eran: raineta, 
errexil-sagarra, unlin, gexa zurixa y akoria. Es sa­
bido que los manzanos no dan la misma canti­
dad de fruta todos los aüos, si uno es abundante 
el siguiente será escaso. 

No había m ucho níspero, mizjJilla, los pocos 
que se encontraban eran los plantados por los 
más adinerados, que los ponían en las esquinas 
de los caminos y en los jardines. 

El cerezo, gerezia, bueno, del que se deseaba 
conseguir fruto para consumirlo y también para 

venderlo, al que llamaban arnpolaris, se plantaba 
junto a los terrenos de labor. Tenía el inconve­
niente de la altura que alcanzaba, además de 
no ser muy productivo. Un inconveniente aüa­
dido es que los terrenos de la localidad son in­
clin ados y solo se podían recoger las cerezas 
que se daban en la parte superior de la pen­
diente, muchas veces las de la parte de abajo 
quedaban para los pájaros. Los cerezos cuyos 
frutos se podían recoger se plantaban cerca de 
la casa. En estos se solían cazar pájaros cuando 
se posaban a comer los frutos. Otros cerezos se 
utilizaban para aprovechar la madera y por lo 
tanto no se injertaban; el lugar escogido para 
su cultivo solía ser el monte, cerca de la chabola 
de los paslores, en los jarales, txarak. 

Había pocos perales, rrwdarixa, y los que se 
plantaban solían estar cerca de las casas, en 
huertas bien cuidadas. En los caseríos no había 
tiempo suficiente para dedicárselo a los perales, 
así que solo crecía alguno de invierno, que no 
necesitaba cuidado alguno. 

Otro tanto pasaba con el ciruelo, okana; de 
estos árboles había algunos más. El problema 
surgía porque la producción venía toda a la vez, 
lo que hacía difícil su venta. Para el consumo 
doméstico bastaba con cuatro o cinco árboles. 
Los cuidados que se les prestaba eran mínimos. 

Apenas había melocotoneros, el único el de­
nominado abridero, kutzaina, (que tiene el 
hueso suelto) que solía crecer en cualquier es­
quina. Con dos o tres bastaba para el consumo 
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doméstico ya que venían todos los frutos a la 
vez, se caían al suelo y se pudrían. La venta no 
tenía aceptación. 

En Hondarribia (G) los árboles frutales que se 
han cultivado y se cultivan han sido los que pro­
ducían manzana, sagarra; pera, udaria; meloco­
tón, melokotoia; níspero, mizpira; ciruela, arana, y 
poca cantidad; albaricoque, albarikokea, que se 
daba poco; cereza, gerezia, uno o tres árboles por 
caserío; higo, pikua; uvas mahatsa; castaúa, gaz­
taña; avellana, hurra; y nuez, intxaurra. La mayor 
producción era de manzanos. Todos tenían di­
versas variedades: kamuesct, patxulua, geza zuria, 
sagar gorrixa, mokolua, merkeliña, reineta, errexila, 
etc. También se tenían diversas clases de perales, 
corno por ejemplo la txingurri-udaria, que daba 
unas peras grandes de mucha agua y sabor dulce. 
Otra variedad era la llamada rnarabilla que era 
una pera pequeña silvestre. Esta zona era mala 
para la ciruela. Se decía que para que hubiera 
buena ciruela la suma de los días con temperatu­
ras bajo cero tenía que pasar de veintiuno. Existe 
un melocotón autóctono que llaman muxika y 
que es excelente. Delante de cada caserío solía 
crecer una higuera, pero muchos las talaron por­
que atraían a las moscas y mosquitos, que luego 
entraban en la casa. Hoy se ha incorporado el 
kiwi, el naranjo, el mandarina y otros. 

En Berastegi (G) son pocos los árboles fruta­
les existentes y se sitúan muy cerca de la casa. 
Normalmente cada caserío tiene junto a sí un 
hermoso nogal, intxaurrondoa; también se ve 
algún cerezo, kereizondoa, de los que producen 
lxori-keizak, una cereza pequeúa, algo amarga y 
muy apreciada por Jos pájaros. Perales, udctreak, 
apenas existen. Lo que más se ve son manzanos, 
sagarrondoak; el que produce reinetas, erreineta­
sagarra, apenas subsiste; hay otros de la clase 
sanjuan-sagarra y rnokotea. No se les presta nin­
gún cuidado, hoy en día no se les quita ni el 
muérdago. 

En Beasain (G) los árboles frutales por exce­
lencia han sido el manzano y el castaño, cuyas 
plantaciones ocupaban terrenos bastante exten­
sos donde cada caserío tenía su manzanal y su 
castañal y a veces más de uno. Junto al propio 
caserío se tenía algún otro árbol frutal como 
peral, ciruelo, melocotón, níspero y kaki, pero 
uno de cada o quizás dos ejemplares de alguno. 
Y enredada por la fachada de muchas casas 
había una parra de uva. 

Las diferentes clases de manzanas que se re­
cuerdan son: errezille, mokotea, urtebie, musugorrie, 
txori-sagarra, sanjuan-sagarra y apaiz-sagarra. Los 
manzanales se han ido haciendo viejos y actual­
mente hay muy pocas variedades de manzanas 
ya que las nuevas plantaciones que se realizan, 
además de ser muy pocas, van orientadas a la 
obtención de manzana para sidra. 

Del castaúo se conocían al menos siete clases 
a las que se distinguía por la hoja y el erizo, 
eran: andramari-gaztiñea, que maduraba para 
santa Fe (6 de octubre); goiz-gazli'ñea; bizkaie, 
que era la más estimada para asar; otañu-gazti­
iiea, la más apreciada para comer cocida; iiiu­
rrigoa; txakmTOa y berde-gaztúiea. 

El frutal que mejor se ha conservado, e in­
cluso ha aumentado su cullivo, es el nogal , in­
lxaurra. En Lodos los caseríos se recogen nueces 
para el consumo anual y en algunos para la 
venta. 

El cerezo, kereizea, también está en decadencia 
y es raro ver árboles jóvenes, a excepción de los 
silvestres que salen en los bosques como conse­
cuencia de los huesos que tiran los pajaros. El 
níspero, mizperea, también es bastante difícil de 
ver. Antes se solía iruertar sobre las largas filas 
de espino albar. El peral, udarea, solía estar 
cerca del caserío y cada uno solía tener la clase 
de pera que más le gustaba para consumo de 
casa. El kaki, kakie, era muy raro pero había 
unos pocos caseríos que tenían uno cerca. 

En Ata un ( G) el avellano, hurritz o hurre-haitz, 
se cultivó mucho en tiempos pasados a juzgar 
por la abundancia de topónimos derivados de 
hurre. 

La manzana, sagarra, se propagó mediante 
cultivo pero existía el manzano silvestre, basa­
sarra, que se criaba espontáneamente en los 
bosques de Ataun. En centurias pasadas hubo 
costumbre de recoger en los bosques plantas de 
manzanos silvestres para trasplantarlas en los 
manzanales; asimismo se recogían frutas de 
manzano silvestre para sembrar su semilla en vi­
veros. 

El nogal se cultivó preferentemente en las ori­
llas e inmediaciones de los ríos. También en las 
proximidades de las casas. Las nueces, intxaurre, 
se solían contar por txokotek y cada uno se hacía 
con cuatro nueces. El pericarpio de la nuez re­
cibía el nombre de sokaana y la operación de 
desprenderle del mismo txurgaldu. 
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El cerezo, keiza, tenía como principales varie­
dades de iqjerto: keizbelza, keizgorrie, anbolari.ogo­
rrie, anbolariobelza y keburubelza. En siglos pasados 
todas las casas solían tener varios cerezos en sus 
propiedades, pero el aprecio por su fruta fue 
decayendo y a lo largo del siglo XX se cortaron 
muchos para utilizar su madera en las carpinte­
rías. 

F.n cuanto a la castaña, gaztiiia, las principales 
variedades que se usaban eran goizgaztiña o an­
dramari.-gaztiña (de grano abundante y bueno), 
altzola (era el mejor grano para comer asado, 
cocido resultaba algo agrio), lazkaue (grano sa­
broso para comer cocido). Del grupo que lla­
maban berde o beregaztúia, constituido por las 
variedades que maduraban tarde, se conocía 
ataloa (grano crecido y bueno), berdea (figura 
con erizos en grupo de tres o cuatro) , rnetulaza 
(grano muy sabroso), ille haundie (pinchos cre­
cidos y abundantes en el erizo), txafwroa (de 
corteza rojiza), betargie (sin pinchos en la pro­
ximidad del ~jo , poseyendo cada erizo el ojo 
más tres granos; era la variedad de castaila que 
más tiempo se conservaba), beorie (maduraba 
tarde) y beaukoa (grano sabroso y el último en 
madurar). El castailo se cultivó en las regiones 
sombrías o laiotzak de las zonas media y baja lle­
gando a adquirir mucha extensión. También 
existía el castaño bravo, txertakea, cuya madera 
solía ser apreciada para postes y para muebles6

• 

F.n Zerain (G) las variedades de fruta eran, 
entre las manzanas: txori.-sagarra, local, sabrosa 
y la primera e n madurar, sanjuan-sagarra, lle­
gada de fuera, urtebie, oruzarra, erresile, kanpan­
dogea, lekazurie, gaxilokea, mokotzoa, hereje gaxie, 
latxesarra, reineta, sagar beltza, barnaola-sagarra y 
sagar geza. Las variedades de peras, udarak: san­
tiago-udarea, karmen-udarea, kanelea, negu-udarea 
y sanmigel-udarea. De cerezas, keizak: orraskeiza, 
anpola, anpola gorrik, anpola amerikanoa, anpola 
beltza, geizberak, keburuk, sanisidro-keiza y ginda. Ci­
ruelas, aranak: arangorrie, aranzurie, aranbeltza, 
txikie y haundia, klaudia berdea y marroia. Melo­
cotón, muxika: horik y zurik; brir"iones, briñoiak. 
Higos, pikuk: uztapikul>, piku txikie, zuri.e y beltza. 
Uva, mahatsa: zuri haundiey beltza txikie. También 
se cultivaba membrillo, ilarsagarra; nueces, in-

"ARJN, "La labranza y o tras labores complementarias en Ataun" 
cit., pp. 72-76. 

txaurrek, con aztaintzaurre, de grano grande; y 
castañas, gaztainak: goizfrantzie, beafrantzie, biz­
kaie, hostabeltza y sestralw. Y otros frutos que vie­
nen <le por sí: moras, masustak; fresas silvestres, 
haitz-marrubiak; grosella, india-mahatsa; gazi-go­
zoak; y ciruelas, aranak. 

En Sara (L) el árbol qu e no ha sido plantado 
por el hombre ni injertado se llama zuhaitza, el 
plantado por el hombre o simplemente injer­
tado se denomina arbola. 

El castaño, gaztaina, fue uno de los árboles 
frutales de mayor importancia, si bien hacia 
1940 ya era escasa la cantidad de castailas que 
se recogían. Castañales espesos que ocupaban 
extensos terrenos en el siglo XIX no dejaron 
de sí más restos que algunos troncos secos o lo 
que era más frecuente, algunos gaztainespil, re­
cintos rodeados de muro donde se depositaban 
las castañas recolectadas. Varias de estas rústicas 
construcciones aparecían en las laderas de Ar­
loxe, de Olain y de Ittunarri, así como en Lizu­
niaga y en Uri.o, donde ya no se veían castaüos. 
Estos se secaron y desaparecieron hacía tiempo, 
atacados por la enfermedad. En sitios más p ró­
ximos a la zona poblada restaban aún algunos 
ejemplares aislados o algún raro grupo de ellos. 

Se conocían seis variedades de castaños: xer­
tagorria, cuyo erizo era de púas cortas y duras; 
erlana, con erizo de púas largas y relativamente 
blandas y flexibles; hostobellza, cuyo fruto madu­
raba tarde; sanmiel-gaztaina, llamada as í porque 
maduraba alrededor de san Miguel (29 de sep­
tiembre) ; portaloxa; gaztaiiia basa o castailo re­
goldano o silvestre no iqjertado, cuyo fruto, que 
maduraba tardíamente era más pequeüo que el 
de las otras variedades, pero sabroso. En vista 
de la progresiva desaparición de las variedades 
indígenas, se fue introduciendo el castaüo lla­
mado americano (o de Japón, como decían mu­
chos), que daba buenos resultados. 

El castaño silvestre, gaztaina basa, existía en 
todos los bosques, aunque no en gran número 
y maduraba tardíamente. Hacia 1940 no se re­
cogía su fruto sino que se dej aba para m onta­
ne ra; pero había quienes lo cosechaban a 
escondidas para consumirlo en casa. 

El manzano silvestre, basatea; el endrino, ba­
sakarana o zerriarana; el peral silvestre, madaria; 
el cerezo silvestre, gerezi basa; la higuera silves­
tre, fiku basa, y la vid salvaj e, berro-mahatsa, se 
veían dispersos por los bosques. 
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Fig. 206. Mcsmeruak. \farurijatabe (B), 2006. 

En t.re las diversas variedades de manzanas se 
distinguían dos grupos: pitar-sagarra (manzano 
de sidra) y altxasagarra (manzana de conserva). 
Las p r imeras eran sosas, hilak, o dulces, eztiak, 
siendo sus variedades mamula, gP.Za, mandaburua 
y oilokaka. Las segundas eran ácidas, biziak, y 
entre sus variedades se contaban las siguienles: 
mutur luxea, sagar beltza o bordel-sagarra, anixa o 
pedaxa, udara-sagarra, gordan xuria, andramari-sa­
gttrra, sagar gorria, urte-sagarra, uztail-sagarra, an­
txotea, izpura, erneta xuria, erneta beltza, durunia, 
baratze-sagarra, sanjuan-sagarra. Los manzanos 
de sidra abundaban poco ya hacia 1940 en com­
paración con los que hubo en tiempos pasados, 
de ahí que por entonces se fabricase menos 
sidra. 

Se cultivaba también el membrillo, irasagarra. 
De cerezos, gereziak, existían algunas variedades 
llamadas gila, gerezi beltza, gerezi gorria, gerezi 
xuria, ginda y gerezi basa. En muchas huertas 
exisLían albaricoques, mertxika. 

Los perales, lo mismo que los cerezos, los 
manzanos, las higueras, etc., unos eran silves­
tres, basak, y otros irtjertados, xerloak. El peral 
silvestre se llamaba madaria y el ir~jertado, uda­
ria. Esle úllimo, del que se conocían diversas va­
riedades, era comestible; el otro no. 

Existían también algunos nogales, eltzaurra, y 
avellanos, hurritza, en las huertas. La avellana se 
denomina hurra. El níspero, mizpira, era más 
raro que las especies anteriores. La higuera, 
fikua, no se veía en muchos sitios, siendo la más 
frecuente la llamada 1J.ztaijikua (higuera o higo 
de julio) . 

Fig. 207. Gaztainak. U rduliz (B), 2006. 

A propósito de la flor de los ár boles se dice: 
martxo-lorea, urre-lorea, ajJiril-lorea, paregabea, 
maiatz-lorea, gabea baino hobe (flor de marzo, flor 
de oro; flor de abr il , sin igual; flor de mayo, 
mejor que nada). 

En Donazaharre (BN) los principales frutales 
que se cultivaban eran manzanos, perales, cere­
zos, melocotoneros entre las h ileras de vides, ci­
ruelos y uno o dos nogales. Todos esLos árboles 
crecían a la orilla de los campos. En los comu­
nales, más lejos d e casa, había castaños. La ce­
reza cultivada era la geezi beltza. Entre los 
manzanos, sa(g)arondoak, se cultivaban las varie­
dades: anisa, para comer en el mome nto y 
hacer mermelada, con la piel marrón y una es­
pecie de anillo rojo cuando maduraba; erneta, 
que se la conocía con el nombre de canada; 
negu-sagarra; jondoni-sagarra; apez-sagarra; bur­
dinga, que resistía bien todo el invierno sobre 
paja; e iztika, la manzana de sidra por excelen­
cia , dulzona y azucarada, que n o se utilizaba 
para comer. 

En Heleta (BN) los árboles frutal es más culti­
vados han sido el manzano, castaño, cerezo, ci­
ruelo, avellano, nogal, p eral, melocoLo nero, 
níspero, higuera y vid. 

En Donoztiri (BN) los frutales que más se cul­
tivaban eran el manzano, sagarra; el cerezo, ge­
rezia; el castaño, gaz.tana; el ciruelo, arana; el 
nogal, intzurra; el avellano, hurra; el peral, ma­
daria; el melocotón , bertxika; el níspero, mi:zpira; 
la higuera, pikua, y la vid, rnahatsa. 

En UharLehiri (BN) los árboles frutales más 
cullivados eran el manzano, saarra; la vid, ma-
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hatsa; el ciruelo, ahana; el cerezo, geisha; la hi­
guera, pikua; el nogal, instaura; el avellano, 
hurra; el castaño, gazteina; el peral, udaria, y el 
albaricoque, merxika. Las variedades de man­
zana con las que se elaboraba sidra eran: sagar 
eztika, sagar gordin xuria, peatxa, sagarerneta y 
sagar grintza. 

En Liginaga (Z): peral, manzano, cerezo, ci­
ruelo, melocotón, vid, castaño, nogal, avellano 
(avellana, hurra, üztahurra; avellano, hurtzia; 
nuez, intzaurra; nogal, intzaurtzia). 

PLANTACIÓN Y ADQUISICIÓN DE ÁRBO­
LES 

En el cultivo de frutales fue frecuente la adqui­
sición de árboles desde tiempos pasados, es 
decir, plantas seleccionadas de las variedades ele­
gidas, convenientemente irtjertadas y que de ese 
modo garantizaban la producción. Es de supo­
ner que dados los avatares por los que ha pasado 
el cultivo de estos árboles se haya producido una 
importante erosión en los conocimientos tradi­
cionales. Aquí constatamos algunos, por lo 
demás básicos, que tienen que ver con las épocas 
de plantación, la localización y los requerimien­
tos de tierra y la forma de llevarla a cabo. 

En Apodaka (A) los frntales se compran en el 
mercado de Vitoria. Antes acudían vendedores 
por los pueblos y avisaban previamente de su 
llegada. Las plantaciones se hacen en enero y 
febrero. 

En Argandoña (A) las plantaciones de fruta­
les se localizan en pequeúas parcelas que no su­
peran la media hectárea de superficie; en ellas 
se cultivan manzanos y perales utilizando Ja téc­
nica del emparrado, es decir, hileras de árboles 
cuyas ramas se disponen en torno a unos cables 
o cuerdas donde se sujetan. No se les deja cre­
cer en altura para extender sus ramas en sen­
tido longitudinal. El cultivo del kiwi , de 
reciente importación, utiliza una técnica simi­
lar, aunque necesita ubicarse en zonas húmedas 
y cálidas. Otros árboles frutales como el ave­
llano se plantan equidistantes pero sin usar el 
sistema de emparrado. 

En Bernedo (A} se plantaban en el rein, las 
huertas, la era y en algunas fincas junto a los 
arroyos. Hoy con el uso de los herbicidas han 
ido estropeándose y desapareciendo. 

En Moreda (A) se considera que la época 
apropiada para plantar árboles frutales es la se­
gunda quincena de enero o Ja primera de fe­
brero. La mayor parte de los labradores los 
compran crecidos y ya injertados provenientes 
ele viveros. Prácticamente a nadie se le ocurre 
sembrar un hueso en la huerta y luego, cuando 
haya crecido el arbolillo, transplantarlo. 

En Moreda los almendrucares se plantan en 
terrenos malos, de poco valor y nada producti­
vos; generalmente en somos, tierras altas, fincas 
con difícil acceso, etc. 

Hoy en día los almendros y nogales que se 
plantan vienen ya ir~jertados de los viveros. 
Antes se ponían almendros nacidos de un al­
mendruco o procedentes de almendros silves­
tres o agrios que después se injertaban. 

La forma de abrir los agujeros para plantarlos 
consistía en hacer catas azadón, luego se intro­
ducía el árbol y se tacuñaba o apretaba la tierra 
a su alrededor. Actualmente se plantan ha­
ciendo surcos con el brabán o subsolador, al 
igual que con la viúa, y posteriormente se tapa 
y se aprieta la tierra. 

Las higueras se multiplican por esqueje. 
En Cárcar (N) durante los meses de enero y 

febrero se plantaban los árboles frutales de 
hueso y pepita. También en el Valle de Roncal 
(Ustárroz, Isaba y Urzainqui) (N) se plantaban 
entre en ero y febrero, menos el peral que se es­
peraba a marzo. 

En Valtierra (N) cada hortelano buscaba la 
rn~jor orientación para los frutales. Al hacer la 
plantación tenían la precaución de hacer un 
hoyo de la profundidad y anchura adecuadas 
que requiriese el árbol. Se abonaba bien y se re­
llenaba el hueco apretando la tierra en la zona 
más baja para que sostuviera el árbol y d~ján­
dola esponjosa en la parte de arriba. Se regaban 
haciendo un círculo amplio para que el agua se 
mantuviera alrededor. 

En \liana (N) no todo árbol frutal se puede 
plantar en cualquier terreno, pues cada uno 
tiene sus requerimientos. Los almendros ocupan 
tierras de secano, a veces ribazos y orillos de las 
viúas, en definitiva "terreno que no vale para otra 
cosa". Debido a la buena comercialización del al­
mend:ruco se comenzaron a hacer plantaciones re­
gulares, dedicándosele campos extensos. 

El melocotonero requiere buena tierra, de re­
gadío. Es un árbol que se poda, de poca vida, 
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unos 6 o 9 años, y si se riega demasiado muere 
antes. El cerezo requiere algún riego, buena tie­
rra y en cambio no se poda. Un árbol muy duro 
es la higuera que crece "en cualquier sitio'', in­
cluso en ribazos, no se poda y no le entra enfer­
medad alguna; aunque se corte a ras de tierra 
vuelve a brotar con fuerza. 

En Bedarona (B) los frutales,fruta-arbolak, se 
plantaban y se plantan a varios metros de dis­
tancia para que no se enlacen las ramas. Se dis­
ponen en hilera y generalmente al lado de 
vallados o en una parcela cerca de casa. Se hace 
un hoyo con la azada, se echa un poco de es­
tiércol, se introducen las raíces y se cubren bien 
con tierra. 

En Gautegiz Arteaga (B) de la pequeña here­
dad en la que se obtenían las plantas, llamada 
txirpije, los jóvenes árboles se trasplantaban al 
lugar definitivo. A tal fin , con la azada grande, 
baztar-atxurra, se hacía un agujero de unos 
25 cm de profundidad en el que se introducía 
la planta y después se cubría con tierra y estiér­
col bien prensados. La plantación, al igual que 
el injerto, había que llevarla a cabo en invierno, 
en los meses de enero y febrero. A los tres años 
aproximadamente de realizada la plantación 
comenzaban a dar algunos frutos. 

Los manzanos pueden dar fruto durante vein­
titantos años, aunque algunas variedades no lo 
hagan anualmente. La golden proporciona 
abundante manzana durante cinco años, pero 
de ahí en adelante comienza a rendir menos. 

Fig. 208. Plantación de man­
zanos. Carranza (B), 2008. 

Los perales y los ciruelos también dan fruto du­
rante muchos años. No así los frutales de hueso, 
como los albaricoques, freskuek, y los melocoto­
nes, melakatoiek, que pasado un lustro de 
cuando comienzan a dar fruto, les sale una es­
pecie de roña, "sarnatxue hasten jakie", y enton­
ces declina su producción. 

La higuera, sobre todo si sus raíces tienen 
agua cerca, y el castaño son árboles muy dura­
deros. 

A partir aproximadamente de los a1i.os 1980 
comenzaron a comprar plantas de árboles ya in­
jertados en el mercado de Gernika y en otros. 
También se acude a lugares especializados 
donde los venden, como en la localidad de Ga­
tika. 

En Hondarribia (G) se consideraba impor­
tante respetar la distancia entre árbol y árbol 
para que sus raíces no se tocaran. De esa forma 
el árbol tenía terreno suficiente para crecer. La 
plantación de manzanos se efectuaba entre los 
meses de enero y febrero. Después de limpiar 
el terreno y labrarlo se procedía a la siembra en 
surcos espaciados, enterrando las semillas a 1-
2 cm de profundidad. Durante el verano se se­
guía con los cuidados del vivero, cuya tierra 
debía estar siempre limpia de malas hierbas. 
Para el año siguiente ya se podían sacar de este 
semillero los j óvenes manzanos y trasplantarlos. 

En el Valle de Carranza (B) los manzanos se 
obtenían a partir de semilleros que se acondi­
cionaban en la propia casa y también se com-
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praban a quienes se dedicaban a esta actividad 
en mayor escala. Lo cierto es que los informan­
tes de más edad ya compraban manzanos y re­
cuerdan que sus padres también lo hacían. 
Como se verá más adelante al tratar el asunto 
del injertado, en ocasiones se arrancaban man­
zanos monchinos o silvestres de los que crecían 
en el monte y que al cabo de un tiempo se in­
jertaban con variedades apreciadas. Los consul­
tados también recuerdan a algún revendedor al 
que compraban manzanos, frutales en general 
e incluso planta de árboles maderables, y que 
no eran de su producción. 

Tras el masivo abandono del cuidado de estos 
árboles a consecuencia del incremento de la 
cabaña ganadera bovina de leche y de la espe­
cialización que conllevó su explotación, algunas 
personas que siempre mantuvieron el aprecio 
por esta fruta intentaron recuperar al cabo de 
unas décadas la producción de manzana (Lo 
cierto es que muchas de ellas trataron de man­
te ner un cierto número de árboles aunque ca­
reciesen del tiempo necesario para atenderlos). 
Este interés estuvo y está ligado no solo a obte­
n er manzana de mesa sino también sidrera. 
Hace varias décadas se compraron manzanos 
en el mercado, entre ellos los que popular­
mente se llaman de Ja Dipu tación, obtenidos a 
p artir de las estaciones de fruticultura de esta 
institución. Sin embargo el resultado, según 
opinión general, no fue ni es bueno. 

Si bien algunas person as valoran el ú ltimo 
tipo de árboles y conocen las prácticas que aca­
rrea su cultivo, la mayoría de los que mantenían 
su aprecio por los manzanos y que probaron 
estos nuevos árboles, tuvieron dificultades para 
adaplarse a las mismas, como el uso de distintos 
pesticidas así como la necesidad de efectuar 
podas demasiado Lécnicas. Ellos estaban acos­
tumbrados a formas de producción bien dislin­
tas . En realidad se enfrentaban a árboles 
diseñados para una forma de producción inten­
siva. 

Ante la decisión de volver a cultivar varieda­
des locales tuvieron la necesidad de tener que 
h acer semilleros propios ya que los árboles que 
encontraban en el mercado eran de variedades 
estandarizadas sobre portainjertos e nanizantes. 

La siguiente operación consistía en extraer 
los arbolitos del semillero para ir p lan tándolos 
más separados a fin de que creciesen con mayor 

rapidez. Se llevaba a cabo al invierno siguiente 
de haber nacido, es decir, al cabo de un año tras 
preparar el semillero. Para arrancarlos se utili­
zaba un caco, que permite profundizar en el 
suelo y dañar menos las raíces que la azada . Se 
considera que "lo mismo que crece un man­
zano arriba crece abajo", es deci1~ que posee un 
desarrollado aparato radicular. A pesar de tener 
solo un año algunos podían alcanzar e l metro 
de altura, sobre todo los nacidos en la p eriferia 
del semillero. Si había alguno crecido en la 
parte central del mismo se empleaba la horqui­
lla y tras trincarla se hacía palanca para que aflo­
jase la tierra, después se tiraba del manzano que 
se quería extraer y los otros se dejaban que si­
guieran creciendo en el semillero hasta el si­
guiente año para lo cual había que volver a 
aplastar la tierra. 

Algunos de los que se dedicaban a la ven la los 
plantaban en hileras para después efectuar el 
iI~ertado de modo que cada fila de manzanos 
correspondiese a una variedad. 

Desde que se efectuaba este primer trasplante 
hasta que se i~jertaban se debía dejar transcu­
rrir al menos otro año si bie n algunos reque­
rían dos y hasta tres debido a que crecían más 
lentamente. 

El injertado se realizaba antes d e que brota­
sen las yemas y de nuevo e ra necesario esperar 
otro periodo más hasta realizar el trasplante de­
finitivo del manzano. Este periodo venía a ser 
de tres años. Así que sumando un año de semi­
llero, una media de dos años desde el primer 
trasplante hasta el injertado y de tres desde este 
al ú ltimo trasplante, cuando el manzano co­
menzaba a crecer en su lugar definitivo habían 
pasado seis años. Después era necesario esperar 
unos años más, hasta los diez, más o menos, 
para que alcanzase a dar una cierta producción. 

En tiempos pasados la plan tación definitiva, 
bien de un árbol crecido en un semillero pro­
pio o de uno comprado, se llevaba a cabo 
cuando tenía una altura importante ya que en 
los terrenos donde crecían los manzanos se po­
dían meter a pastar ovejas y era necesario evitar 
que alcanzasen las ramas más bajas. Por lo tanto 
era requisito h acer torcas u hoyos de buenas di­
mensiones para que pudiesen alojar las nume­
rosas raíces. Una vez colocado el árbol bien 
vertical se echaba tierra sobre las mismas, a ser 
posible la primera en ser extraída al hacer el 
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Fig. 209. Naranjo ante la casa. Larrabe tzu (B), 1982. 

hoyo, es decir, la flor: Tras cubrirlas se pisaba 
para compactarla; también se apretaba gol­
peándola con el mango, se intentaba así elimi­
nar todo e l aire que pudiese haber quedado 
rodeando las raíces. Se añadía algo más de tie­
rra y medio cesto d e basura o estiércol descom­
puesto y después se terminaba de rellenar el 
hoyo con el resto de Ja tierra y se volvía a com­
pactar pisándola bien. 

Esta es una forma laboriosa de ohtener man­
zanos frente a la más directa de comprarlos en 
el mercado, pero se garantizan árboles frondo­
sos y resistentes a las enfermedades. 

La forma más extendida de propagar los ave­
llanos ha sido a partir de las pequeñas guías que 
crecen en las matas. Al arran carlas debían salir 
con alguna raicilla. Si se plantaban en tierra 
buena prendían a pesar de sus exiguas raíces y 
en unos pocos años comenzaba a rendir un 
fru to idéntico al que producía la mata original. 
Se elegían las varas más cercanas al tronco, que 
eran las de más edad, más ruviejas; no se utiliza­
ban los chupones ya que se suponía que crecían 
demasiado derechos y de ellos no salía buena 

avellana. También se han sembrado avellanas 
de buena calidad pero los informantes conside­
ran que se trata de un fruto con dificultades 
para germinar. Además trasplantando una vara 
se gana mucho tiempo de cara a adelantar la 
producción. 

El melocotonero es un árbol muy apreciado 
por su fruta pero de producción incierta dadas 
las características climá ticas del Valle. Hoy en 
día son escasos pero en tiempos pasados fueron 
más abundantes. Los conocimientos recopila­
dos sobre los mismos son relativamente escasos 
en comparación con otros frutales más adecua­
dos a la zona. 

Los informantes reconocen que trataban de 
sembrar los güitos o semillas de los melocotones 
que consumían y les gustaban. Ocurría en oca­
siones que crecía un melocotonero en un pre­
dio y de los frutos que se desprendían de él y 
no se aprovechaban con el tiempo nacían otros. 
Pero también precisan que se trata de frutales 
de vida corta y que en pocos años se secan. Con­
sideran que los melocotoneros, si no se trabaja 
la tierra en la que crecen, es decir, si no se cava 
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y se mueve, tienen poca vida. Lo cierto es que 
se ha intentado tener melocotones dado el alto 
aprecio por esta fruta que como precisan algu­
nos informantes, era muy envidiada. 

En Bera (N) para garantizar la obtención de 
manzanas resistentes a las enfermedades reco­
gían manzanas silvestres y les extraían las semi­
llas. Con ellas hacían semilleros y cu ando las 
plantas crecidas alcanzaban el grosor necesario 
las injertaban con las variedades sidreras desea­
das. Después las trasplantaban a su ubicación 
definitiva. Estos árboles tardaban más afios en 
producir y solo daban manzanas en años alter­
nos, pero como contrapartida, como ya indica­
mos, eran resisten tes a las enfermedades. 

INJERTADO, TXERTATZEA, EZTITZEA 

Los frutales son inj ertados a partir de varieda­
des con mejores características con el fin de ob­
tener frutos d e mayor calidad en cuanto a 
tamafio, color, dulzura, precocidad, resistencia 
a plagas e insectos y a las inclemencias del 
tiempo. Los árboles más i~jertados en general 
han sido los ciruelos, manzanos, perales, cere­
zos, nísperos y almendros. 

Al ir~jerto se le denomina en Sara (L) xertu; 
xarte, xarto o xartu, xorteen Baja Navarra; enpeltü 
en Zuberoa; txermena en Bizkaia y mendue en 
Abadifio, Bedarona, Gemikaldea y Zeanuri (B) . 
Se suele procurar que el árbol a injertar esté 
adelantado en el sentido de que haya comen­
zado a desarrollar las hojas, mientras que el in­
j erto tenga yemas sin florecer. 

Se han llevado a cabo injertos en especies sil­
vestres, por ejem plo el espino albar ha servido 
de portainjertos para el níspero. También se ha 
injertado el peral sobre membrillos de los que 
crecen espontáneamente allí donde hay un 
árbol adulto, por considerar que de este modo 
el árbol tiene mejor vida que si se realiza sobre 
un pie de peral, o se ha recurrido a manzanos, 
perales, cerezos y ciruelos silvestres para obte­
n er variedades cultivadas mucho más duras y 
con mayor capacidad para soportar las incle­
mencias y las plagas. 

Básicamente se han practicado dos técnicas 
de injertar los frutales: mediante un esquej e o 
púa o simplemente utilizando una yema. 

En Agurain (A) los inj ertos se realizan me­
dianLe una rama de olro fruLal para que dé me­
jores fruLos, después se anudan ambas partes 
con cinta aislanle. Se injer tan cerezos en guin­
dos, incluso manzanos en perales, obteniendo 
muy buena fruta. 

En Valdere:jo (A) antes se realizaban iajertos. 
Se cortaba una rama con el serrucho, se hacía 
una hendidura en el corte y allí se introducía el 
esquej e; finalmente se rodeaba el tronco con 
una tela fuerte sujetada con cuerdas o alam­
bres. Se injer taban los cerezos con esquejes que 
se traían del Valle de Tobalina (Burgos), donde 
había ejemplares de gran calidad. También los 
ciruelos. Se tiene noticia de realizar injertos de 
níspero en espinos albares. 

En Abadiño (B) cuando algunos árboles que 
crecen sin intervención humana dan frutos 
muy pequefios y de escasa calidad, se hacen in­
jertos, mentuek. Para ello es necesario conseguir 
unas ramitas de un árbol que d é el frulo que 
queramos conseguir. No Lodos los frutales se in­
jertan, pero sí muchos de ellos: manzanos, pe­
rales, ciruelos, cerezos y nísperos. El ir~jerto se 
hace en marzo. 

El árbol debe alcanzar unos cinco centíme­
tros de diámetro y se corta a una altura de un 
metro con una sierra. A continuación se le hace 
una hendidura longitudinal y se introducen en 
ella dos ramitas del árbol escogido, de unos 
15 cm. Esas ramitas deben haberse cortado re­
cientemente y ten er el extremo afilado, pero 
con Ja corteza en un o de sus lados para que 
luego se una a Ja del nuevo árbol. 

A principios del siglo XX para proteger la zona 
injertada se utilizaba estiércol de vaca mezclado 
con tierra y envuelto con un trapo. Más tarde se 
empezó a utilizar una pasta que se aplicaba tem­
plada y se podía comprar en las tiendas. Tam­
bién se podía hacer con trozos de resina de pino 
mezclados con manteca de cerdo. Esta pasla se 
endurece al enfriar, por lo que no necesita de 
trapos para envolverla. Es necesario Lapar bien 
todas las heridas producidas. 

Las plantas utilizadas para los ir~jertos normal­
mente son de la misma especie que se desea 
conseguir, pero no siempre. El níspero, por 
ejemplo, se injerta en un espino albar, elorria. 
Los cerezos son los más sencillos a la hora de 
injertar y los ciruelos los más difíciles. El injerto 
prende mejor en árboles jóvenes. 
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En Gautegiz Arleaga (B) para injertar, eztittu, 
se aprovechaba cuando el árbol era.joven, zepie. 
A unos 40 cm del suelo se le hacía un corte y 
por ahí se introducía un cuchillo para hacer 
una hendidura donde se colocaba la ramita que 
se pretendía injertar, mendue, equivalente a la 
largura del dedo, atzamarren tamañukoa, una 
rama que debía tener dos o más yemas, begijek, 
de donde salían las hojas. Con un cuchillo se 
pelaba antes de meterla en la hendidura, pero 
se le qui taha la piel de la parte que iba a quedar 
al interior, no la exterior, porque al introducirla 
en la ranura había que poner piel con piel, 
azala azalagaz, para que prendiese, hartu deijen. 
Por lo común se ponían dos esqut;jes, mendu bi. 

Después había que cubrir toda la ranura, 
arrakala, con brea, brie. Más antiguamente esta 
operación se hacía con excremento de ganado 
vacuno, ganadu-pelwrotza, taponando bien con 
un trapo para que no entrara nada de aire. La 
brea había que ponerla al baño María para que 
se ablandase. 

En principio hay que injertar en la luna men­
guante, ilheheran, del mes de febrero. Si la flor 
del árbol viene antes, también hay que adelan­
tar la operación. 

Lo común es que se injerte un árbol con otro 
de su especie, por ejemplo castaño con castaüo. 
Los manzanos se injertaban sirviéndose de 
manzanos silvestres, kukusagarrak. Los perales, 
madarijek y makatzak, y los ciruelos, okanak, se in­
jertan en ocasiones con membrillos. A veces se 
ponen dos variedades distintas en un mismo 
pie, así un cerezo con dos iajertos daba dos cla­
ses de cerezas, una temprana y otra más tardía. 

En Ajuria (B) se ha recogido que el espino, 
elorrije, es bueno para realizar i~jertos, mendueh. 

En Beasain (G) los árboles frutales que nor­
malmente se injertaban eran los manzanos j ó­
venes, cuando se quería tener alguna variedad 
de manzana que le gustara al <lueúo. También 
se injertaba el níspero en un tronco de espino 
albar. Para ir~jertar un frutal se corta una rama 
importante del árbol, se le hace una hendidura 
verlical en el centro, se introduce en ella un 
trozo de rama de lgada del frutal deseado, se 
unta con un ungüento templado hecho a base 
de resina y se venda con unas tiras de trapo. 

En Elgoibar (G) se solían injertar los cerezos, 
para ello se esperaba a que el árbol tuviese un 
grosor aproximado de cuatro cenlímetros. La 

época conveniente era el final del invierno, 
hacia la primavera, y era bueno que el árbol a 
injertar estuviese adelantado y el irtjerto retra­
sado. Se cortaba con una sierra y por la parte 
de arriba se le hacía una raja donde introducir 
una pequeña rama de la variedad que se qui­
siera injertar, teniendo la precaución de que 
amhas pieles se juntasen y quedasen pegadas la 
una a la otra, ya que es la piel la que injerta. Se 
ataba para sttje tarla pero con cuidado de que 
no quedase muy prieto, para ello colocaban 
unos pequeños palos. Previamente se había pre­
parado una especie de pasta a base de estiércol 
de vaca y arcilla que se colocaba sobre el mismo 
injerto al objeto de que conservase la humedad. 
Posteriormenle esa masa se preparaba con sebo 
y resina. Luego había que esperar a tener éxito 
ya que no todos los injertos solían ser efectivos. 

Dicen en Hondarribia (G) que todos los fru­
tales se podían injertar para conseguir me:_jor 
fruLa. Se hacía siempre en invierno, en febrero, 
"cuando la savia está dormida ". Cuando se que­
ría injertar un arbolillo se esperaba a que cre­
ciese hasta tener un tronco de unos 5 cm de 

Fig. 210. Injerto de ciruelo. Carranza (B) , 2009. 
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diámetro (al segundo aüo por e:jemplo) y sobre 
el mismo se realizaba el injerto con la variedad 
deseada. El motivo era lograr m~jorar la fruta 
pero utilizando plantas salvajes que son mucho 
más duras y resisten mejor las inclemencias del 
tiempo y las plagas e insectos. 

En Sara (L) xert11 es el nombre del injerto. Se 
corta el tronco junto a la copa, kapeta, y se 
hiende verticalmente por la superficie del 
corte; en los extremos de la hendidura se intro­
ducen dos ramillas de la clase que se desea, cor­
tadas en bisel en sus bases, de suerte que las 
cortezas de ambas quedan contiguas a la del 
tronco. La parte afectada por la operación se 
tapa con arcilla o con estiércol ele vaca que 
luego se envuelve con un trapo de manera que 
solo queden visibles las puntas de los iajertos. 

En el Valle de Carranza (B) los frutales que co­
múnmente se han injertado han sido manzanos, 
perales, ciruelos, cerezos y cas taños. Los infor­
mantes consultados de más edad no llegaron a 
irtjertar estos últimos pero lo oyeron a sus padres. 

El portaiI~jertos utilizado podía ser de la 
misma especie que el iqjerto o bien ser dife­
rente. Tal es el caso del peral, que se solía injer­
tar sobre membrillo. Este frutal crece espon­
táneamente cerca de donde haya un árbol de 
buen tamaúo que produzca frutos. También se 
pueden cortar en invierno "quimas frescas", es 
decir, ramas que hayan crecido ese mismo año, 
y trincarlas en tierra porque prenden sin mayor 
problema. Y si bien se terminan secando bas­
tantes, las que quedan, en cuanto tienen un pe­
quefio tronco del diáme tro adecuado, se injer­
tan con peral. 

La persona "aficionada a injertar" solía contar 
con un cuadro de membrillos que iban cre­
ciendo escalonadamente para poder efectuar 
los injertos. Obviamente también se irtjertaba 
sobre portainjertos de peral pero los informan­
tes reconocen que no debió de ser frecuente 
sembrar semillas de peral a fin de obtener plan­
tones sobre los que injertar hallándose más dis­
ponibles los membrillos. Opinan los informantes 
que los perales obtenidos sobre membrillos te­
nían mayor vida que si el portainjertos era otro 
peral y no dudan en asegurar que duraban mu­
chos más años que los actuales que se adquie­
ren en el mercado. 

El manzano se injertaba sobre un plantón· de 
la misma especie obtenido por lo común e n un 

semillero. Recuerda un informante del barrio 
de Paules que de chiquillos subían al monte Re­
mendón a arrancar manzanos silvestres. Era 
una actividad invernal. Ellos conocían los luga­
res donde crecían, por lo general próximos a 
manzanos viejos y los arrancaban cuanto más 
grandes ya que suponía un ahorro de tiempo. 
Los plantaban y al aúo los injertaban. Después 
había que aguardar a que los injertos creciesen 
lo suficiente ya que si se volvían a trasplantar a 
su ubicación definitiva sin que hubiesen me­
drado, como entre ellos solían pastar las ovejas, 
le comían las hojas y los secaban. Se conside­
raba que de este modo, realizando los ir~jertos 
sobre plantas silvestres, los manzanos tenían 
una vida más larga que los obtenidos a partir de 
semilleros de casa. 

También se han conocido perales silvestres o 
monchinos que han recibido el nombre de peru­
jos y que producen un fruto pequeúo y de piel 
ordinaria. Algunos lleg·aron a injertar púas de 
peral en espina blanca (espino albar, Crataegus 
monogyna) pero consideraban que los árboles 
obtenidos tardaban muchos años en rendir ya 
que la espina tiene una madera muy dura. 

Los cerezos monchinos o silvestres también se 
trasplantaban para después injertarlos con va­
riedades que rindiesen frutos mayores y más 
gustosos. El procedimiento que se seguía era si­
milar al de los manzanos. Recuerdan los infor­
mantes de más edad que en su juventud eran 
numerosos los cerezos injertados pero también 
eran abundantes los monchinos que producían 
cerezas lo bastante sabrosas como para aprove­
charlas igualmente. 

La práctica d e iajertar los castaños se aban­
donó hace tanto que los informantes de más 
edad ya no la llevaron a cabo; sin embargo co­
nocían su existencia y sabían que los castaños 
que echaban (que vareaban para recoger sus fru­
tos) eran injertados. 

La forma más habitual de realizar injertos ha 
sido mediante púas. Se comienza por serrar el 
portainjerto a una cierta altura de la tierra, en 
una zona entre nudos, es decir, allí donde el 
tronco tenga una forma lo más próxima a un 
cilindro, y que presente Ja corteza bien lisa y sin 
lesiones. Si el a rbolillo tiene un defecto en la 
corteza el corte se realiza por debajo del 
mismo. Se u tiliza para ello un serrote o serrucho 
de carpintero y debe realizarse perpendicular 
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al t;je del tronco. Una vez efectuado es necesa­
rio recortar el perímetro de corteza para que 
quede lo más liso posible. Después, con la 
misma navaja se procede a abrir el tronco a lo 
largo coincidiendo la hendidura con el diáme­
tro de la sección cortada. Para conseguirlo 
suele ser necesa1io golpear la hoja de la navaja. 
Después se introduce una cuña de madera para 
separar las dos partes de modo que la hendi­
dura quede abierta. Una vez preparado de este 
modo el portainjerto, se procede a hacer lo pro­
pio con la púa que se va a ir~jertar. Se corta el 
extremo de la varita para eliminarlo ya que 
suele estar estropeado si lleva tiempo cortada. 
La longitud que queda puede ser de unos 10-
15 cm, en cualquier caso conviene que no sea 
excepcionalmente larga. El corte debe reali­
zarse en una zona donde no crezcan yemas, 
esto es, en la que haya al me nos 1,5-2 cm de cor­
teza lisa. 

A continuación con la navaja se rebaja lama­
dera de dicho extremo dándole forma de una 
cuita alargada pero generando una asimetría de 
modo que en un lado no quede piel mientras 
que en el otro sí. A continuación se introduce 
dicho extremo en la hendidura hasta que quede 
bien apretado y guardando la precaución de que 
ambas cortezas, la del injerto y la del portain­
j erto, coincidan. Cuando el pie que hace de por­
tainjerto está bastante desarrollado ocurre que 
su corteza es más gruesa que la de la púa, en ton­
ces esta debe rehundirse. Antes de introducir la 
púa se suele humedecer con saliva. 

Seguidamente se extrae la cuña de madera 
que había mantenido abierta la hendidura, en­
tonces las dos partes del tronco separadas pre­
sionan el extremo de la púa inserto entre ellas, 
quedando definitivamente ftjado. El paso final 
consiste en rodear la zona de unión con arcilla 
húmeda y maleable hasta que queda una espe­
cie de bola de este material. Previamente se han 
hecho tiras de tela de unos cuantos centímetros 
de anchura con las que se envuelve la bola de 
arcilla hasta dejarla completamente cubierta, 
por último con otra tira de tela, esta de apenas 
un centímetro de anchura, utilizándola a modo 
de cuerda, se ata la envoltura para que no se 
suelte. A~í queda concluida la operación de in­
jertado. 

Para realizar este tipo de injerto se tomaban 
unas cuantas precauciones, como hacerlo con 

buen tiempo, pero un día sereno que no soplase 
el viento. Se debía procurar elegir también una 
fecha en la que no helase por la noche. 

Por debajo del corte en el portainjerto se eli­
minaban todas las ramas que pudiesen robarle 
savia al injerto una vez comenzase a circular. 
Esto siempre y cuando se realizase en una 
planta pequeña nacida en un semillero o tras­
plantada joven, ya que también se han injertado 
árboles adullos. 

En ocasiones, si el grosor del portainjerto era 
el suficiente, se colocaba la cuña que abría la 
hendidura en posición central y se insertaban 
dos púas a ambos lados de la misma. Además 
cada una de ellas podía ser de una variedad dis­
tinta, así que se podía dar la situación de que el 
portai~jerto fuese de una especie diferente, por 
ejemplo un membrillero, y a partir de él crecie­
sen dos ramas que en el árbol adulto darían dos 
tipos de peras diferentes. 

Además de en Carranza se ha constatado en 
otras poblaciones la estrategia de aprovechar 
los manzanos silvestres para i~jertar sobre ellos 
y así obtener mejores manzanas. 

En Bera (N) la planta de manzano se obtenía 
en viveros, sagar-rnuntegijak, de manzano silves­
tre, basatia. La planta pequeña, txotxa, se dejaba 
en él dos años y luego se injertaba, txertatu. El 
árbol comenzaba a dar fruta a los ocho o diez 
años7• 

En Abezia (A) todos los frutales son inj erta­
dos. No se compran árboles, cuando descubren 
un manzano silvestre, de fruta más pequeña y 
dura, lo trasplantan y al cabo de un año o dos 
le hacen una incisión en el tronco y le introdu­
cen la púa de un manzano bueno. Luego cu­
bren la zona herida con arcilla. Según 
recuerdan, para tener éxito con esla práctica es 
fundamental recordar que el injerto de un fru­
tal de hueso debe realizarse con otro de hueso 
y el de pepita con el de pepita. 

Los injertos se llevan a cabo en primavera, en 
el mes de marzo. Consideran que el m('jor mo­
mento es en menguante porgue es cuando la 
savia "está más fuerte". Aseguran que si es Vier­
nes Santo y luna nueva también es un buen mo­
mento para proceder a esta operación porque 
es como si fuera menguante. 

; CARO HA ROJA, "Un estudio de Lec11ulugía rural", cir., p . 2\!4. 
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En Apodaka (A) los irtjertos son de esqueje y 
se realizan cuando empiezan a brotar los árbo­
les en marzo o en abril. Antes los injertaban en 
frutales silvestres y al año de prender los tras­
plantaban al lugar que tenían destinado para 
ello. Los mt::jores eran los de niaf:Uilla (manzana 
silvestre). 

El otro sistema de realizar injertos es el que 
se lleva a cabo mediante yemas. 

En Moreda (A) los frutales adultos se injertan 
con el sistema de yema. Así, por t>jemplo en el 
caso de un almendro, se toma un brote pe­
queño de yema de un almendro de buena cali­
dad , por ejemplo de la clase de largueta, y se 
injerta en otro almendro de peor calidad que 
dé almendrucos comunes (El almendruco de 
larguetaes grande y alargado con la forma típica 
de almendra mientras que el almendruco 
común es pequeño y redondillo) . En un brote 
nuevo del almendro común se abre con una na­
vaj a una raja y dos cortes, se despega la piel 
como si fuera un libro y y se introduce la yema 
del de largueta, luego se ala con rafia y ya está 
injertado. Esta labor se hace a últimos de agosto 
o a primeros de septiembre, cuando la savia 
está en su punto ideal. 

Con los perales y otros árboles frutales se 
puede practicar la misma forma de injertar si 
bien se considera bueno introducir la yema con 
un poco de madera. 

En Cárcar (N) en el mes de marzo daba inicio 
el injerto de los árboles. Antes se hacía una in­
cisión en forma de T en la corteza del árbol y 
se introducía la yema que se ataba con rafia. 

En alguna población se llevaban a cabo 
ambos sistemas. 

En Viana (N) hay dos maneras de injertar, a 
púa y a yema. El injerto a púa se realiza en pri­
mavera, en los meses de marzo y abril. Se corta 
un brote del año, la púa, de la clase del fruto 
que se quiere injertar y se mete en un corte in­
clinado realizado a bisel, con una navaja bien 
afilada, en el tronco del árbol que hace de pa­
trón. Una vez realizada esta operación se forra 
y ata bien con rafia, fibra vege tal. El injerto a 
yema se llevaba a cabo en verano, agosto, en es te 
caso se abrían unas aberturas en el patrón ho­
rizontales y verticales y en ellas se introducía la 
yema, que asimismo se ataba con rafia. 

La regla de oro de los injertos es: "De pipa a 
pipa, de hueso a hueso", es decir que solamente 

se podían injertar frutas afines. Siempre pro­
curaban que el árbol que hacía de patrón fuera 
muy fuerte y sano. Por ejemplo un ciruelo ara­
ñonal silvestre servía de patrón para i1~jertarle 
m elocotón, albaricoque o almendro. En el pa­
trón de guindas garrafales injertaban cerezas y 
en el de almendro amargo almendras dulces. 
En el patrón de membrillo podían injertar 
peras y manzanas. Siempre había la posibilidad 
de injertar en el mismo árbol manzanas o cere­
zas de más de una variedad. 

Otra forma de injertar constatada en tiempos 
pasados en el Valle de Carranza (B) consistía en 
trasladar al portainjerto no una púa sino una 
simple yema o botón. A diferencia de Ja técnica 
descrita antes, esta se llevaba a cabo en el 
otoño, en el mes de octubre. En el á rbol que 
actuaba de portainjerto se practicaban dos cor­
tes perpendiculares entre sí de tal modo que 
después se pudiese levantar la piel en los cuatro 
vértices. Antes se había extraído la yema de la 
variedad que se quería injertar acompañada de 
un trocito de piel con forma alargada. Este se 
insertaba en la zona donde se había levantado 
la corteza y después se volvían a colocar sobre 
ella los cuatro vértices de piel de modo que la 
abrazasen. A continuación se cubría bien la 
zona injertada dejando al aire solo el botón. 
Cuando este prendía y comenzaba a crecer se 
cortaba el padre por una zona super ior al injerto 
pero próximo a él. 

En Telleriarte (G) se han constatado tres for­
mas de realizar los injertos: utilizando esqueje, 
txotxetik, por contacto con la piel, azaletih, y de 
yema, begiJw txertua. 

El más practicado tradicionalmente es el de 
esqueje. Se deben unir las pieles del esqueje y 
del árbol al que se injerta. Esta operación hay 
que llevarla a cabo con la subida de la savia y la 
planta que se quie re injertar tiene que tener 
aproximadamente un metro de altura. Se prac­
tica con una sierra una hendidura, printzatua, 
de unos dos centímetros en cuüa y allí se intro­
ducen dos esquejes con tres yemas cada uno a 
cada lado de la piel. Después tanto e l corle, 
epaia, como la piel suelta, azaleko zartatua, se 
deben tapar con musgo, goroldioakin, o estiér­
col, simaurrakin, y s~jetarlos con un trapo. Hoy 
día se utilizan resinas, erretxiñak. 

El i~jerto por piel se parece al anterior y solo 
se practica en plantas gruesas, de al menos 18 
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centímetros de diámetro. En este caso sin hendi­
dura, sacando la piel de la madera hacia afuera e 
in troduciendo los esquejes en el límite de la piel 
y la madera. Se pueden introducir de dos a cua­
tro, sujetándolos del mismo modo. También en 
esta ocasión cuando comienza a subir la savia. 

Para el inje rto de yema, la savia tiene que 
estar viscosa, en época de mies, uzlciil aldera. Al 
árbol bravío, txertaka, (lo más indicado es dis­
poner de un brote, kirrma, de dos años) se le 
hace con una navaja dos cortes en forma de 
cruz en la piel y las cuatro h~jas de la misma se 
levantan para introducir ahí la yema. Tiene que 
ser yema de primavera con un trozo de piel. 
Después se ata con un trapo. Una vez que la 
yema comience a crecer, se puede cortar la 
rama a diez centímetros sobre dicha yema y si 
no se espera al invierno siguiente. 

Dicen en esta población que la mayoría de los 
árboles frutales se pueden injertar, txertcitu: 
manzanos, ciruelos, cerezos, perales, nísperos, 
castaños, etc. Al espino albar le va bien el in­
jerto de níspero y pera; la pera también en el 
membrillo y el melocotón en el ciruelo. Consi­
deran que no conviene injertar los árboles que 
tienen kaña, es decir, médula. 

En Améscoa (N) solo se empleaba el i~jerto 
de coronilla, que consiste en introducir una o 
dos púas de un árbol de buena calidad entre la 
corteza y la albura del tronco patrón. 

Se asegura que da buen resultado injertar 
manzano de calidad fina en tronco de sagarmin 
o manzano silvestre. El peral se obtiene injer­
tándolo en tronco de membrillo, que se multi­
plica fácilmente por medio de estacas. La fruta 
que llaman mizpola, níspero, producida por el 
arbusto denominado mizpolo, se obtiene injer­
tando púas de mizjwlo en tronco de espino. 

Se ha const;itado en alguna localidad más una 
técnica diferente que se realizaba en el hueso. 

Los agricultores de Sartaguda (N) son espe­
cialistas en todo tipo de injertos en árboles fru­
tales. Todos los árboles de la misma familia se 
pueden injertar. Antiguamente se llevaban a 
cabo por medio del portainjertos en los huesos 
y ahora mediante cuñas que posibilitan hacerlo 
en árboles adultos. 

En Muez y Ugar (N) antaño no se realizaban 
injertos, pero posteriormente se comenzaron a 
practicar tanto en el árbol como en el hueso 
con el parteir~jertos (especie de cuña). 

También se ha constatado la práctica de injer­
tar árboles frutales en las siguientes poblacio­
nes: 

En Pipaún (A) se injertan generalmente man­
zanos, ciruelos y perales. Si un manzano da fru­
tos pequeños y de poco sabor, se injerta con 
otro que los produzca mayores y más dulces. 
Con el peral se hace lo mismo, también con el 
ciruelo, si bien en este caso se puede cambiar 
el color de las ciruelas, de blancas a negras y vi­
ceversa. 

En Argandoña (A) los agricultores más habi­
lidosos realizan injertos, pero esta práctica se 
está reduciendo a las personas de más edad que 
generalmente han heredado esta técnica de sus 
antepasados. 

En Elorrio (B) el injerto se ha practicado 
sobre todo en manzanos, ciruelos, perales y ce­
rezos. 

Sin embargo, en Berganzo (A) el injertar ár­
boles frutales no era una práctica usual, más 
bien se trasplantaban de unas zonas a otras con 
diferente tipo de suelo, tierra, etc. , labor que se 
hacía por san José. 

En San Martín de Unx (N) no había costum­
bre de irtjertar e~tos árboles, pues la Diputación 
los vendía ya ir~jertados, como sucede con los 
almendros. 

CUIDADOS 

Los cuidados de los árboles consisten en la 
poda de los mismos, la limpieza de la tierra en 
la que crecen, su abonado, diferentes tipos de 
laboreo y, sobre todo en tiempos recientes, los 
tra tamientos fitosanitarios. 

En Moreda (A) en líneas generales los pocos 
frutales de cada variedad que hay en los campos 
y huertas se podan todos los años. La verdadera 
poda se les hace en invierno, en verano se les 
quitan las ramas secas ya que en invierno este 
hecho pasa inadvertido al carecer de hojas. El 
criterio de la poda que se sigue con los árboles 
frutales es sencillo: cortar las ramas viejas y 
dejar las jóvenes de modo que la recolección de 
los frutos se pueda realizar cómodamente. Las 
higueras por regla general no necesitan po­
darse. 

En esta localidad alavesa la poda del alrnen­
dro se practica igualmente duranle el invierno. 
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Fig ~11. Cavando almendros. Moreda (A) , 1984. 

Algunos la realizan pronto, según se te rmina la 
recolección del almendruco en otoño, concre­
tamente en el mes de noviembre antes de que 
se caiga la hoja con el fin de ver mejor cuáles 
son las ramas que están secas y cuáles las que se 
mantienen verdes. El criterio que se sigue a la 
hora de podar almendros es el mismo que se 
emplea para cualquier otro tipo de árbol: se en­
treclaran, se quitan las ramas que medran verti­
cales, se cortan los chupones que "se llevan la 
fuerza" y se sierran las secas, amari llas y enfer­
mas. Se abre el almendro y no se le deja crecer 
en altura, se prefiere que medre a lo ancho. 

También se les da una mano con el cultivador 
del tractor, primero de alto en bajo y después 
se cruza. Tiempo después, cuando la tierra se 
ha oreado, se les da una mano con el rotavátor. 
La zona de debajo de los almendros, más pró­
xima al tronco del árbol, se cava a mano ya que 

el cultivador no llega a remover la tierra hasta 
ese lugar. Hoy en día algunos matan la h ierba 
empleando herbicidas. 

Antaño se abonaban con cierno cuando en las 
casas había animales. Hoy se emplean abonos 
minerales. Se considera que cualquier tipo de 
abono que se tenga en casa es vál ido, ya sea 
para el cereal o para e l vii"1edo. Hasta los años 
1960 se esparcía a mano, se llevaba el abono en 
una capacilla y se echaba a puñados, luego se 
tapaba con el cultivador del tractor. Hoy en día 
se recurre a la abonadora del tractor. 

Los nogales se tratan de pequeños contra la 
gardama. Se les echa sulfato de cobre contra el 
mildeo e insecticidas contra la gardama. A los al­
mendros les ataca el pulgón verde, también co­
nocido como aboyadero, durante el mes de mayo 
si llueve y hace frío. Cría en las hojas y hace que 
se retuerzan. Ocurre cuando el almendruco 
está pequeño. Se tratan los árboles con sulfato 
de cobre y con insecticidas que combatan el 
pulgón verde. 

Los nogales no se suelen podar, algunos lo 
más que hacen es eliminar algunas ramas altas 
que son difíciles de alcanzar en la recolección, 
aunque esto tampoco importa mucho porque 
las nueces acaban cayendo con el viento. Tam­
bién se les cortan las muy bajas que impiden el 
paso de la maquinaria o que estorban. Los no­
gales se cavan a mano y a veces, al estar junto a 
los ríos donde nace mucha maleza y matorrales, 
se limpian con una hoz. 

En Apodaka (A) las podas de los frutales se 
realizan por la mengua de enero o febrero. Los 
de pepita en la de noviembre o diciembre. 

En Valderejo (A) a los únicos fru tales que se 
les dedicaba algún cuidado era a los que esta­
ban situados en las huertas o herranes, a estos se 
les practicaban podas y en el caso de los man­
zanos y los ciruelos se les apl icaba cal en el 
tronco para protegerlos de las plagas. 

En Argandoña (A) apenas se dedica tiempo 
a su mantenimiento, lo habitual es reducir los 
cuidados a la poda de las ramas en invierno, 
cuando no tienen h~ja, y tratar alguna que otra 
enfermedad como el pulgón, el oidium o el mil­
deu. Actualmente si un frutal no da frutos se 
arranca y se planta otro nuevo en su lugar que 
se adquiere en el mercado. 

En Agurain (A) los árboles de las huertas son 
tratados con plaguicidas sobre todo durante los 
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meses de frío . Algunos agricultores pintan los 
troncos de los árboles con cal, aunque en la ac­
tualidad se les da un aceite especial en invierno 
y un insecticida, además de sulfato de cobre 
hasta que empiezan a echar la hoja; más tarde, 
en primavera, más o menos cuando brota la 
hoja, se les echa un insecticida para el pulgón 
o un fungicida. 

En Ribera Alta (A) no es habitual encontrar 
labradores expertos en frutales, a lo sumo reali­
zaban la poda en la menguante de febrero, 
pero no trataban los árboles en invierno con 
productos específicos. 

En Treviño y La Puebla de Arganzón (A) an­
taí1o apenas se cuidaban los frutales, hoy en día 
se podan, Íl~ertan y se tratan con productos quí­
micos. Cuando los árboles frutales tenían arañttela 
se ponían hojas de aper1a alrededor del tronco. 

En Apellániz (A) consideraban que los árbo­
les frutales no debían podarse, simplemente se 
limpiaban poco antes de la primavera de algu­
nas ramas inútiles. Para incrementar la cosecha 
se debían abonar, también en primavera, con 
basura de la cuadra, removiendo la tierra a su 
alrededor. Cuando la cosecha de fruta era muy 
abundante, cosa que ocurría pocas veces, para 
evitar el desgarro de las ramas por el mucho 
peso, se les colocaban horcones, palos con el ex­
tremo superior en forma de V en donde enca­
jaban las ramas. 

En Viana (N) antes cavaban los pasillos entre 
las filas de Jos frutales, ahora ya no, dejan crecer 
la hierba ya que de esta manera la tierra con­
serva mejor la humedad y cuando cae la fruta 
del árbol se golpea mucho menos que sobre la 
dura tierra. Muchos de los frutales hay que po­
darlos a partir de últimos de febrero. 

Antes no se trataban los frutales, pues tenían 
muy pocas enfermedades, alguno solamente les 
echaba una mezcla de lej ía y de agua. Ahora 
dicen que "cogen todas las enfermedades", 
sobre todo la abolladura, en que se retuercen las 
hojas y dentro se cría el pulgón. Otras veces les 
ataca el gusano o gardarna, que pone los huevos 
en la flor y luego el fruto queda asapado por el 
interior. Ahora si no se tratan varias veces los ár­
boles con veneno, por lo menos antes y después 
de salir la hoja, no se garantiza el buen fruto. 
Estos productos los adquieren en el comercio, 
el más apropiado para cada tipo d e árbol. Un 
enemigo de los frutos difícil de combatir son 

los pájaros, sobre todo algunas especies como 
los tordos. Es preciso poner redes en algunos 
árboles, como en los cerezos, o bien cintas y 
plásticos con latas metálicas o cristales para que 
hagan ruido y reluzcan. 

En lzurdiaga (N) ha habido gran variedad de 
árboles frutales y se les cuidaba aplicándoles cal 
mezclada con agua en el tronco para que no les 
atacasen los parásitos que perforan la madera. 

En San Martín de Unx (N) el almendro se 
poda en diciembre. Se deben combatir asi­
mismo las plagas que atacan los frutales, ya que 
son muy sensibles. Por ejemplo, el manzano es 
presa de la arañuela. Se desinfectan regular­
mente con el mismo antiséptico que se da a las 
viñas. 

En Cárcar (N) los árboles frutales se podaban 
durante el mes de enero y febrero , primero los 
de hueso y luego los de pepita. En abril se pro­
cedía a echar insecticidas para las orugas y el 
pulgón. Los almendros se abonaban en enero 
y febrero. 

En Valtierra (N) los mayores problemas eran 
las plagas de insectos, orugas, pulgones, etc., 
que se solían atajar con azufre hasta la apari­
ción de los insecticidas y sulfatos. Otro enemigo 
importante eran los pájaros, a los que trataban 
de ale:jar con espantap;ijaros, trampas, cepos de 
goma y a veces a escopeta. 

En Obanos (N) en las zonas de regadío los ár­
boles frutales se riegan por el sistema del "gota 
a gota", no por inmersión como en las huertas. 

En el Valle de Carranza (B) en cuanto a la 
poda de los manzanos los informantes cuentan 
que en tiempos pasados n o se llevaba a cabo, al 
menos como es conocida hoy en día en los ár­
boles que se comercializan. 

Aunque no se puede decir que ejecutasen 
una poda de formación, lo cierto es que prima­
ban una determinada forma en los manzanos 
encaminada a compaginar el cultivo de estos 
frutales con el aprovechamiento del pasto que 
crecía bajo ellos, bien mediante siega o pasto­
reo. 

Se procuraba tener árboles con un único 
tronco limpio de ramas hasta el metro y medio 
de altura aproximadamente. De aquí partían 
hacia arriba tres o cuatro ramas gruesas o qui­
rnales. De ellas nacían las secundarias en las que 
se formaba la fruta. Crecían hacia el exterior ya 
que la única labor de poda, que definen como 
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Fig. 212. Poda de manzanos. 
Men<lata (B), 2015. 

entresarnrlos, consisLía en eliminar las ramas que 
salían hacia el cenlro. También se cortaban las 
ramas bajas y las que como consecuencia de 
haber estado cargadas de manzanas quedaban 
domadas hacia el suelo. 

De este modo se permitía el tránsito cómodo 
entre manzanos, se p odía segar la h ierba sin 
obstáculos, se podían meter ovejas para que 
pastasen la hierba y el sol llegaba hasta el suelo 
permitiendo el crecimiento del pasto. Como in­
dica gráficamente un informante, "se intentaba 
que e l sol entrase por debajo y las manzanas 
creciesen arriba''. 

En tiempos pasados se preferían los árboles 
de formato grand e ya que rendían una produc­
ción mayor de manzanas y requerían unos tra­
bajos mínimos de mantenimiento, además 
ofrecían un mayor aguante a la acción del ga­
nado que pastaba entre ellos y eran más resis­
tentes a la acción de plagas y parásitos. 

Los informantes de más edad partidarios de 
eslos voluminosos manzanos consideran que las 
Lécnicas de poda que han conocido en Liempos 
recienles suponen un modo de castigo excesivo 
a los árboles, además de pensar que requieren 
una dedicación excesiva. 

Los cuidados de los ave llanos se reducían a 
cortar durante el periodo invernal los chupones 
que nacen en torno a la mata y los que crecen 
en algunas ramas adultas para de ese modo evi­
tar que en la campaña siguiente Je resten ali­
mento a la formación de las avellanas. 

En Gautegiz Arteaga (B) los manzanos se 
podan durante los meses de diciembre, enero y 
febrero. Hay que quitarles los chupones porque 
les restan savia ("z.epak kenrlu egin behar jakoz, txu­
poiak rlira eta"), también las ramas secas (" adar 
igerrak be bat). De igual modo se procede con los 
perales. El cerezo, heri:úe, se podaba después de 
recogidos los frutos. El naranjo en marzo y el li­
monero en agosto, con la particularidad de que 
da fruto a lo largo de todo el año. La higuera 
cuanto más se poda, da más frutos. 

Para podar los chupones se sirven de la poda­
dora, las ramas grandes las cortan con el se­
rrote, también se ayudan de las tijeras de podar. 

Hoy día hay que tratar toda la fruta porque si 
no se pudre rápidamente. Aún así hay personas 
que no recurren a pesticidas aún a riesgo de 
tener que comer la fruta rápidamente o rega­
larla, ya que así la consideran más sana. 

En Amorebieta-F.txano (B) se limpia algo la 
base del árbol para evitar que crezcan la hierba 
y las zarzas. Los manzanos y los perales se podan 
hacia febrero. Según una informante se podan 
los frutales cuyo fruto no tiene hueso, pero los 
que lo tienen, como el melocotón y la ci ruela, 
no; Lampoco e l nogal y el avellano. O tro infor­
mante detalla que el manzano tiene púas ma­
chos y hembras, arrak eta emiah. Las púas macho 
son más suaves al tacto y tienen una forma pro­
pia distinta de las púas hembra. Se conocen 
perfectamente cuando el árbol está sin hojas en 
invierno y son las que hay que podar. El man-
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zano y el peral hay que podarlos bastante, al 
igual que el cerezo, el ciruelo no mucho y el 
melocotón algo más que el ciruelo. Al avellano 
solo se le quitan las nuevas guías que crecen de 
su raíz. Se considera que cuanto menos se loca 
la higuera y el nogal es mejor. 

En Bedarona (B) los árboles frutales se poda­
ban y se podan en la luna menguante de fe­
brero para que no pierdan mucha savia. Para la 
poda tanto antes como hoy en día se utilizan ti­
j eras de podar. 

En Hondarribia (G) antiguamente se cuidaba 
el suelo situado bajo los frutales. Para un casero 
era un orgullo tener los mejores manzanales. 
Se quitaban las malas hierbas y se añadía el 
humus de hojas del río Bidasoa que era el 
mejor abono posible; también se añadía simau­
rra, estiércol. Se abonaba dos veces al año. 

Se podaban algunas ramas cuando caían 
hacia abajo para que no estorbaran al trabajar 
bajo los árboles y no estuvieran al alcance del 
ganado que solía pastar debajo. Incluso se solía 
sembrar maíz y alubia debajo <le los manzanos; 
recuerdan recoger alubias enredadas a las 
ramas de los árboles. 

En Elgoibar (G) antes a los manzanos se les tra­
taba bien, para ello era necesario labrar la tierra 
para luego abonarla. Esto se hacía sobre todo con 
el manzano considerado bueno, aquel cuya man­
zana iba destinada al consumo y crecía en un te­
rreno escogido. Además se le entresacaban un 
poco las ramas. Sin embargo el destinado a la 
producción de sidra solía plantarse en terrenos 

Fig. 213. Frutales encalados. 
Bolibar (B) , 2016. 

más pobres. Antaño las plagas eran de menor 
consideración puesto que había gran cantidad de 
manzanas y aunque algunas acabasen con gusano 
eran muchas las que se mantenían sanas debido 
a su abundancia. El manzano que daba raineta no 
se podaba, ya que entonces no daba frulo y solo 
se quedaba para madera. 

En Beasain (G) el enlrelenirniento anual que 
requiere un árbol frutal es la poda. Cuando los 
manzanos eran jóvenes se podaban anualmente 
en la creciente de los meses de invierno, al poco 
de las Navidades, antes de que empezara a mo­
verse la savia en el árbol, "arbolaren izardie moi­
tzen hasi baino lehen ". Para podar siempre se han 
conocido las tUeras de podar. El ciruelo tam­
bién se podaba en crecienle y el castaiío, el 
nogal y el cerezo en menguante. 

En Zerain (G) para que los frutales propor­
cionasen mejores frutos en invierno se les po­
daban, bakandu, parte de las ramas, luego se 
escardaba la tierra y se le añadía estiércol. En 
primavera se blanqueaba el tronco con cal. 

En Donoztiri (BN), a fin de que aumentase el 
rendimiento de los árboles frutales, era coslum­
bre abonarlos por primavera con basura, lur us­
tela, o con estiércol, ongarria. 

RECOLECCIÓN, CONSERVACIÓN Y APRO­
VECHAMIENTO DE LA FRUTA 

Para la recolección de la fruta es habitual 
subir por el tronco del árbol hasta llegar a las 
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ramas más altas y coger la fruta manualmente 
o bien ayudarse de escaleras. Se colocan los fru­
tos con esmero en cestos8 para que no se gol­
peen, luego se trasladan a casa, donde se 
extienden sobre paja o heno para consumirlas 
o venderlas a lo largo del año9. 

Los cestos fruteros utilizados en Viana (N) 
eran cilíndricos, construidos con mimbres sin 
pelar, alguna vez de caña, con asas en los extre­
mos y reborde reforzado, en otras ocasiones 
con una única asa hacia el interior de lado a 
lado. 

No es frecuente utilizar palos para agitar las 
ramas por considerar que se puede dañar el 
árbol. Solo se emplean en el caso de avellanos, 
nogales y almendros, palos llamados latas en 
Viana (N) . En algunos casos el palo sirve para 
bajar algunas ramas y recoger el fruto con más 
facilidad. También se sirven del recogeperas 
(Viana-N) para estos frutos o similares, especie 
de cono de chapa de hierro con bordes cortan­
tes provisto de un largo palo de madera para al­
canzar y recoger las frutas más altas. 

En el caso de los manzanos, estos responden 
a un fenómeno llamado vecería, según e l cual 
un año dan mucha fruta y al siguiente poca. El 
saber popular ayuda a determinar el año en 
que la recolección sea la apetecida: "Sanjoane­
tan sagarrai [sagartzeari] hiru ale ikusten bazaizkio, 
urte horretan nahiko sagar' (Si por san Juan al 
manzano se le ven tres "granos", en ese año habrá 
abundancia de manzanas). 

En Moreda (A) cuando las fru tas se encuen­
tran en las ramas altas de los árboles, caso de 
perales, manzanos o membrillares, se reco~en 
con unos instrumentos que son denominados 
latas. Consisten en un palo largo que en la 
p unla posee una h~jalata de metal en forma de 
embudo, ancha por arriba y estrecha por abajo 
donde se halla unida al palo. A su vez, el borde 
superior de la hojalata cuenta con entrantes y 
salientes en forma de sierra. Esta lata se intro­
duce en cada pieza de fruta y al tirar para arriba 
se le corta el rabillo de unión con el árbol, ca-

8 Los cestos y los aperos de recogida de fru 1a se describen en el 
cap íLL1lo de esta obra dedicado al mobiliario agrícola. 

9 La conservación y aprovechamiento de la frula, así como sus 
aplicaciones medicinales populares han sido ampliamente tratadas 
en sendos volúm en es de este Atlas Etnográfico de Vasr.onia: 
ETNIKER EUSKALERRIA, La ali11lenlación drnnéslica en Vasconia, 
op. cit. y Medicina papular en Vasconia. Bilbao: 2001. 

yendo la fruta al interior de la hojalata. Cuando 
se han cogido varias y llenado este embudo de 
lata se vacía su contenido en la cesta. 

En Abezia (A) los informantes señalan que la 
fruta debe recogerse del árbol cuando ya está 
madura, de esta forma tiene más sabor y dura 
más. No existen fürmulas especiales para con­
servarla. Lo normal es dejarla un poco amonto­
nada en el suelo del desván o de una habitación 
fresca. Otra posibi lidad es aprovecharla para 
elaborar dulces de membrillo y de manzana, 
mermeladas de manzana, ciruela, e tc . 

En Valderejo (A) cuando se recogían las ce­
rezas, en ocasiones, se desgajaban las ramas 
para comerlas al momento. Con las ciruelas se 
hacían pasas, bien poniéndolas a secar al sol o 
metiéndolas en el horno cuando se cocía el 
pan. Las nueces se consumían tal cual. Con los 
membrillos se fabricaba el dulce de membrillo. 
Los racimos de uvas se consumían directa­
mente de la parra o se dejaban secar para co­
merlos en invierno. Los nísperos se recogían 
del árbol cuando no estaban totalmente madu­
ros y se depositaban en las trojes, entre el trigo, 
para que terminasen de madurar. Las avellanas 
se guardaban para comerlas en invierno. 
Cuando se recolectaban la<; manzanas se depo­
sitaban en un habitáculo cuyo suelo se cubría 
previamente con paja; se consumían en fresco, 
asadas o cocidas. 

En Argandoña (A) los frutos de los árboles 
ubicados en huertas o cercanos a las casas e in­
cluso los de las parcelas mayores, se dedican 
prácticamente al consumo propio por lo que 
conforme se van recogiendo se van consu­
miendo. Sin embargo, todavía se suelen conser­
var en los desvanes o despensas manzanas, 
peras o membrillos, que aguantan un tiempo 
más y que se consumen día a día. Algunos de 
estos frutos (manzanas, peras, ciruelas, membri­
llos, etc.) se u tilizan para hacer todo tipo de 
conservas embotadas aunque esta práctica tam­
bién está decayendo. 

En Treviño y La Puebla de Arganzón (A) las 
nueces se recolectan en el mes de octubre. Se 
apalean los nogales para que caigan. La nuez 
de Treviño es muy apreciada en el mercado de 
Vitoria. Su madera igualmente, lo que hizo que 
desaparecie ran los nogales de mayores dimen­
siones. Es un árbol que no necesita excesivos 
cuidados. 
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Fig. 214. Nueces puestas a secar. Mene.lata (B), 2010. 

En Ribera Alta (A) las cerezas las cogían hacia 
junio o julio; las ciruelas en agosto y las manza­
nas hacia otoño. Estas últimas las conservaban 
durante buena parte del invierno extendidas 
sobre el suelo del sobrao. Las nueces las cogían 
por octubre o un poco antes y eran el postre 
propio de invierno. 

En Agurain (A) se recogen manzanas si bien 
las cantidades son pequeñas y se utilizan sola­
mente para consumo familiar. 

En Apellániz (A) casi toda la fruta se comía 
cruda. Con el membrillo se hacía dulce, que se 
conservaba durante mucho tiempo. Las cirue­
las, cociéndolas con abundante azúcar también 
proporcionaban un excelente dulce. Asimismo 
se obtenían pasas, poniendo las ciruelas al sol 
sobre una criba o metiéndolas en el horno del 
pan cuando se amasaba y este se hallaba sola­
mente templado. 

En Pipaón (A) la fruta se recogía a mano y 
con cuidado de no golpearla, para que luego se 
pudiera guardar el máximo tiempo posible sin 
que se pudriese, ya era muy limitado el número 
de árboles que tenía cada familia. Las ciruelas 

se empapelaban en rastras para su secado y así 
obtener pasas para la compota o manzanate de 
Navidad, y las uvas que se traían de Rioja, tam­
bién se colgaban en palos en el tablao, convir­
tiéndose también en pasas que gustaban mucho 
en el tiempo en que ya no había esta fruta. 

En Berganzo (A) mucha fruta se echaba 
como alimento para el ganado porcino debido 
a que la producción de los frutales era muy alta 
y de ese modo no se perdía. 

En Moreda (A) la fruta de los melocotoneros, 
manzanos, perales, membrillares, cerezos y 
otros similares, se recoge a mano una a una. En 
ello se pone el mayor esmero para que no se 
golpee, ya que si caen al suelo desde el árbol se 
estropean. Después se deposita con cuidado en 
cestas, canastos, cuévanos y demás recipientes 
apropiados para este fin. 

Los higos se consumen frescos, cuando ma­
duran por septiembre. Hay que cogerlos con 
cuidado por la zona del rabillo en un movi­
miento que consiste en tirar hacia arriba. 
Luego se depositan en cestas con el fondo de 
papel, hierbas e incluso de las mismas hojas de 
la higuera. En esta época si llueve un poco en­
seguida se hinchan y maduran. Algunas de estas 
higueras, algún año y no todos, suelen propor­
cionar brevas, que son grandes y pueden ser 
negras o blancas. Las brevas maduran antes que 
los higos ya que es el primer fruto anual de la 
higuera. 

Con los higos se hace dulce de higo añadién­
doles azúcar para su conservación y cociéndo­
los. Sin embargo, otros los prefieren secos, pero 
solo sirven para secar los higos obtenidos de la 
primera florada, ya que son muy ricos en azú­
car, los posteriores se pierden por falta de dul­
zura. Los higos se secan mejor a la sombra y con 
aire. Los sitios ideales son los balcones de las 
casas poniéndolos sobre trigueros, y los grane­
ros en que haya oscuridad pero donde corra el 
aire. 

Los primeros almendrucos se comienzan a re­
coger a mediados de septiembre, para las fiestas 
de san Mateo. Después se siguen recolectando 
durante todo el mes de octubre. Se sabe que 
están maduros porque se les abre la cáscara. 

Los almendrucos se recogen de varias formas. 
La más habitual , si son pequeños, es em­
pleando un cesto colgado al cuello . Se ordeñan 
con las manos, al igual que se hace con los oli-
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Fig. 215. Limpiando almendrucos. Moreda (A), 
2015. 

vos, de modo que vayan cayendo al interior del 
cesto. Otra forma muy corriente, sobre todo si 
los almendros son altos, consiste en poner en 
el suelo mantas o redes y apalear los árboles; 
luego se recogen en cestos y de estos se echan 
a los sacos. 

Aún hoy algunos labradores siguen limpiando 
o descocando el almendruco a mano. Uno por 
uno le van quitando la cáscara verde o seca que 
los envuelve y para los que están muy cerrados 
se emplea un cuchillo o los dientes. El que tiene 
muchos almendros limpia los almendrucos con 
máquina limpiadora. Estas máquinas se accio­
naban mediante el cardán o fuerza motora del 
tractor o enchufándolas a la corriente eléctrica. 
Los almendrucos envueltos con su pelleta se 
echan a la máquina por encima en una especie 
de tramoya; de esta van cayendo al interior, en 
donde un eje de goma dura va dando vueltas y 

separando al almendruco de la cáscara. La cás­
cara es expulsada al exterior por las aberturas 
que hay en el cuerpo central, a lo largo de todo 
su recorrido, y los almendrucos se vierten fuera 
al final. Aquí se pone un saco, un cesto o un 
cuévano para recogerlos. 

Una vez limpios los almendrucos, y también 
las nueces, se tienden para que se sequen y no 
se canuzcan a consecuencia de Ja humedad. Los 
sitios apropiados deben estar bien ventilados y 
secos. Cuando se secan, al mes o dos meses, se 
llevan a vender a un almacenista de la ciudad 
de Viana; los suelen cambiar por abono, ven­
den los almendrucos y compran abono. 

El precio del almendruco es más bajo en el 
mes de noviembre pero como contrapartida 
pesa más. Los que los venden en la primavera 
obtienen un precio mayor, pero al estar más 
secos pesan menos. Se Jlevan a vender en el 
cajón del tractor o en furgonetas. Se pesan en 
básculas manuales y se les descuenta la tara de 
los sacos vacíos. Aparte de llevarlos a vender a 
Viana, también llegan a la villa camiones a com­
prarlos. En caso de que los paguen mejor se 
juntan varios labradores en un lugar común del 
pueblo y los cargan al camión. También se pre­
paran almendras garrapiñadas. 

Los nogales no se suelen varear. El viento se 
e ncarga de tirar las nueces al suelo. Se recogen 
en cestos y se echan luego a sacos. Muchas veces 
al ir a recogerlas a mano es preciso llevar un 
palo o una hoz para hacer limpieza del suelo y 
descubrir la nuez de entre la hierba y maleza en 
que estuviera oculta. 

Las nueces se limpian a mano cuando están 
secas, ya que si se hace ele verdes producen unas 
manchas en las manos muy difíciles de limpiar. 
No se suelen vender, se dejan para el consumo 
de casa y se suelen comer con pan, queso, dulce 
o pasas. 

La madera del nogal es buena para hacer 
muebles y la de los almendros para quemar en 
las cocinas durante el invierno ya que propor­
ciona mucho calor. 

En el Valle de Roncal (Ustárroz, Isaba y Ur­
zainqui) (N ) las ciruelas y las cerezas se reco­
gían entre julio y primeros de agosto, las peras 
a finales de agosto, y a principios de septiembre 
las manzanas, las almendras y las avellanas. 

En Aoiz (N) la fruta se recolectaba a mano, 
utilizando escaleras o trepando por el tronco. 
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Fig . 216. Recogiendo m anzanas. Menclata (B), 2011. 

Se iba depositando en cestos o cestas de mim­
bre con asa y si había gran cantidad, se vertía 
en el carro. Desde aquí se llevaba a las bajeras 
de la casa familiar o al desván. Frutos como la 
nuez se recogían del suelo, vareando o no el 
árbol; y lo mismo la avellana, que se podía re­
coger golpeando las ramas con un palo mien­
tras se colocaba debajo una cesta de mimbre. 

En Améscoa (N) las nueces y las manzanas se 
recolectan a finales de septiembre o principios 
de octubre. Para recoger las nueces se apalea­
ban las ramas del árbol bien desde el suelo con 
unas varas largas que llamaban barandas o bien 
encaramados en las ramas desde donde golpea­
ban las puntas con unas perticas de avellano. A 
esta operación le decían "mochar los nogales". 

Las manzanas las recogían a mano a ratos per­
didos. Las ataban con hilos en racimos que col­
gaban en las vigas de los cuartos de dormir para 
su protección y conservación. 

En Viana (N) algunas frutas y verduras las 
venden todavía los particulares colocándolas 
públicamente en la calle, en cestos, junto a la 
entrada de la propia vivienda. Las ciruelas, 
sobre todo las claudias, se enrastrnban con un 
cordel envolviéndolas en papel y se secan al aire 
libre. Las guindas se mezclaban con anís y se 
aconsejaba su consumo para el dolor de tripas. 
Con los membrillos se elaboraba la carne o 
dulce de membrillo. Con las manzanas y otras 
frutas como las peras y otras ya secas como los 
orejones de melocotón y las ciruelas pasas, se ela­
boraba el manzanate de frutas cocidas típico de 
la Navidad. Con nueces se solía hacer un licor 
de nuez. En el caso de los higos, además de su 
consumo natural, directamente del árbol, los 
ponían al sol en cañizos o en cribas en el gra­
nero y una vez secos los aplastaban y les echa­
ban algo de harina. A veces se ponían en rastras 
mediante cuerdas. 

Las endrinas, arañones o patxaranes se utiliza­
ban tradicionalmente en Viana macerados en 
anís como remedio casero para molestias esto­
macales. Hacia m itad del siglo XX se comenzó 
a fabricar anís de arañón o patxaran en la des­
tilería Velasco Hermanos, con la marca Patxa­
ran La Navarra, p ara su comercialización . 
Pronto este licor comenzó a ser m uy consu­
mido y adquirió gran renombre. Posterior­
mente han salido al mercado muchas marcas 
en Navarra, La Rioj a y Zaragoza, principal­
mente. Debido a su gran consumo, ya que se 
bebe en toda España e incluso se exporta al ex­
trar~jero, la recogida local de los frutos silvestres 
llegó a ser insuficiente y fue n ecesario traer 
grandes cantidades de arañones de los países 
del este. Otra solución ha consistido en cultivar 
la planta autóctona y salvaje en fincas. Las plan­
taciones de patxaranes en Viana han tenido 
poco éxito debido a los hielos invernales; mejor 
resultado han tenido las fincas dedicadas a este 
fruto en Extremadura. 

En Cárcar (N) en la recogida de la fruta, 
cuando los árboles ocupaban parcelas enteras 
sobre todo en el regadío, a finales de los años 
1960 e inicios de los 1970, colaboraba toda la 
familia. La primera labor consistía en la des­
carga de las cajas, primero elaboradas con ma­
dera y después de plástico. Se transportaban 
con la ayuda de un tractor y el remolque hasta 
las parcelas y se distribuían por las rendes, colo-
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cando tres barcas alineadas bajo cada árbol. Las 
cajas se forraban en su interior con un papel de 
estraza grueso y áspero, labor de la que se ocu­
paban los nüios. 
M~jeres y niüos se ocupaban de recoger la 

fruta situada en las ramas bajas, siempre con 
mucho cuidado. Cada pieza recolectada debía 
hallarse en buenas condiciones y no daüada, es 
decir, agusanada, con marcas de granizo o que se 
caía al tiempo de recogerse; esta se separaba del 
resto. Para arrancar la fruta había que estirar el 
rabo hacia arriba, esta operación nunca se reali­
zaba con algún tipo de herramientas cortante. 

La fruta situada a mayor altura en el árbol era 
recogida por los hombres. Para ello bajaban las 
ramas o ellos se subían a una escalera. Los hom­
bres portaban unos pozales, recipientes de plás­
tico o de metal, con una cuerda y un gancho 
para poderlos colgar de las ramas. Cuando el 
pozal estaba lleno se lo entregaban a las mujeres 
o a los niilos, que eran los encargados de relle­
nar las barcas que habían quedado incompletas. 
Así rancle tras rancle. 

A media maüana, cuando los mosquiLos ya ha­
bían aparecido, se paraba para "echar el bocao", 
preparado siempre por las m~jeres. Al atarde­
cer los hombres cargaban el remolque barca por 
barca, uno conducía el tractor y dos se dedica­
ban a cargarlo. Mientras tanto las mujeres y los 
niilos se ocupaban de recoger la fruta caída en 
el suelo, que era la que luego se comía en casa. 

Prácticamente la totalidad de la fruta reco­
gida se llevaba a Pamplona. Solo una mínima 
parte se colocaba delante de la puerta de la casa 
con el cartel de "Se vende". Para pesarla utiliza­
ban una balanza de dos platos o una romanilla. 

En esta misma población navarra la recolec­
ción de los almendros se efectuaba colocando 
una gran sábana y vareando las ramas. 

En Obanos (N ) con los frutales se disponía 
de postre y de materia prima para hacer dulce 
de higo y de membrillo, además de ciruelas 
pasas y orejones (melocotón seco en tiras) con 
los que se preparaba la compota en Navidad. 
Con las almendras se preparaban saladillas (al­
mendras tostadas tras haberlas tenido a remojo 
con agua salada, y turrón royo. Las pocas pomas 
que había se cogían verdes y se enterraban 
entre el grano de cereal, en las bajeras de la 
casa, para que maduraran; se usaban en proce­
sos diarréicos. 

En San Martín de Unx (N) el membrillo, las 
pomas y las nueces se recogen en octubre; las 
almendras, las manzanas y las avellanas en sep­
tiembre; los melocotones a mediados de sep­
tiembre; las ciruelas entre agosto y septiembre; 
las diversas clases de peras desde san Juan, en 
junio, hasta noviembre; y las cerezas y las guin­
das a mediados de julio. Estas fechas mostraban 
oscilaciones dependiendo de las variedades cul­
tivadas. Aunque se producen manzanas, nunca 
se han destinado a otro fin que no sea el de pos­
tre de la comida - bien naturales o asadas- o a 
la preparación de dulce (mermelada) . 

En Valtierra (N) la fruta que estaba muy ma­
dura o picada era la que solían comer fresca; la 
otra la pelaban, cocían y embotaban con me­
dios rudimentarios hasta que aparecieron las fá­
bricas conserveras, en los ailos sesenta. 

En Bera (N) la manzana que, generalmente, 
se recogía de septiembre a octubre se transpor­
taba y m edía en un recipiente de madera que 
se llamaba konporta con el que se calculaban las 
cargas. Las manzanas para sidra eran las llama­
das dulces, gezak; las ácidas se usaban para co­
merlas asadas y había más variedades. Con la 
sidra se mezclaba una de calidad inferior lla­
mada ollo-kaka10

• 

En el Valle de Carranza (B) las manzanas ma­
duran a finales de septiembre y sobre todo en 
octubre. Ha solido haber variedades más tem­
pranas, por julio, en la época en que se trillaba. 

Las peras primeras eran las de san juan; tam­
bién las había que maduraban en agosto y otras 
en septiembre. Las más tardías eran las de los pe-
1a.les de invierno cuyo fruto se consumía por Na­
vidad. Estos árboles conservaban las peras en sus 
ramas después de haber perdido las hojas. Las 
peras que se almacenaban en casa tenían una du­
ración mucho menor que las manzanas, aún así 
los informantes cuentan que eran más duraderas 
que las procedentes de los árboles que en las úl­
timas décadas se han adquirido en comercios. 

La cereza era una fruta muy apreciada y ade­
más era la que "primero venía" pues algunas va­
riedades maduraban en los meses de mayo y 
junio. Corno se solía contar con distintas clases, 
iban alcanzando la sazón escalonadamente, lo 
que facilitaba su consumo además de prolon­
garlo. Las primeras cerezas eran las del mes de 

10 CARO BAROJA. "Un estudio de tecnología rural", cit., p. 224. 
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mayo, también las había de san Juan Uunio) y de 
Santiago (julio). Las últimas eran las monchinas, 
es decir, las que rendían los cerezos silvestres 
que no se injertaban. Algunos producían cere­
zas de sabor agradable y de un tamaño acepta­
ble. Las cerezas monchinas suelen tener un sabor 
un tanto desagradable que se denomina "ama­
dera'', son pequeñas, con poca carne y un güito 
desproporcionadamente grande en relación al 
tamaño del fruto. Había muchos grados de ca­
lidad de las mismas, de modo que las más apre­
ciadas eran las que tuviesen el menor gusto de 
madera. Aún así los informantes reconocen que 
el mismo puede resultar desagradable al prin­
cipio, pero en cuento se consumen unas cuan­
tas ya apenas se aprecia. 

Las brevas se maduran en agosto. Los higos 
más tarde, como muy pronto por san Miguel 
(29 de septiembre). Antaño era frecuente 
comer higos durante todo el mes de octubre. 
Para que la cosecha perdurase debía haber 
buen tiempo, soleado. Si llovía, muchos higos 
se abrían y al cabo de unos días se estropeaban. 
El principal enemigo de esta fruta es la helada, 
que destroza toda la cosecha. Por e llo, en oto­
ños excepcionalmente benignos se podían se­
guir comiendo higos en noviembre y a veces 
hasta en diciembre. Antes se decía que sí llovía 
el día de san Pedro (29 de junio) ese año se es­
tropearían los higos. 

La cosecha de avellanas se recoge en agosto y 
en septiembre. Las avellanas, dependiendo de 

Fig. 217. Recolección de man­
zanas. Markina-Xemein (B), 
1992. 

sus razas, maduran escalonadamente. Se sabe 
cuál es el momento preciso cuando al presionar 
con el pulgar sobre la avellana se desprende fá­
cilmente de las brácteas que la alojan. Cuando 
eso ocurre se dice que "están loras". Los avella­
nos monchinos suelen ser los últimos en madurar 
y por lo regular sus frutos se recogen del suelo. 

El membrillo es un árbol que produce abun­
dantes frutos y la única forma de consumirlos 
es transformándolos en el dulce denominado 
igualmente membrillo. Se guardaba en reci­
pientes que no garantizaban su conservación a 
largo plazo, pero como la cantidad elaborada 
solía ser escasa se consumía más bien pronto. 
El dulce de membrillo era muy apreciado por 
lo que también se adquiría en el mercado. Mez­
clado con queso constituía el postre de algunos 
días festivos y la merienda en "el tiempo de los 
trabajos", en verano. 

El níspero es más conocido por el refrán que 
habla de su sabor desagradable que por haber 
sido cultivado y su fruto consumido con alguna 
frecuencia. 

El que mísperos/bísperos come 
espárragos chupa 
y besa a una vieja 
ni come, ni chupa, ni besa. 

En Bedarona (B) las manzanas se consumían 
directamente o se hacía sidra con ellas. Para re­
cogerlas se cimbreaba füertemente el árbol y las 
que no caían se echaban con una vara, kakua. 
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Después se cargaban en cestos. Las manzanas 
para comer a diario se dejaban extendidas en 
el camarote. 

Las castañas se recogían con erizo utilizando 
para ello unas pinzas, lakaska. Se llenaban los 
cestos, sardikoak, y se echaban al carro con el 
que se transportaban hasta una cárcava de pie­
dra de unos 80 cm de altura que se tenía pre­
parada cerca de casa. En invierno se iban 
cogiendo a medida que se necesitaban; para 
ello se golpeaban con la cabeza de l rastrillo y se 
les quitaba el erizo, oskola. El grano se llevaba a 
casa en cestos, gaztain-otzarak. Los castaños te­
nían dueño pero si las castaüas caían al suelo, 
cualquiera podía recogerlas, eran de todos. 

En Gernikaldca (B) la fruta, además de para 
auLoabastecimicnto de la casa, en la época de 
la recolección se llevaba al mercado para la 
ven ta: manzanas, p eras, higos, melocotones ... 
También era frecuente hacer mermeladas case­
ras de ciruela, melocotón, manzana, higos ... 
que se ponían en recipientes adecuados prote­
gidos con papeles especiales y algún producto 
adquirido en la droguería. 

Había manzanas que duraban casi todo el 
año, conservándolas en el camarote bien exten­
didas sobre la paja, galtzue. Así ocurría por ejem­
plo con las kanak, hoskantoiek y altzondoak. Se 
recogían en octubre. Con las manzanas en mu­
chos caseríos se elaboraba sidra para consumo 
doméstico. También se producía txakoli. 

Las castañas se recogían por la festividad de 
san Miguel (29 de septiembre) con erizo, lo­
Jwtza, y delante de la casa se hacía con ellas un 
montón, montorra, sin otra protección que cu­
brirlas con azpigarria (hierba con la que se hacía 
la cama del ganado) o helecho. Aguantaban 
hasta bien entrado el invierno, en primavera co­
menzaban a dar brotes y ya no servían. Se co­
mían asadas y cocidas. Para cocinarlas hay que 
quitarles el erizo y pelarlas para que no peguen 
tiros al asarlas, en tiempos pasados en el tam­
boril, tanboliñe:, para cocerlas basta con darles 
un corte. 

En GautegizArteaga (B) del nogal se recogen 
las nueces que van cayendo y las demás se va­
rean con un palo largo, kakoa. 

En Ahadiño (B) entre las frutas son las cere­
zas las primeras que maduran, en junio. Lo 
mejor suele ser comerlas directamente del 
árbol, pero cuando había muchas se recogían 

para vender. En este caso se ataba un delantal a 
la cintura y se cortaban con rabo, aille, para que 
duraran más. Se vendían en el mercado de los 
sábados o a los restaurantes de Durango. 

Las ciruelas maduran enjulio. Al igual que las 
cerezas, no aguantan más de ocho días por lo 
que no se pueden guardar. Hay que consumir­
las o venderlas nada más recogerlas. En ocasio­
nes se hace mermelada con ellas. 

Las peras maduran entre agosto y septiembre. 
Se recogen del árbol y se retiran al camarote, 
pero no duran mucho. Hay que consumirlas o 
venderlas lo antes posible. Cuando empiezan a 
pudrirse las comen las vacas. 

En épocas pasadas la cosecha de manzanas 
solía ser muy abundante, pero ha empeorado 
mucho. Actualmente si no se cuidan mucho y 
se utilizan varios tratamientos no se recogen 
casi manzanas. Se subían al árbol y las deposi­
taban en el delantal con mucho cuidado de no 
golpearlas, mallestu barik. Cuando se llenaba el 
delantal, se bajaba y se depositaban en un cesto, 
zaran. Cuando los cestos se llenaban se exten­
dían en la campa sobre una manta y se separa­
ban las sanas, zintsuak, de las que tenían gusano, 
hardunak. Se volvían a cargar en los cestos y se 
ponían en el carro para llevarlas a casa. Una vez 
allí, las que tenían gusano se dejaban para con­
sumirlas o venderlas lo antes posible. Las sanas 
se extendían en el camarote o el pajar sobre 
paja o heno para consumirlas o venderlas a lo 
largo del año. Se dejaban clasificadas por varie­
dades. De vez en cuando se les hacía una visita 
para separar las podridas, que se daban a las 
vacas. Las de los tipos urtebetiek y erreinetak 
aguantaban bien hasta abril. 

Las nueces, intxaurrek, empiezan a madurar a 
finales de septiembre. Lo normal es que se des­
prendan de la envoltura que las cubre y caigan 
del árbol. En esta época viene bien una tor­
menta que sacuda los árboles. Se recogen del 
suelo y se extienden a secar en el camarote. 
Una vez secas se apilan y se guardan en sacos. 
Es un fruto que aguanta bien un año e incluso 
dos. Se consumen principalmente entre comi­
das o para merendar acompañadas de pan y 
vino; también se reservan para la intxaur-saltsa 
de Navidad. 

Las avellanas, hurrak, maduran en septiembre 
y se recogen del suelo o se zarandea el árbol 
para que caigan. Así como las nueces, las ave-
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llanas también se extienden en el camar ote 
para que se sequen y luego se guardan en sacos. 
Se suelen consumir entre comidas. 

Las castañas maduran en octubre. Para echar­
las del árbol se utilizaban unas varas largas, ka­
kuek. Con unas pinzas de madera llamadas 
batzakia se cargaban en cestos y se echaban en 
el carro. Se llevaban a casa y se apilaban contra 
la fachada envueltas en helechos. Para conser­
varse en condiciones habían de estar húmedas 
y por ello se dejaban a la intemperie. Los envol­
torios espinosos se iban pudriendo, pero los 
frutos aguantaban bien por lo menos hasta Na­
vidad, quizás más. Unos tres o cuatro días antes 
de consumirlas se llevaban dentro de la casa 
para que se secasen. Aquí no resistían más de 
quince días, se endurecían, txikoldu. Se consu­
mían asadas o cocidas. 

Los nísperos, mizpilak, se recogían en noviem­
bre y se guardaban en un lugar seco, por ejem­
plo un cajón con heno. Se comían según 
maduraban. 

En Elgoibar (G) normalmente a partir de 
Todos los Santos, en los primeros días del mes 
de noviembre, se recogía la castaña, gaztaina, 
con su envoltura de pinchos, lakatza, y en sacos 
se llevaba al caserío. Las castañas permanecían 
con su envoltura en el camarote, ganbara, (al­
gunos para su mejor conservación echaban por 
encima unos puñados de sal) y según se fueran 
necesitando se les iba quitando la envoltura. Se 
conoció llevar carros de castañas al caserío, 
pero desde mediados del siglo XX bajó consi­
derablemente su recolección hasta el momento 
actual en que es casi testimonial. 

La manzana se comenzaba a recoger por san 
Juan y hasta entrado el invierno con la raineta, 
aunque la denominada peruerriela se recolectaba 
incluso en los primeros días del mes de enero. 

En Berastegi (G) las manzanas las solía reco­
ger la mujer del caserío. Algunas quedaban en 
la misma cocina para el consumo inmediato y 
las más se llevaban al desván, ganbara, donde las 
extendían en el suelo y desde allí se iban to­
mando bien para la venta en el mercado o para 
el consumo familiar. Respecto a las nueces, in­
txaurrak, y las castañas, gaztañak, se procedía a 
su recolección con la ayuda de los chavales y 
después en cestas, otarrah, se iban transpor­
tando al desván donde se dejaban secar y repo­
sar una vez extendidas en el suelo . 

En Sara (L) se daba comienzo a la recolec­
ción de la castaña por san Miguel (~9 de sep­
tiembre) o antes. Vareaban, erautsi, los castaños 
con un palo largo llamado haga al que se hacía 
cimbrear. Una vez caídas las recogían en cestas 
con su erizo sirviéndose de unas pinzas de ma­
dera de nombre martxola. 

El erizo del castaño se denomina karloa; las 
púas de mismo, ileak, puntak; el grano, pikorra, 
hihia; el grano agusanado, maskorra; el grano 
arrugado por defecto de desarrollo, zizpela; la 
castaña pilonga, gaztain ximurra; la corteza del 
grano, azala; y la película que envuelve la carne, 
atorra. 

Una vez recogidas las castañas se llevaban a 
casa en carretadas, burkadak, y se apilaban con­
tra la fachada o en la tejavana envueltas en he­
lechos. Para que se mantuviesen en condiciones 
debían estar húmedas y por ello se dejaban a la 
intemperie. Así las cortezas se iban pudriendo, 
pero los frutos aguantaban bien por lo menos 
hasta Navidad. Unos tres o cuatro días antes de 
consumirlas se llevaban dentro para que se se­
casen . En el interior no aguantan más de 
quince días, pues se endurecían, txikoldu. Si se 
guardaban durante demasiado tiempo les sa­
lían brotes, ernemine emon. 

Las manzanas ácidas se comían en casa, solo 
las sobrantes se vendían. Este fruto se utilizaba 
para hacer confitura. 

Las cerezas se consumían en casa frescas o en 
confitura. Había quienes tenían más cantidad 
que la necesaria para el consumo doméstico y lle­
vaban al mercado algunos kilos. Otros apenas las 
aprovechaban porque los viandantes y los mucha­
chos se las comían antes que sus dueños las pu­
diesen recoger. No se consideraba que por 
apoderarse de algunas frutas que pendían de los 
árboles a la vera de un camino se irrogasen per­
juicios al duefi.o de ellas; porque era corriente 
decir que tales árboles se cargaban de fruta en la 
misma medida que los viajeros los fuesen despo­
jando: "bide-hegikoak beti du ekartzen", el del borde 
del camino siempre fructifica. 

Los albaricoques se utilizaban para hacer con­
serva. Lo mismo los ciruelos, adanak. También 
se hacían conservas de pera para consumo do­
méstico. 

En el caso de la nuez además de la miga de la 
nuez, antes era utilizada también su envoltura, 
eltzaur-koskarana, cuya tinta, que se obtenía co-
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ciéndola en agua, servía para teñir mu ebles de 
madera. 

En Sara, Barandiaran constató la existencia de 
un tipo de recipiente de piedra provisto de canal 
de desagüe de la misma naturaleza que recibía 
el nombre de xurrutaria (En Ataun-G lo llama­
ban txorroxka). Perteneció a un eltzaur-dolora o 
lagar donde en otro tiempo se fabricaba aceite 
de nueces. Se trataba de una piedra circular o ci­
líndrica, ahuecada en una de sus caras, con un 
saliente surcado por un canal en un lado. Su diá­
metro medía 45 cm, y el de la cavidad 35 cm; la 
profundidad del hueco apenas pasaba de 5 cm. 
En el centro de la cavidad existía un pequeño 
agujero en cuyo fondo se conservaba todavía el 
extremo del eje, ardatza, de hierro que tuviera 
antaño cuando todavía funcionaba. 

Mucho tiempo debe de hacer desde que ca­
yeron en desuso los lagares de aceite de nuez 
en la región de Sara. Los ancianos de la locali­
dad no los conocían cuando fue recogida esta 
información (década de 1940), ni habían oído 
hablar de ellos. Los tres o cuatro xurrutari exis­
tentes en Sara eran una incógnita para ellos. 

En Uhartehiri (BN) una parte de las frutas re­
cogidas se consumían en casa y la otra parte se 
vendía. En Liginaga (Z) con las fi:·utas se hacían 
confituras. 

En Zeberio11 y en Zeanuri (B) las ericeras, ki­
rikiñuusiak, eran los depósitos donde se alma­
cenaban en pleno monte las castañas una vez 
vareadas. 

Para su construcción se hacía un murete con 
piedras de forma circular de un metro de altura 
y unos tres metros de diámetro. También podía 
levantarse contra la misma ladera cerrando por 
su parte inferior una pared tosca de piedra o 
con estacas entrecruzándolas con varas flexi­
bles. Solía estar provista de una ahert.ura lateral 

11 Juan Manuel ETXEBARRIA. "Kirikiñusiek" in Etniker Bb.haia. 
Núm . 2 (1976) pp. 43-45. 

para extraer por ella las castañas. Estos depósi­
tos se llenaban de frutos con sus caparazones, 
kirikiñoak y se cubrían por encima con ramas y 
helechos. De allí se llevaban al caserío a lo largo 
del invierno. 

En el Valle de Carranza (B) se utilizaba un 
rastrillo similar por su forma a la rastrilla de re­
coger hierba, si bien tenía el peine más corto y 
más grueso y los pinos de mayores dimensiones 
y grosor. Se empleaba en las oriceras u ordineras 
para batir las castañas almacenadas y separarlas 
de su envoltura espinosa, el orizo u ordino. Este 
proceso se llamaba desorizar: Para ello se saca­
ban algunas castañas por un margen de la ori­
cera; se le daba vuelta a la herramienta y se 
golpeaban con la parte plana del peine. Los res­
tos de la envoltura, al ser más ligera, quedaban 
encima mientras que las castañas, por pesar 
más, quedaban debajo. Después se iba arrastri­
llando la masa batida; eso permitía retirar las en­
volturas y dejar las castañas sueltas. Después con 
el mismo rastrillo se cargaban en un cesto para 
voltearlas en la cama del carro de bueyes en que 
se llevaban a casa. 

En Ataun (G) para recoger el erizo, morkotsa, 
de la castaña se servían de una horquilla de ma­
dera llamada matxardea ( morkots-sardea, horqui­
lla para erizos de castaüa). En siglos pasados la 
castaüa constituyó el alimento ordinario du­
rante buena parte del aüo. La cosecha se con­
servaba durante meses depositada sobre arcilla 
y sin despojarla del erizo. Se removía con fre­
cuencia, echándole cascabillo de trigo, garin­
jaulkea, y permanecía fresca hasta el mes de 
mayo e incluso más tarde. Podía ser conservada 
durante más tiempo si la recolección se llevaba 
a cabo antes de que se le abriera el erizo. La en­
fermedad conocida como el mal de la tinta ter­
minó con la mayor parte de los castañares12

• 

12 ARIN, "La labranza y otras labores complementarias en 
AtaL111'', cit., pp. 75-76. 
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