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PRODUCCIÓN DE ACEITE, VINO, TXAKOLI Y SIDRA 

ACEITE, OLIOA 

RECOLECCIÓN DE LA OLIVA 

Época 

Para finales del mes de octubre comienzan a 
"pintar a negro" las primeras olivas1• A mitad 
del mes de noviero bre ya se pueden coger y ele­
gir aquellas que valen para consumo directo. 
Tanto en Moreda (A) como en Viana (N), si al­
guno deseaba aliñar o condimentar las aceitu­
nas llamadas caseras las cogía entonces (por 
san Martín, 11 de noviembre ), cuando estaban 
entre verdes y marrones, y tras darles varios 
cortes las introducían en orzas con agua fría, 

1 Cuando la aceiLlllHl ofrece un tono 1norado oscuro unifonne , 
sin ennegrecer atm, se en cuentra en el estado ideal para su rec.o­
gida. Es en es ta fase c.11ando contien e la mayor proporción d e 
acei te , sie11do a su vez más abundante la o leína (glicérido que 
aporta mayor finura al aceite). Al con tinuar madura ndo, cesa la 
formación de esta y aumenta la de estearina)' palmitina. Por ello, 
in iciar Ja recogida en el momento adecuado incidirá decisi\"<t­
mente en la calidad del aceite. Una de las causas de cierre progre­
sivo de los tntjales tradicion ales de este ámbi to ha sido, 
precisamente , e l de carecer ele maquinaria moderna y personal 
cualificado que permitan obtener aceites con las garantías exigidas 
por el mercado actual. 

sal, tomillo, ajo, linojo (hinojo) y cáscara de na­
ranja, teniéndolas durante algún tiempo hasta 
desverdiñarlas (quitarles el amargor que ahora 
se elimina en muy poco tiempo lavándolas con 
sosa) . En esta época los aires tiran mucha acei­
tuna. al suelo. Por ello se dice el refrán: "San 
Martín y san Millán a coger olivas van. San Mar­
tín lleva la cesta y san Millán el cost.al"2• 

El hielo arruga la oliva verde, las negras no 
tanto. Se llama rain en Moreda al agua helada 
que se pone por las mañanas en las ramas de 
los olivos. Si esto suced_e n o se pueden coger 
olivas hasta que no deshiela y desaparece el 
rain, pues las hojas se caerían y el árbol queda­
ría desnudo, además de pasar mucho frío y por 
tanto resultar muy penoso el trabajo del agri­
cultor. 

A mediados de diciembre, a partir del día 8, 
festividad <le la Inmaculada, después de todo 
un ai'io trabaj ando y cultivando el olivo con 
sumo mimo y esmero, comienza la recogida de 
la oliva en Moreda (A) , y termina a finales de 
enero, en casos de nieves incluso llega h asta 

2 Véase también: ETN I Kl-:R EUSKALERRIA, La alimentación do­
méstica en Vasconiu, op. d t., pp. 345-347. 
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mitad de febrero. Los olivos que presentan 
mucha oliva por estar muy cargados, maduran 
más tarde. Aunque en esto de las fechas influ­
yen condiciones locales. En Viana (N), antaño, 
la recolección tenía lugar a partir de finales de 
d iciembre o principios de enero, cuando el 
fruto estaba bien negro y maduro. El Trujal 
Cooperativo daba la orden de comienzo a 
veces incluso a primeros de enero o algo más 
tarde, por lo que se dejaba al fruto hasta fer­
mentar. Ahora se recogen antes, algunas clases, 
como la arbequina, hacia el Pilar, 12 de octu­
bre, pero depende siempre de cómo "haya ido 
el año". 

Forma 

En el ámbito de estudio no se recolectan las 
olivas por medio del sacudido-vareo de las 
ramas para hacer caer las aceitunas sobre lonas 
colocadas en el suelo, procedimiento propio de 
campos extensos, al no ser el caso en estas co­
marcas con olivares de menor entidad. El pro­
cedimiento de recogida Lradicional es mediante 
ordeño de las ramas pasando las manos con ra­
pidez y echando el fruto a unos cestos o canas­
tos que se llevan colgados del cuello. Los niños 
de antes cogían las olivas que se habían caído 
al suelo. Con el dedo o un palillo las sacaban 
de los agujerillos del suelo y las echaban dentro 
de una cesta (práctica que después se prohibió 
porque la mezcla de olivas afectaba negativa­
mente a la calidad del aceite). 

Cuando en los cestos hay recogidas bastantes 
olivas (esto se sabe por el peso) se vacían en 
sacos de tela o de yute. Se desacons~ja echarlas 
en sacos de plástico ya que se recalientan y re­
cuecen, llegándose a pudrir antes, además de 
no dejar escurrir el agua que desprenden3. 

Los sacos de olivas se transportaban a las casas 
en carros o en ganados aparejados con capazos 

' Hoy se aconseja el u·anspone a granel e n cajas, remolques u con­
tenedores rígidos. Nunca el L1anspo1te en sacos y much o menos si 
son de plástico, porque las aceitunas, como se ha dicho, se pudren 
demro. Los remolques y cajas de rransporte deben estar limpios, sin 
resws de abono, pesticidas etc., ya que cualquier sustancia de este 
tipo puede contaminar el aceite que es al fin un producto destinado 
a la alimentación humana. Y Ja aceituna debe ser entregada en el tru­
jal y molmrada el mismo día de Ja recolección, o como máximo eu 
un plazo de 48 huras, para evitar alrojamientos (por extensión alma­
cenamientos pe1j udiciales para la estabilidad de la oliva). 

y atados con sogas. Hoy se llevan a casa en 
mulas mecánicas y en tractores. 

El método de recolección a ordeño es el gene­
ralizado en el ámbito que estudiamos. El uso de 
peines dálmatas, rastrillos o garras ha caído en 
desuso. El sistema del vareo no es práctica ha­
bitual y se reserva para la recolección de las 
ramas altas. La implantación de sistemas de re­
colección mecanizada como el uso de vibrado­
res, ciclones aspiradores de oliva, etc., todavía 
no ha calado lo suficiente en los propietarios 
de )os olivares de esta región. 

Ultimamente en la recolección de la oliva de 
Moreda (A) se están utilizando redes que se ex­
tienden por el suelo, y el agricultor con un ras­
trillo de mano, arranca el fruto del árbol 
cayendo sobre la malla. Luego se retira la malla 
y se trasladan a cestos las olivas y de estos van a 
los sacos. Se transportaban a casa en remolques 
o en los cajones llamados sacapiedras de los trac­
tores. Una vez ya limpias y escurrida el agua se 
llevaban en sacos al trujal donde se pesaban en 
una báscula, para el control de lo entregado, y 
se almacenaban junto a las aportadas por otros 
vecinos para su molturación posterior. 

En los últimos años (2006-2011) la recolec­
ción de la oliva se ha ido mecanizando. Los oli­
vareros tienden redes y lonas sobre el suelo, por 
debajo de las ramas del olivo, y con un varea­
dor-vibrador a motor de uso manual sacuden y 
agitan las ramas de los olivos, haciendo caer las 
aceitunas sobre las redes, y cuando estas tienen 
suficientes olivas se recogen y se vacían en sacos 
de tela o a granel en cajones sacaúvas y rernol­
ques de tractores. 

La recolección es tarea fundamentalmente fa­
miliar, incluso en la aclualidad en que son 
pocos los agricultores que viven exclusivamente 
del campo, por lo que se puede considerar agri­
cullura a liempo parcial. "Lo hace la gente de 
casa: la mujer, los hijos, algún amigo que te 
echa una mano, un poco todos", señala un in­
formante de Torres del Río (N) 4. En función de 
los olivos que tenga una familia varía la produc­
ción, pero puede decirse que la producción 
media anual de una familia moredana oscila 
entre los 3000 y 4000 kilos de oliva. 

'MONESIV!A, "El aceite en Torres del Río" in Na.vana: tradicio­
ne.~ )' co.~lumhre.t;, d t. , 
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En Viana (N) pueden observarse varias pecu­
liaridades que distinguen la recolección de la 
oliva. 

La recogida de la oliva a ordeño a mano limpia, 
hacía que algunos, para gue no se les estropea­
ran los dedos, usaran dediles de cuero, que cu­
brían tres dedos de cada mano, comenzando por 
el pulgar, pero sin tapar los extremos. A veces, 
pues los olivos de antes eran bastante altos, era 
necesario subirse al árbol, y lo hacían llevando 
un cesto delantero colgado al cuello con dos 
cuerdas en aspas atadas a las asas. Otras veces se 
los colgaban a la espalda, tipo mochila. En Viana 
las olivas nunca se han cogido por el sistema de 
apalear el árbol y poniendo mantas en el suelo 
para recoger el fru,to como en otros lugares. 

El fruto se introducía en sacos de tela de una 
capacidad de alrededor de tres robos, o 66 ki­
logramos, y se transportaban a lomos de ani­
mal. Otras veces en sacos de doble capacidad 
que los anteriores llamarlos costales. Se transpor­
taban a pares a lomos de animal, provisto sola­
mente de una manta, y atados con cuerdas. 

Se procuraba coger las olivas por los propios 
de casa, incluso ayudaban muchas veces las mu­
jeres y, en ocasiones, unos vecinos a otros. Los 
mayores terratenientes contrataban diaria­
mente a los jornaleros en la plaza pública. Se 
decía que el mejor oficio era coger la oliva "por­
que no hay día, pues se hace pronto de noche'', 
con lo que resultaban muchas horas de trabajo 
y un jornal apetecible. Con un rastrillo limpia-

Fig. 241. Recolección de oliva 
a ordeiio. Moreda (A), 20! 5. 

ban bien el suelo alrededor del olivo, pues 
creían que las pequeñas ramas y hojas perjudi­
caban al árbol si se dejaban por el suelo. 

Una parte importante de olivas es recogida 
hoy por las cosechadoras que aspiran el fruto, 
lo limpian de hojas y ramas, y va directamente 
a un remolque. Se trata de la misma máquina 
que también sirve para vendimiar. 

LIMPIEZA DE LA OLIVA 

Una vez en casa se procede a limpiar las olivas 
de las oliveñas (lH~jas que han caído al canasto 
procedentes de la labor de ordeño del olivo) y 
de los ramilletes utilizando un curioso artilugio 
de madera llamado zaranda, también usado en 
amplias zonas de Navarra. A esta operación lla­
maban en Viana (N) "airear la oliva". Este apa­
rato es una especie de criba, de más de dos 
metros de larga, compuesta por tablilas en 
forma de raíles con aberturas entre unos y 
otros. Se coloca en posición inclinada apoyada 
por un extremo en el suelo y por el otro sujeta 
con unas tablas o calzos de madera, y sirve para 
separar unas y otras, una vez se han volcado a 
ella los cestos con el producto. Para este proce­
dimiento se necesitan dos personas, una que lo 
eche y otra apoyada de rodillas en el suelo que 
vaya retirando las oliverias y ramilletes que lo­
gren caer hasta ab~jo (en Viana tarrastrañas). 
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Fig. 242. Limpiando olivas con la zaranda. Moreda 
(A), 1982. 

Mas hoy, con el sistema de funcionamiento 
del nuevo trujal de aceite, inaugurado en la 
campaña del 2002, ya no se precisa limpiar la 
oliva en casa. Solamente se retiran los ramilletes 
mayores con la mano. Las zarandas ya son pieza 
de museo. 

U na vez limpias las olivas se tenían en las ba­
jeras de las propias casas. Después de tenerlas 
arropadas entre quince días y un mes, para que 
sudaran, se llevaban a los trujales particulares, 
en donde se verificaba la operación de trujalem; 
en los que el ruejo o muelas de moler eran mo­
vidos por caballerías. En Oteiza de la Solana 
(N ) el arropado se hacía mediante el cubri­
miento con mantas y ropas viejas favoreciendo 
de este modo el proceso de fermentación, de 
modo que en ocasiones la oliva llegaba a la mol­
turación iniciado ya el proceso de su descom­
posición. 

EIABORACIÓN DEL ACEITE DE OLIVA 

Lo habitual es que el aceite de oliva se dirija 
al consumo humano y para ello es preciso tru­
jalear o trujalar (Viana, Mendigorría-N) las oli­
vas extrayéndoles el aceite que contienen. 
También se h an empleado las hojas de olivo o 
el aceite en medicina popular para el oído, la 
piel, como hipotensor y laxante5• En tiempos 
pasados sirvió asimismo de combustible para 
lámparasli. 

A continuación describimos la fases del tra­
bajo que se realiza en el trujal cooperativo La 
Equidad de Moreda (A), que vino a reemplazar 
a cinco almazaras más antiguas que dejaron de 
funcionar7, y que nos servirá de guía paradeta­
llar el proceso de elaboración del aceite de 
oliva. 

Época 

A los pocos d ías de iniciada la recolección de 
la aceituna comienza su molienda. Para las vís­
pe ras de la Navidad ya ha comenzado. Suele 
durar aproximadamente un mes. En años de 
una gran cosecha de aceituna puede durar la 
molturación hasta finales del mes de febrero, 
aunque lo normal es que finalice en enero. El 
aceite se reparte entre los socios cooperativistas 
hacia el mes de marzo. 

Entrega y pesada de la oliva. Su almacenaje 

En esta época invernal la tarde de los sábados 
es el momento escogido para la entrega a la al­
mazara (trujal, trujalar e n algun os pueblos de 
Navarra) de la oliva que a través de toda la se­
mana se ha recolectado. En años de abundante 
cosecha la recogida de la oliva se hace varios 
días entre semana. Y con el actual sistema de 

' ETNIKER EUSKALERRIA, 1'vledicina popular en Vasconía, op . 
cil., pp. 209-211, 219, 221, 224-225, 251, 323y 121. 

6 ldem, Casa yfmnilia en Vasconia , op. cit ., pp. 535-537. 
7 El trujal lo funda ron 104 socios. El lema de esta cooperativa 

d e carnpo fue: "Unos por o tros y Dios por todos". Además de servir 
para su fin cumplía o tras funciones, como la compra de patatas de 
siembra y de superfosfa to de cal, sulfaLo de cobre y d e amoníarn 
p ara los Lratamiernos del olivo, que se vendían ernrc los vecin os 
de Moreda. También albergó en su edilicio u n molino d e cebada 
y otros cereales para alimento animal. En el ai1o 2000 los propie­
tarios de olivares eran 122. 
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molienda se Liende a recogerla a diario, des­
pués de la jornada de trab~jo en el campo. 

La plaza del tntjal se llena de mulas mecáni­
cas y tractores que hacen largas colas esperando 
que les llegue el turno para enlregar las olivas. 
Cuando llega este los sacos de olivas se deposi­
tan sobre una báscula para ser pesados. Des­
pués se vacían en los almacenes y se vuelven a 
pesar vacíos para saber cuál es su tara y descon­
tarla de la primera pesada de los sacos llenos de 
olivas. De acuerdo a los kilos de olivas qu e 
aporte cada vecino recibirá luego los litros de 
aceite que le correspondan. Esta cantidad cada 
año es diferen le dependiendo de la calidad de 
la oliva. Por regla general viene a repartirse a 
un 22 %, es decir, de cada 100 kilos de oliva se 
obtienen 24 litros de aceile. Como cifra orien­
tativa, los informantes señalan que 7'2 kilos de 
oliva dan una cántara de aceite, o sea 16 litros. 

Al mando de la báscula está un lrujak'To que 
canta las pesadas siendo anotadas por otro ope­
rario en un albarán de cuya copia hace un re­
cibo que es entregado al dueño de las olivas8. 

En las tareas de poner los sacos en la báscula y 

"Tradicionalme11te y con carácter general, el pago que recibía 
e l truja/ero por su trabajo se denominal.Ja maquila, consistem e en 
una pord ón riel acei te molido. Maquilar era el medir y cobrnr la 
maquila. Véase DRAE. 

·i Fig. 243. Rulos y solera de un 
trujal antiguo. Moreda (A). 

luego vaciarlos ayudan los vecinos que guardan 
turno con la finalidad de aligerar el trabajo. 

I .os sacos de olivas, después de pesados, se 
van vaciando en un algorín9 o cuarto que hay en 
el truj al y muy cercano a la tolva, que en Oteiza 
de la Solana (N) denominan troje'º· También se 
ech an olivas en el cuarto del huesillo en su pri­
mera mitad , sobre todo a principios de cam­
paña, luego no. Y si hay ese año muchas olivas 
que no tienen cabida en los lugares menciona­
dos se echan entonces en otro almacén del edi­
ficio del Lrlual. 

Las olivas se guardan siempre formando un 
gran montón. Para esto se pone una tabla en 
rampa por la que hay que subir con el saco de 
olivas al hombro y una vez arriba vaciarlo. 

F.I momento oportuno para iniciar Ja mo­
lienda, dicen en Otciza de la Solana (N), es 

'' Por lal entien de el DRAE cada nna de las divisiones abiertas 
por de lante y construidas sol.Jrc un plano incli nado, a lrededor del 
patio dt'I molino de aceite , para depositar separadamente la acei­
LUna d e cada cosechero hasra que se muela; o bien patio <lo11<le 
están estas d ivisiu11es, con las oportunas vertie ntes para recoger en 
un sumidero el alpechín que ma11a ele las accimnas. Alped1ín , 
según la misma fuen1e, es el líquido oscuro y fé lido que sale de las 
aceitum1s cuando están api ladas antes de la molienda, y cuando, 
al extraer el aceite, se las exprime con auxilio riel agua hirviendo. 

'º ~:xiste un completo estudio de este trujal. R. M. ARMENDÁ­
RIZ; M. R. MATEO. "El mua l San Francisco.Javier de Oteiza <le la 
Solana" in CEEN, XXX (1998) pp. 307-334. 
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cuando suda la aceituna almacenada en los tro­
j es11. 

Molienda 

Las partes de que se compone el trujal o pasos 
que hay que seguir en el proceso de moltura­
ción de la oliva para obtener el aceite son: la 
tolva, el sinfín, el molino, las batidoras, el arca, 
la prensa, el cuarto del huesillo, las tinas de 
aceite y los infiernillos. 

11 A veces conocimientos heredados de generaciones anteriores 
como este ele aguardar a que las aceitunas alterasen su color y tex­
tura para su molturación, o prácticas poco higiénicas como no 
lavar el pruduclo ames de su pre11sado, "' han demosLrndo con­
traproducentes dando como resultado aceites de color y fragancia 
po~o narnral<es, acirlez <excesiva o poten~ialmenr.e impu ros. Ya se 
advertían, no obstante, algunos de estos peligros. En el trujal San 
Francisco.Ja\'ie r de Oteiza de la Solana (N) se prohibía a los socios 
mezclar la aceituna ele las ramas con las caídas al suelo. Estas cir­
cunstancias, y otras de carácter económico, han motivado en Na­
varra el cierre de la mayoría de los trujales tradicionales (a 
excepción de algunos que se adaptaron, entre ellos los de O lite, 
San Martín de Unx, J .arraga, Mendavia, Torres de l Río y Ablirns) y 
el pase de la aceituna al u·ujal cooperativo Virgen de las Nieves de 
Arróniz (hoy Mendía), que se creó en 1992 con la asociación de 
22 antiguos tnuales de la Navarra Media, dotado con los mayores 
adelanr.os y el personal técnico preciso, Jo que reviene en un au­
mento de la cal idad del aceite. Actualmente, son más de 4000 los 
socios siendo el trujal más rep resentativo de esta Comu nidad 
Foral. Se cultivan 900 000 o livos en 2800 hectáreas y se producen 
1500 toneladas de ace ite de o liva virgen al año, lo que vie ne a ser 
las Vi partes del aceite que se elabora en Navarrn. El titulado Nues­
tra Se11ora del Rosario de Ablitas, por su parte, recoge la ace ituna 
de más de 500 agricultores de la local idad y del entorno {Corella, 
C intrué nigo )' Murchante) . Otras nuevas almazaras de Navarra de 
carácter cooperali"o son La Maja de Mendavia, el tn!ial Artajo de 
Fontellas, l .a Casa del Aceite de Cascante, Almazara del Ebro de 
Cintrué nigo y Hacienda Queiles de Monteagudo, acogidos a la de­
nominación de calidad AceiLe de Navarra. E11 la Rioja Alavesa, a 
fec ha de 2005. existen tnuales cooperativos en Moreda y Oyón. 
s ie nr!o municipal <el de l .anciego, y es int.eresant.e r!esrnr.ar la for­
mación de una Asociación para el Fomento, Promoción y Defensa 
del Olivo de Rioja Alavesa Santa Eulalia luego redenominada 
ADORA (siglas ele Asociación del Olivo de Rioja Alavesa), así com o 
la nueva uti lidad de algunos tn~ales (Yécora, Barriobusto) como 
111useos del aceiLe. En el pasado fue::ru11 frecue11 le::s las almazaras 
particulares (el movimiento cooperativo surge con fuerza en el pri­
mer re rr.io del siglo XX). lJn hnen ej<emplo es el de la dudar! r!e 
Viana (N) donde existieron hasta la década de 1930 los de Mon­
toya, Baro ja, Cadarso, .Juaquilongas, Annencláriz, Pancho, Jalón, 
Capuchinas, y los propios ele las iglesias parroquiales d e San Pedro 
y ele San ta María, a partir del sig lo X\11, motivados por la enu·ega 
del diezmo d e la oliva )'sus particulares propiedades, al menos 
hasta la desamortización ele los bienes eclesiásticos del siglo XIX. 
Vide: Rosa María ARMEN DÁRJ/.; Susana IRI< ;ARAY; Maria Rosa­
r io MATEO. "El inven tario de u·ujalcs de tecnología u·adicional de 
Navarra: metodología y resultados" in CEEN, XXXI (1999) pp. 
369-380. 

La tolva 

Se halla según se entra al tntjal. Cuando las 
olivas llevan almacenadas unos días y comien­
zan a recocerse (la gente dice pudrirse), es decir, 
a estar muy maduras es señal de que están listas 
para moler. Entonces se van echando con una 
pala dentro de la tolva las olivas más cercanas. 
Las que estén a mayor distancia se traen en ca­
rretillas y se vacían en la tolva cuya parte supe­
rior se encuentra a la altura del suelo. 

El sinfín 

Las olivas pasan a través de un agujero exis­
tente en el fondo de la tolva a un pequeño de­
pósito en donde un sinfín las va transportando 
desde la tolva a la plataforma del molino. El sin­
ñn que va metido dentro de un tubo está colo­
cado en rampa haciendo subir la oliva desde el 
fondo de la tolva hasta la muela del molino. En 
este recorrido pasa a través de una pared, ya 
que la tolva y el molino están ubicados en cuar­
tos distintos. 

El molino 

El etnógrafo alavés Gerardo López de Gue­
reñu anota la siguiente descripción de este mo­
lino de Moreda12: "El molino está montado 
sobre una plataforma de cemento en donde ha 
sido fabricado un círculo del mismo material 
dentro del cual está colocada una piedra13

, tam­
bién circular, que es la base sobre la que se ma­
chacan las aceitunas [la solera]. Entre estos dos 
elementos queda un canal en el que se irá de­
positando la pasta antes de pasar a la operación 
siguiente. Un eje central proporciona el movi­
miento de rotación a la parte móvil que corres­
ponde a la parte superior. A este eje están 
unidas tres barras perpendiculares al mismo, las 
cuales están unidas a su vez a un anillo exterior 
del que salen tres ejes que atraviesan, por su 
centro, los rulos (molones en San Martín de 
Unx-N). Esta unión es flotante lo que hace que 

12 G. LÓPEZ DE GUEREÑU IHOLDI. "La elalmración del 
aceite ele o liva en la Rioja Alavesa" in Ohitura. Núm. 3 (1985) pp. 
99-105. 

" Evidenteme11Le debía ser de constitución dura para resisti r el 
roce. La del tnual de Barriobusto {A) era ele granito. 
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el trabajo de machacado se haga por el paso de 
los rulos [sobre la solera], no por fuerza aña­
dida. Los rulos son de piedra, en forma de cono 
truncado, con el diámetro mayor en la parte ex­
terior [y mirándose al interior los vértices] , y 
que, por el movimiento de rotación sobre la 
piedra inferior, giran sobre su propio eje". 

Son fundamentales en ese punto que el sumi­
nistro de fruto al paso de los rulos sea constante 
y reemplace el que sale al que entra a la solera, 
y a la vez, y que el tiempo de molienda no sea 
tan dilatado que pueda producir pastas excesi­
vamente deshechas, lo que favorecería la for­
mación de lodos en los aceites. En ningún caso 
la cantidad de aceituna debe exceder de los 
20 kg por m 2 de solera. La velocidad conve­
niente en este tipo de molinos es de 15 vueltas 
por minuto para no desarrollar demasiado 
calor por frotamiento. 

Una vez trituradas las o livas enteras (carne y 
hueso) sobre la solera del molino, la pasta re­
sultante de este proceso cae al canal que existe 
en Lodo el perímetro del molino. Del canal la 
pasta desciende a través de una abertura y 
rampa a un depósito metálico, a continuación 
del cual entrarán en contacto con las batidoras. 

Las batidoras 

Se encuentran adosadas al conjunto del mo­
lino. Las batidoras son dos, la primera tiene la 
misión de amasar la pasta en frío procedente 
del depósito metálico a través de un sinfín, que 
la su be a dicha batidora. La segunda batidora 
tiene la finalidad de mezclar y amasar bien la 
pasta pero con ayuda d e agua caliente a una 
temperatura de hasta 40 grados, con el fin de 
facilitar el deslizamiento de material y que en 
el prensado posterior no revienten los capachos 
donde se introducirá la masa. 

El arca 

De la segunda batidora la pasta bien amasada 
cae al arca que es un depósito rectangular exis­
tente al lado de la segunda batidora y molino. 
Está construida de cemento, forrado en la parte 
interior de azulejos blancos para una m ayor 
limpieza. 

La prensa 

En Moreda se llama "armar el pie" a colocar 
espuertas o capachos con la masa de oliva en su 
interior sobre una vagoneta metálica con rue­
das que van encajadas en dos raíles para su pos­
terior traslado hasta la prensa. Dichas espuertas, 
de forma circular, se apilan sobre el eje vertical 
en forma de tubo metálico que lleva la vagoneta 
en su centro, y sobre ellas y bajo sus solapas se 
extiende con las manos la pasta molida proce­
dente del arca. La finalidad del eje es que las 
espuertas se mantengan rectas y no se desequi­
libren. 

El pie así armado de espuertas alcanza una al­
tura de hasta 2 m y está formado por unos 75 
capachos con unos 900 kilos de pasta de olivas 
en total. Los capachos, confeccionados con es­
parto, actúan como coladores a la hora del 
prensado separando el huesillo del aceite. Tam­
bién en el trujal de Torres del Río (N) se apilan 
para cada prensada u nos 70 capachos (el úl­
timo de ellos en forma d e tapadera), cada uno 
con 10-12 kg de carga, o sea unos 800 kg, y se 
hacen ocho p rensadas o pies al día para gue el 
aceite vaya colando "despacio y bien". Se consi­
deraba extraído el aceite cuando el barómetro 
de la prensa indicaba una presión d e 300 at­
mósferas, entonces la altura del pie de capach os 
quedaba reducida casi a la mitad y recuperaba 
20 cm al poco de liberar la fuerza. Desd e que 
se e mpezaba a llenar el primer capacho hasta 
la conclusión de la prensada transcurrían apro­
ximadamen Le dos horas. 

La prensa es hidráulica y funciona por pre­
sión inferior. La fuerza motriz tan to de e lla 
como del molino es de generación eléctrica. 

Nada más poner en funcionamiento Ja prensa, 
el aceite va saliendo por el exterior de los capa­
chos y se desliza hasta su base, de donde es re­
cogido por medio de unos conductos para ser 
llevado hasta las tinas. Cada pretada (prensada) , 
dicen en Viana (N ), debe durar entre una hora 
y media y dos horas. La primera prensada pro­
ducía la llamada "lágrima de aceite", la mejor, 
mientras que de la última prensada (del resi­
duo o huesillo) salía un aceite inferior llamado 
"de orujo". Este sistema de obtener e l aceite se 
realizaba "en frío", sin la intervención todavía 
del agua caliente (Viana-N). En esta localidad 
navarra los capachos u tilizados eran de esparto 
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procedente de Valencia, otras veces de .Jódar 
(Jaén) y de Murcia. En siglos pasados los traían 
de la cercana localidad de Sesma. En tiempos 
recientes los capachos Lradicionales de otros 
trujales han sido elaborados con hilo de nailon 
(Torres del Río, 0Leiza de la Solana-N). 

Terminada la prensada, se lava con agua ca­
lienle el pie con una manguera en forma circu­
lar, dotada de orificios, que se halla en la misma 
prensa. 

El cuarto del huesillo 

Una vez finalizado el proceso de prensado, la 
vagoneta con los capachos es transportada 
hasta una plataforma giratoria a través d e unos 
carriles. En ella se da al carro un giro de 90º 
para llevar los capachos, llenos de los restos del 
prensado, a los que se denomina huesillo, hasta 
un cuarto específico llamado así, "cuarto del 
huesillo". Este producto en la actualidad es ven­
dido a fábricas de aceite y grasas de Lérida. No 
obstante, el huesillo se empleaba antes como 
combustible de cocinas y braseros en sustitu­
ción de la leña, y como alim ento para los cer­
dos. 

Las tinas de aceite 

Detrás de la pared donde se halla la prensa se 
encuentra la habitación de las tinas. Son depó­
sitos de cemento forrados con azulejos blancos 
para mayor limpieza donde el aceite que sale 
de la pre nsa va a parar a través de unas tuberías 
sublerráneas para irse decantando poco a poco 
hasla liberarse el aceile virgen de Lodas las im­
purezas. En las Linas (en San Marlín de Unx-N 
llaman reposad.ores) el aceile se clarifica por de­
cantación. 

Hay cuatro tinas (en ocasiones como en el 
Tntjal de Viana pueden llegar a seis) . La pri­
mera se deja vacía y se va llenando por la parte 
inferior con el agua y heces que van pasando 
del fondo de la segunda tina. Cuando esta se 
llena, se sobra y el aceite virgen más clarificado 
de la supe rficie pasa a la tercera tina. La misma 
operación se repite cuando la tercera está llena 
que pasa al sobrarse el aceite a la cuarta. Ya de 
la cuarta tina el aceite se trasvasa con una mo­
tobomba a los depósitos de cemento de alma­
cenaje. 

Cuando en la primera tina por encima de las 
heces había algo de aceite, esta era recogida 
con el plato (instrumento de hojalata redondo 
con un asa o agarradero en la parte central) y 
se echaba a la segunda tina. 

En Oteiza de la Solana (N) era habitual escal­
dar el aceite cuando se encontraba en proceso 
de decantación (se añadían uno o dos cubos de 
agua hirviendo) para "quitar amargor'', y el en­
cargado del tmjal observaba el estado del aceite 
comprobando con la taza si los residuos habían 
sido eliminados1'1 • 

Los infiernillos 

Eran cuatro depósitos de hormigón subterrá­
neos donde se recogían las h eces del aceite (en 
Oteiza <le la Solana se las conoce como alpechín 
o tinaco) y el agua caliente que facilitó el pro­
ceso. Los residuos se quedaban en el fondo de 
los depósitos y el agua a través de una tubería 
marchaba al río T ,a Ren . Lo ordinario era que 
entonces se trasegara el aceite virgen a depósi­
tos metálicos por medio de bombas y a partir 
de ese momen to quedara listo para su distribu­
ción a los socios. 

En Oteiza clasifican los residuos de la mo­
lienda en "turbios y aceitones'', que son los de 
mayor importancia tras el orujo; suponen un 
2 % del aceite total y lo componen los aceites 
margarosos y sucios que se depositan en los 
contenedores de almacenaj e del aceite; de estos 
residuos, el 70 % es aceite utilizable. Llaman bo­
rras a los depósitos grasientos que deja el aceite 
en los pozuelos decantadores, y fondos cuando 
son fangosos. Al huesillo, obtenido tras el se­
gundo prensado denominan galleta y se alma­
cenaba en una habitación contigua a la sala de 
extracción y este puede ofrecer entre un 5 % y 
un 14 % de aceite, por lo que luego podrá 
usarse para otros fines como elaboración de 
jabón, aceite lubrican te o como simple y úlil 
combustible de la caldera del trujal (del m ismo 
modo se vendían para este fin los capachos en 
mal estado). El mismo fin se le daba en los do­
micilios d e los socios. En OLeiza llegó a e m­
plearse también como abono por su riqueza en 

14 Las i11formacio11cs de este tn~al han sido extraídas de AR­
MEND.ÁRIZ; il-fATEO, "El trujal San Francisco ja\'ier d e O Le iza de 
la So lana", <:it.. 
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nitrógeno y potasio. Los alpechines se desecha­
ban por los desagües y hoy se evacuan mediante 
cisternas dado su poder contaminante. 

Reparto del aceite 

Cuando los depósitos de almacenaje del 
aceite se encontraban llenos en plena campaña 
de molienda de las olivas o cuando esta finali­
zaba se procedía a repartir el aceite entre los so­
cios productores. No ocurría así en el trujal de 
Viana (N), donde al aceite se le hacía reposar 
por espacio de Lres meses. Para ello se convo­
caba a los vecinos siguiendo el orden de en­
trega de las olivas, quienes lo hacían antes eran 
también los primeros en coger el aceite. Algún 
año se procedió por orden alfabético de socios. 

El aceite se recoge hoy en garrafas de plástico, 
pero antes se hacía en pellejos a propósito. Un 
trujalcro reparte el aceite entre los socios del tru­
jal dando a cada vecino-socio los litros de aceite 
que le correspondan según los kilos de olivas 
que haya entregado. Generalmente, se vienen a 
repartir a razón de 22 a 24 litros de aceite por 
cada 100 kilos de o livas. Los moredanos de an­
taño llevaban el aceite a sus casas y lo echaban 
en tinajas (beleces) para su utilización en los 
meses siguientes, bien para conservar otros ali­
men Los como para cocinar, alimentar candiles, 
ele., básicamente para consumo doméstico o 
para obsequiar a familiares o allegados. En otro 
tiempo se llegó a emplear para trueque con 
arrieros y comerciantes que pasaran por el pue­
blo. Raramente se vendía al público. 

Las medidas de capacidad tradicionales de La 
Rioja en materia de aceite son la cántara (16 li­
tros), la cuartilla ( 4 litros) y el azumbre (2 li­
tros). 

Hoy en las casas se guarda aceite para todo el 
aüo. Si se ha cogido mucho aceite, parte de este 
se vende desde el propio trujal para evitar las 
mermas por posos y clarificación del aceite en 
las tinajas. Aún recuerdan las personas mayores 
cómo los montañeses de las tierras colindantes 
(Bernedo, Bajauri, Navarrete, Genevilla) baja­
ban hasta Moreda con las caballerías cargadas 
de leña y patatas y las vendían o cambiaban por 
vino y aceite. 

Los trujaleros debían emplearse en su tra­
bajo, por eso era frecuente (San Martín de 
Unx, Viana-N, Moreda-A) que se alimentaran 

de l producto recién elaborado empapando ro­
dajas de pan restregado con ajo tras meterlo en 
el tino y puestas a tostar al fuego, las denomi­
nadas en Viana (N) y Oyón (A) pingadas (prin­
gadas), porque e l aceite se es corría por las 
manos. En aquella ciudad navarra el "rancho 
del trujal" se cocinaba a base de patatas fritas 
cortadas en grandes lonchas a las que añadían 
bacalao desalado, algún pimiento y algo de 
guindilla. U na orden del Trujal Cooperativo 
prohibió en 1958 los almuerzos y cenas en el 
trujal durante la campaña, porque bajaba el 
rendimiento de los obreros contratados. El ali­
mento de los tn~jaleros moredanos para desa­
yunar eran las torrijas. Consistían en trozos de 
pan empapados en aceite y rociados con azúcar 
que eran tostados en el horno del trujal. Dicen 
que era un desayuno sumamente exquisito. En 
Oyón (A) a la tostada podía añadírselc jamón 
o membrillo. 

En las últimas campañas de molturación de 
olivas, además de moler las aceitunas propias 
de los vecinos de Moreda, también se han mo­
lido en el Trujal Cooperativo olivas de vecinos 
procedentes de localidades cercanas como 
Aras, Barriobusto, Clavija, Elvillar, Islayana, La­
braza, Lapuebla de Labarca, Leza, Logroüo, 
Navaridas, Ribaflecha, Sorzano y Yécora. 

Otras aplicaciones: jabón y cerato 

Con los residuos o h eces de los infiernillos el 
aceite malo, incluso el usado de fritanga, las 
mujeres de Moreda hacían jabón de lavar ropa. 
Para elaborarlo mezclaban en un balde o cubo 
la misma cantidad de agua que de heces de 
aceite más una quinta parte de sosa caústica (hi­
dróxido de sodio, NaOH) . Este proceso de ela­
boración se podía hacer tanto en frío como en 
caliente, ayudando con un palo a mezclar los 
elementos citados en el balde durante 45'. Para 
que sacase espuma le añadían resina en esca­
rnas o polvos de lavar a mano. Asimismo le 
echaban un chorrito de colonia para que tu­
viera buen olor. Cuando se endurecían y seca­
ban se cortaba la masa en trozos que ya servían 
para ser empleados en lavar la ropa sucia. A 
principios del siglo XX en Moreda hubo una fá­
brica de j abón. 

Llaman cerato al producto suavizante de 
manos hecho por los agricultores a base de cera 
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y aceite. En un pequeño recipiente de hojalata 
se mezclan restos de trozos de vela con aceite 
gastado o en desuso de la casa. El recipiente se 
pone a fuego lento y de vez en cuando con un 
palillo se da vueltas a la mezcla. Una vez hecho, 
se deja enfriar. I ,a función del aceite es suaviza­
dora y evita que el cerato quede duro. Es em­
pleado por los labradores que se lo extienden 
en las manos, frotándoselas tras retirar del re­
cipiente una porción con la uña, antes de ma­
nejar las herramientas, así consiguen, por 
ejemplo, que los mangos se adhieran rnt:jor a 
las manos. 

REFORMA DEL TRUJAL LA EQUIDAD, MO­
REDA (A) 

El trujal La Equidad de Moreda ha estado 
funcionando durante 54 años. Antiguamente 
los problemas que presentaban las viejas estruc­
turas (particularmente la maquinaria sufría 
continuas averías), la adecuación a los nuevos 
tiempos y exigencias de actividades industriales 
(mejoras sanitarias de las instalaciones, reparto 
del aceite embotellado y no a granel...), la Junta 
Rectora y los 180 socios cooperativistas decidie­
ron la construcción de un nuevo tntjal en 2001. 

La nueva almazara, con instalación de mo­
derna maquinaria, se haría en el pabellón-alma­
cén propio y adosado al viejo trujal, y este con 
su vieja maquinaria quedaría como museo para 
enseñar a los jóvenes y visitantes cómo se elabo­
raba el aceite en Moreda por el sistema tradi­
cional. 

Aunque el procedimiento de obtención del 
aceite viene a ser el mismo que el viejo tr~jal, 
el mayor avance del nuevo es el empleo de una 
centrifugadora decanterque separa por diferen­
cia de densidad el aceite de oliva del alperujo15

• 

La centrifugadora consiste en un cilindro hori­
zontal, ahusado por uno de sus extremos, que 

,,; El ulperiqo es el suuprnduclo que resla lras la exlracción de 
aceite de oliva m ediante los nuevos sistemas de molturación por 
centrifugación , mezda d e aguas dte veg1etarión o alpechines; panes 
sólidas de la aceituna, como el hueso, el mesocarpio y la piel; )' res­
tos grasos. Todo aquello que queda de la aceituna molturada si el i­
minamos el aceite de oliva. Del alp eruj o puede obtenerse aceite 
de orujo de o liva, utilizarse como compost para generar humus en 
el propio olivar y servir para genera r energía eléctrica en centrales 
energéticas. 

contiene en su interior un sinfín (espiral) que 
se encarga de hacer entrar la pasta, obtenida en 
la balidora, en su interior. El decanter separa el 
aceite de la pasta mediante la fuerza centrífuga, 
aprovechando la altísima velocidad de rotación 
y el diferente peso específico de las diversas 
fases a separar (el aceite y el alper~jo) . La 
fuerza centrífuga hace que el orujo (el hueso 
de la aceituna troceado) mezclado con el agua 
de lavado, se acumule en la parte ahusada del 
cilindro y de ahí, a través de una válvula, sale al 
exterior. La misma fuerza centrífuga arrastra el 
aceite al extremo opuesto debido al diferente 
peso específico que tiene. Desde el decanter el 
aceite pasa a la centrífuga vertical. 

La pasta precisa del añadido de agua a una 
temperatura aproximada de 26 ºC para facilitar 
la centrifugación. Cuanta más cantidad de 
"agua de vegetación" contengan las olivas, se 
necesitará añadir menor cantidad d e agua. Del 
separador centrífugo horizontal o decanter sale 
el aceite a la centrífuga vertical o separador cen­
trífugo. Se llama agua de vegetación al agua 
contenida en la aceituna, hasta un 50 % en total 
del fruto. Cuando la aceituna se desprende del 
olivo, el agua vegetal comienza a fermentar y 
aumentan los peróxidos; lo que obliga a moltu­
rar la aceituna dentro de las 24 horas de su re­
colección. Cuanta más agua de vegetación 
contienen las aceitunas, menos agua de lavado 
tendrá que añadirse a la pasta en el decanter 
para facilitar la centrifugación y se retendrán 
una mayor cantidad de polifenoles en el aceite, 
que son los conservantes naturales del aceite de 
oliva. 

Otros aspectos del proceso que significan me­
joría son: la tolva capaz de almacenar 9000 kg 
de olivas, recibidas desde el alorín por una cinta 
sinfín donde el fruto es limpiado de hojas y la­
vado con agua; la ausencia de rulos en la prensa 
y su sustitución por discos trituradores; las bati­
doras comunes son en este caso tennobatidoras 
que baten y calientan la pasta molida; la má­
quina decanter que funciona a 1000 revolucio­
nes/minuto y sustituye a la prensa hidráulica 
con sus tradicionales capachos. En Moreda el 
alperujo se desecha, "se lleva en un remolque a 
una finca yeca y allí se vacía". Hoy día se muelen 
en este tntjal entre 150 000 y 180 000 kg de oli­
vas anuales. 
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CLASIFICACIÓN DE LOS TRUJALES 

Los trujales se pueden clasificar por su fuerza 
motriz16

: 

Trujales a sangre 

Hubo trujales de sangre en pracllcamente 
todos los pueblos de la Rioja Alavesa hasta la dé­
cada de l 940, en que dejaron de funcionar por 
la recesión del olivar, el auge de las cooperativas 
y su menor capacidad de inversión y adaptación 
a las nuevas tecnologías posteriores. 

Los más antiguos que se conocen -en Lan­
ciego y Labastida- parecen remontarse al siglo 
XVI. En Oyón funcionaron tres ingenios de 
este tipo y hasta cuatro operaron en la localidad 
de Moreda. 

En Navarra también se pueden encontrar ins­
talaciones que todavía mantienen en su interior 
este arcaico sistema, aunque inutilizadas desde 
al menos mediados del siglo XX. El más anti­
guo de los ejemplares conservados es el trujal 
de La Marquesa, en Cabanillas (N) de media­
dos del siglo XIX, aunque su maquinaria (una 
prensa de 16 m de largo) y el edificio pudieran 
ser anteriores17

• En la localidad de Aibar todavía 
se pueden apreciar hasta tres bellos molinos de 
sangre en Casa Garro, Casa Navarro y Casa San­
zol, todos con el mismo tipo de rulos -tronco­
cónicos metálicos- para la molturación, aunque 
con prensas de tipología diferente. En el pri­
mer caso la prensa es del tipo "de husillo y pa­
lanca"; la del segundo corresponde al tipo 
"hidráulica manual"; mie ntras que la del ter­
cero se trata de una prensa "de husillo y vo­
lante'', como las empleadas para acuñar 
moneda, accionada por una especie de timón, 
rueda o volante, lo que por esta razón la con­
vierte en un ejemplar único en Navarra. 

El tntjal de Los Monteros de Allo con taha con 
una rueda cilíndrica y una prensa "de viga". A 
pesar de que fue parcialmente desmontado, se 
ha podido reconstruir su aspecto original. Otros 

"'ALEGRÍA, "Molinos rle aceite y truja les antiguos en Navarra 
y ¡\ Java)', cit. 

" Susana IRIGARAY. "El tru jal de 'La Marquesa' en Caban illas 
(Navarra): un caso ele recuperación del patrimonio emográfico 
con fines turístico-culturales". J ornadas de Molinos y Energías Re­
novables en Euskalherria in Beasaingo Papeiak Núm. JO (2002) f'f'· 
255-263. 

trujales navarros de este tipo se conocen en Co­
rella, San Adrián, Ujué, Liédena, Morentin, 
Are llano y Di castillo. El de este último lugar, el 
trujal de Gómez de Segura, fue trasladado al 
Museo Etnológico de Navarra Julio Caro Baraja 
(Estella), para su conservación . 

Trujales hidráulicos 

También se empleaban corrientes de agua 
para mover los rulos y las prensas, sistema habi­
tual en los ingenios harineros de río. La dife­
rencia con estos estriba básicamente en la 
forma y disposición de las piedras, así como en 
el producto molido. 

En Navarra han existido pocos ejemplos de 
trujales hidráulicos. Tan solo uno en la ciudad 
de Estella, a orillas del Ega, y otro en Casa Bul­
dáin de Riezu, actualmente desmantelado. 

A falta de agua y caballerías -por ejemplo en 
épocas de sequía o crisis económica- también 
era posible aprovechar la fuerza del viento para 
molturar y prensar la oliva. Sin embargo, hasta 
ahora no se han documentado casos de este 
tipo de trujales ni en Álava ni en Navarra, como 
tampoco de vapor. 

Trujales con motor de gasolina 

Gracias a un sistema de transmisión de poleas 
conectado a un motor de gasolina se podía 
mover toda la maquinaria de este tipo de truja­
les, tanto del molino como de la prensa. Ello su­
puso un enorme avance con respecto a Jos 
trujales de sangre, puesto que incrementaba sus­
tancialmente el rendimiento y liberaba mano de 
obra. Dentro de esta categoría solo contamos en 
Navarra con el trujal de Casa Barbarin en Mo­
rentin. Se trata de una instalación del siglo XIX, 
pero que en 1917 incorporó un motor de gaso­
lina, junto con otros avances técnicos. 

Trujales electrificados 

A partir de la década de 1940 se difundió la 
energía eléctrica a los tntjales. Todos los trujales 
cooperativos corresponden a este último grupo. 
Fueron capaces de adaptarse mejor que los par­
ticulares a los vaivenes de la cosecha de oliva, así 
como a los desembolsos que suponía la adquisi­
ción de maquinaria moderna. A pesar de ello, al-

689 



AGRICULTURA EN VASCONIA 

Fig. 244. Descarga de las olivas. Moreda (A), 2015. 

Fig. 245. Pesaje y sinfín de la almazara Ortigosa. 
Viana (N), 2015. 

gunos tr~jales privados sobrevivieron. En el caso 
de Navarra una docena de ellos también electri­
ficaron su maquinaria; cinco de los cuales se em­
plazaban en Cascante, lo cual da idea del gran 
arraigo aceitero que había entre su población. 

Dentro del grupo de trujales cooperalivos 
elecLrificados, encontramos tres categorías: de 
tecnología tradicional , de penúltima genera­
ción y de última generación. Los más caracLe­
rísticos son los primeros. Prácticamente todas 
las localidades de la Rioja Alavesa tuvieron un 
trujal de estas características, como es el caso 
del de tecnología lradicional de Moreda, trans­
formado en el trujal La Equidad. 

Navarra ha llegado a contar con casi cuarenta 
ejemplares de este tipo de tntjales. Aunque va­
rios de ellos todavía siguen operativos (entre 
ellos los de San Martín de Unx, Olite, Torres 
del Río y Larraga), la mayoría dejaron de fun­
cionar a mediados de la década de 1990. 

Fig. 246. Actual trituradora del trujal de Moreda (A). 
2015. 

Las cooperativas electrificadas más modernas 
-conocidas como de penúltima y de última ge­
neración- nacieron a partir de las décadas 1980 
y 1990 respectivamente y rompen definitiva­
mente con los límites autoimpuestos por los oli­
vicultores de servirse del aceite únicamente 
para el autoconsumo doméstico. Para los pri­
meros encontramos ejemplos en Allo y en el an­
tiguo trujal Mendía de Arróniz (N). En el caso 
de los de última generación, su mayor novedad 
es el sislema continuo de extracción del aceite 
por centrifugado de la masa a cierta tempera­
tura. A este grupo pertenecen los modernos 
trujales de Moreda (A), Ablilas y el actual Men­
día de Arróniz (N). 

Apéndices: Trujales antiguos de Moreda (A) 

Los trujales antiguos funcionaban mediante 
la fuerza y e l trabajo tanto de caballerías como 
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del hombre, por ello eran denominados "truja­
les a sangre". Destacan en Moreda (A) dos de 
ellos: el trujal del Retén de la Iglesia (llamado 
así por el sistema de prensado de viga y su per­
tenencia) y el trujal de Tomás Laguardia (por 
emplear el prensado de husillos) . 

Trujal del &tén de la Iglesia 

Según señala un informante, labrador jubi­
lado y propieLario del trujal, este fue fundado 
hace siglos por la comunidad de clérigos y curas 
de la villa de Moreda. Perteneció a la iglesia y 
en él se molían las olivas procedentes de los 
diezmos y primicias que los morcdanos tributa­
ban anualmente a la parroquia. Asimismo, se 
guardaban en él otras mercancías y o~jetos de 
su propiedad. Este testimonio oral se ve corro­
borado por los documentos del archivo parro­
quial de la localidad que señalan que la iglesia 
desde el año 1637 poseía una suerte (la quin­
ceava parte) del molino harinero y trujal del 
aceite de Moreda. 

El trujal del Retén ha funcionado hasta el ario 
1950, moliendo solamente en los últimos años 
las olivas de la familia. Durante los años de la 
guerra civil, entre 1936-1939, se bajaron las oli­
vas a moler a los trujales de la capital, Logroño, 
existen tes junto al río Ebro, debido a la ausen­
cia de los jóvenes del pueblo. 

Este trujal, de entre los antiguos, es el que 
más años ha conseguido sobrevivir en funcio­
namiento. Los restantes a comienzos de la dé­
cada de 1940 ya no funcionaban. 

Las partes de que se componía dicho tnual 
eran: molino, prensa de sistema de viga, horni­
llo con su caldera, tinas e infiernillos, que se 
describen seguidamente. 

El molino 

Se hallaba a la entrada al trujal. También se 
ha llamado el rulo por estar formado por una 
gran piedra (de granito) de forma cónica, siendo 
más gruesa por el exterior que por la parte que 
iba unida al t;je. 

Un eje suspendido de una madera transversal 
bajaba desde el techo hasta el suelo. La madera 
transversal iba del pilar a la pared y el t::ie era 
de hierro, bajando este hasta el rulo que rodaba 
sobre la solera del molino o muela tUa de forma 
circular. En la mitad del eje vertical había un 
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gancho de donde salía otro t::ie horizontal que 
atravesaba por dentro al rulo hasta que se en­
ganchaba a la caballería que daba vueltas al mo­
lino como si se tratase de una noria. 

La tolva era una caja de madera, ancha por 
arriba y estrecha por abajo, en donde se echa­
ban las olivas hasta los 100 kilos de peso. Iba 
acoplada al eje vertical encima del rulo. En la 
parte inferior poseía una trampilla que se abría 
poco a poco para que la oliva cayera sobre la 
plataforma del molino donde era triturada por 
el peso del rulo. Cuanto más podrida estuviera 
la oliva más había que abrir Ja trampilla de la 
tolva. 

La fuerza de trabajo del molino estaba for­
mada por una sola caballería, ganado o mula, 
que iba enganchada al eje del rulo mediante un 
balancín llamado bríncula. Este balancín era de 
hierro y poseía un gancho donde se ataban los 
tirantes del ganado. La caballería iba a pelo, sin 
aparejos, solamente con el collarón. A veces de 
tanto dar vueltas el macho o mula se paraba o 
dormía. 

Para que el rulo permaneciera sin salirse 
cuando giraba alrededor del eje existían unas 
arandelas y una clavija, que había que engrasar 
periódicamente, que hacían de tope al rulo. 

La plataforma o muela del molino estaba 
compuesta por varias piedras que unidas forma­
ban un círculo. Servía de base al rulo. Encima 
de la plataforma, cubriéndola por completo, 
había una solera de hierro que poseía peque­
r10s agujeritos en los cuales las olivas se intro­
ducían para remostarse mejor. 

Una vez trituradas las olivas caían al ruejo, 
canal circular que bordeaba toda la plataforma 
del molino. En la molienda apenas salía aceite, 
más bien era pasta. Cuando la pasta era ex­
traída del ruejo la caballería se paraba y se apro­
vechaba para que comiera, bebiera y descansara. 
Una vez limpio el ruejo, se empezaba de nuevo 
otra molienda.. 

La prensa. Sistema de viga 

Molturadas las olivas por el rulo del molino, 
se recogía la pasta del ruejo que era llevada 
hasta los capachos de la prensa, en donde se 
"armaba el pie" compuesto por entre 20 y 28 ca­
pachos. 

Los capachos, espuertas circulares de esparto, 
eran traídos de Hellín (Albacete ). Entonces los 
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F'ig. 247. Decantador. Trujal de Moreda (A), 2015. 

Fig . 248. Depósitos de aceite. Moreda (A), 2015. 

capach os no llevaban agujero en e l centro 
como los actuales ya que a la hora de prensarlos 
no se les metía ningún ej e para que estuvieran 
derechos sin caerse. 

El traslado de la pasta a los capachos se hacía 
en cubos o pozales. Si después de formar el pie 
del capacho sobraba pasta, esta era depositada 
sobre una pila allí existente para este fin. En­
cima de los capachos iba una cobertera re­
donda de madera llamada tajador que hacía de 
tapadera o boina de los capachos. El taj ador es­
taba hecho de madera pesada de roble o almen­
dro. Y sobre el tajador iban los marranos, 
maderos gruesos utilizados para armar el pie. 
Medían un metro de largo y en los laterales lle­
vaban unas manillas o agarraderos para suma­
nej o en forma de borla. Se ponían encima del 
tajador hasta que alcanzaban la viga o prensa. 
Los marranos hacían presión sobre los capa­
ch os al bajar la viga. 

El sistema de prensado mediante una viga es 
el más conocido entre los sistemas de prensa de 
los trujales. La viga o prensa era equivalente a 
cuatro maderas de roble dispuestas en cuadro 
para formar un bloque entero. Estaban acopla­
das y amarradas por hierros, clavijas y aros. 
Cada viga poseía una longitud de diez metros, 
era pesadísima y su grosor sería de 1 m 2• Fuertes 
abrazaderas de hierro unían las cuatro maderas 
de roble que componían la viga. 

La largura de la viga iba desde una entrada o 
ranura en la pared derecha del edificio del tru­
jal hasta una gran pesa y huso que tenía a una 
distancia de diez metros en su parte izquierda. 
La pesa tenía un peso de 3000 kilos y era de pie­
dra. En esta zona la viga estaha sostenida por 
un tornillo de madera con su tuerca que la ha­
cían subi r y bajar y que recibía el nombre de 
huso. Subían la pesa para hacer contrapeso y 
luego subían el husillo para aflojar. 

La viga en sus dos extremos terminaba en 
cuadro. En la parte derech a entraba el culo de 
la viga en el hueco de la pared. Y en la parte iz­
quierda la viga tenía una perforación por 
donde pasaba el tornillo o huso que se enros­
caba en la tuerca de madera que había en la 
viga. La tuerca era de roble. El tomillo o huso 
se enroscaba en la tuerca que hacía que se com­
binase la rosca de la hembra con el macho ha­
ciendo subir o b~jar a la viga. Subía para armar 
los pies de los capachos y una vez armados la 
viga se encargaba de hacer b~jar el huso hasta 
cierto punto en que comenzaba a oprimir el pie 
de capachos. Cuando ya no podía bajar más 
subía la pesa existente en el extremo de la parte 
izquierda hasta una distancia del suelo de 
medio metro comenzando a dar vueltas. Lama­
dera hacía de plataforma de la pesa. F.ncima de 
ella se ponían piedras. Unos hierros formando 
cuatro aspas servían para reforzar la pesa. 

Entre la prensa donde se encontraban los ca­
pachos con los marranos y el huso había dos 
maderos verticales que subían d esde el suelo 
hasta el techo haciendo la mecánica del pren­
sado del tntjal. Hacían las veces de balanza. 
Cuando subía la pesa (cabeza) y bajaba el culo 
de la viga dejando el pie libre, para evitar que 
la viga se cayera por un posible aflojamiento del 
huso se metían unas agujas de roble o clavijas 
de madera en unas aberturas que poseían los 
maderos verticales que hacían de balanza. Estas 
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aberturas eran de unos 15 cm de anchura por 
1 metro de longitud. También se recurría a este 
sistema de seguridad cuando había que hacer 
subir el culo de la viga que se encontraba em­
potrado en el interior de la pared. A la hora de 
armar un pie solo se dejaban una o dos agujas 
como medida de seguridad con el fin de que 
no cayese la viga por fallo del huso. 

En el hueco de la pared derecha donde iba el 
culo de la viga se solían introducir unos garro­
tes para mayor presión. El huesillo de la oliva 
salía muy oprimido y prensado. Con los pies de 
los capachos había que tener mucho cuidado 
ya que a veces se resbalaban y podían caer. El 
funcionamiento del prensado metía mucho 
ruido, una especie de chasquido: clan, clan, 
clan ... 

El aceite, al ser aprisionados los capachos por 
la viga, salía de estos formando pequeños ma­
nantiales. Por la parte izquierda la viga bajaba 
presionada por Ja pesa y por la parte derecha el 
garrote no dejaba subir al culo de la viga incrus­
tado en la pared derecha. Al final, cuando la 
pesa había llegado al suelo y ya apenas podía 
prensar más, esta era elevada a medio metro del 
suelo comenzando a dar vueltas con lo que se 
conseguía apurar algo más el prensado del pie. 

Para el manejo de la viga, subir y bajarla, se 
necesitaba bastante fuerza humana, por lo 
menos tres o cuatro hombres robustos y bien 
curtidos. 

Según el mismo informante, el huso de ma­
dera de la viga lo fabricó un carpintero de Mo­
reda. Este huso, que aún se conserva, es una 
verdadera obra artesanal, realizada con la ayuda 
de un martillo de palo y de un formón sobre un 
tronco de olmo al que practicó más de tres me­
tros de rosca para formar el huso. 

T ,a pesa iba agarrada o empotrada a la parte 
inferior del huso. Si el huso mediante manive­
las era accionado hacia la izquierda subía la viga 
para proceder a armar el pie de capachos. Si se 
accionaba dándole vueltas a la derecha se hacía 
subir a la pesa. A continuación, durante un par 
de horas o tres la pesa iba bajando la viga que a 
su vez realizaba la labor de prensado sobre el 
pie de capachos. 

Además de utilizarse la viga del trujal para 
prensar la pasta de las olivas se aprovechaba 
para prensar las vinazas (posos y heces de las 
uvas pisadas en el lagar) en tiempos de vendí-

mia, sin que fueran necesarios los capachos. Las 
vinazas se depositaban directamente sobre la 
mesa de piedra o tremis del trujal. Encima se 
ponía toda la ropa de maderos necesaria hasta 
alcanzar la viga. La tarea de prensado era la 
misma que para las olivas. Con un hacha espe­
cial en forma de media luna se cortaban las vi­
nazas que sobresalían por los laterales. Una vez 
prensadas las vinazas se obtenía el llamado 
"vino de prensa". 

El hornillo y la caldera 

Detrás de la prensa y junto a la pared se en­
contraba la caldera de cobre con un hornillo 
debajo. La caldera estaba puesta con albañilería 
a modo de cuadro o casetilla. Debajo de la cal­
dera había un cenicero, una parrilla y una puer­
tecilla de hierro. 

El combustible empleado en la alimentación 
del hornillo era muy variado: huesillo, sarmien­
tos, oliveñas, leña de olivo, cepas, etc. Con el 
fuego del hornillo se pretendía h acer hervir el 
agua de la caldera para emplearla en escaldar 
la pasta de oliva de los capachos. La caldera 
tenía una capacidad en torno a los 400 o 500 li­
tros de agua. 

Con el sistema de viga se prensaba dos veces, 
una cuando se armaba el pie, ya descrita, y la 
otra al escaldar los capachos con agu a hir­
viendo. De esta manera, después de realizar el 
primer prensamiento (prensado) se soltaba la 
pasta de los capachos y se echaba a una pila de 
piedra o alorín. Esta pasta que se hallaba muy 
endurecida debido a la primera prensada será 
ahuecada y metida de nuevo dentro del capa­
cho para efectuar una segunda prensada. Un 
trujalero sacaba con un pozal el agua hirviendo 
de la caldera y la echaba a los capachos. Un 
cubo de agua hirviendo por cada capacho. De 
esta acción salía mucho vapor que inundaba 
por completo la atmósfera del tntjal. El agua 
hirviendo siempre se echaba en el segundo 
prensamiento, nunca en el primero. De la se­
gunda prensada se sacaba el huesillo que era 
arrojado a los alorines, depósitos o almacenes 
de piedra. Asimismo, de esta segunda prensada 
el aceite salía más purificado ya que el obtenido 
del primer prensarniento era más denso. 

Cuando el pie de capachos "lloraba el aceite'', 
este caía sobre el Lremis o mesa de piedra, dis­
curriendo a través de dos cauces o canalillos 
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hasta dos tinas de piedra que se encontraban 
en la parte izquierda a nivel inferior del tremís. 
A su vez, el agua hirviendo también era utili­
zada para echar a las tinas de piedra o depósitos 
del aceite recién prensado. La finalidad de 
echar a estas tinas un par de calderos con agua 
hirviendo era escaldar las madres del aceite que 
quedahan gordas consiguiendo que la hez se re­
posara en e l fondo de la tina. 

Las tinas 

Eran unos depósitos de piedra donde se reco­
gía el aceite y agua procedente del prensado a 
través de dos canales. Estaban situadas al lado 
izquierdo de la prensa, a nivel inferior al de la 
mesa de piedra o tremís de la prensa. La capa­
cidad de las tinas era de 20 cántaras. El aceite 
que se hallaba en reposo en las tinas se clarifi­
caba mediante cubos de agua hirviendo. Por 
sus diferentes densidades el agua bajaba a la 
parte inferior y el aceite se quedaba encima. 

A continuación, se procedía a "sangrar las 
tinas" cuando el aceite ya reposaba. La opera­
ción consistía en quitar el tapón o taruguero que 
la tina poseía en su parte inferior haciendo des­
cender el nivel de la tina como una cuarta 
( 15 cm). El agua de la parte inferior marchaha 
a través de un canal hasta los infiernillos. Y el 
aceite era recogido de la parte superior de la 
tina con el plato que poseía un asa en el centro. 
Del plato se echaba el aceite a la cántara o me­
dida. Posteriormente, el aceite se transportaba 
a las casas en pellejos de piel de cabra. 

Los infiernillos 

Después de sangradas las tinas, el agua mez­
clada con algo de aceite iba a parar a través de un 
canal a los infiernillos, grandes depósitos de pie­
dra subterráneos. En ellos se depositaba el agua 
de toda la campaña. Se encontraban en un 
cuarto que hay tras la prensa y el hornillo. Los in­
fiernillos eran una especie de lago de piedra sub­
terráneo ele 1.5 m de profundidad aproximada. 
Eran dos con una capacidad entre ambos de 
unos 6000 litros. La parte superior de los infier­
nillos estaba cubierta con tapaderas de madera. 

Terminada la carnpaüa de molienda de la 
oliva, el agua y aceite de Jos infiernillos se de­
jaba reposar durante un par de meses. En este 
tiempo las heces se depositaban en el fondo y 

el aceite flotaba en la parte superior. Entonces 
mediante un plato se cogía el aceite que se pu­
diera , llegando algún aúo a recoger por este 
procedimiento hasta 30 cántaras de capacidad. 
El aceite que se sacaba de los infiernillos corres­
pondía al amo del tn üal. Según un dicho popu­
lar los infiernillos eran el infie rno para los 
clientes y el cielo para el amo o propietario del 
tr~jal. 

Trujal de Tomás Laguardia 

El río Zampeo discurre muy cerca del tr~jal 
por el oeste. Este trujal ya se hallaba operativo 
en el siglo XVII, siendo el nombre del ú ltimo 
dueño el que ha permanecido para denomi­
narlo. El tn~jal formaba parte de una de las ha­
ciendas más ricas de la villa de Moreda. Según 
un informante local, cuando la familia repartió 
la herencia dio el mismo valor al Lntjal que a su 
blasonada casa seli.orial con todas las huertas y 
eras. 

Los alorines 

Eran departamentos o recintos de piedra si­
tuados en el cu arto de la prensa, junto al acceso 
en forma de arco ele medio punto que lo comu­
nica con el molino. En los alorines18 se recogían 
las olivas que los moredanos traían a moler a 
dicho trujal. Las olivas eran transportadas en las 
caballerías hasta su interior. Existían varios alo­
rines y cada vecino echaba sus olivas en uno de­
terminado. 

El trujalero mayor 

Era el encargado o persona de confianza del 
amo del trujal para dirigir el trabajo de la cam­
paña de la oliva. Los vecinos de Moreda que lle­
vaban sus olivas a mole r ayudaban en lo que 
ordenase hacer. 

El molino 

Según se entra al tr~jal, el primer departa­
mento con que uno se encuentra es el de la 
prensa. El molino se halla en una segun da ha­
bitación que comunica con la anterior a través 
de una an tigua puerta de arco ele medio punto, 
probablemente del siglo XVI. 

18 Algorines según el DRAE. 
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Escondidos entre la tierra del suelo del mo­
lino se observan vestigios de antiguos materiales 
del molino como piedras de plataforma semi­
circulares, rulos, etc. Asimismo, son curiosas las 
escaleras existentes en esta habitación que co­
munican a través de una puerta con otra si­
tuada a nivel inferior donde se guardaban las 
pilas de almacenaje del aceite. Las escaleras han 
sido construidas aprovechando antiguos restos 
de piedras de moler. 

La fuerza motriz del molino era una mula o 
macho a pelo, sin aparejos. A veces se le tapa­
ban los ojos para que no viera y diera inconta­
bles vueltas en círculo como si se tratase de una 
noria. Cada vecino llevaba su propio macho o 
ganado cuando le tocaba moler sus olivas. Si el 
cliente no disponía de caballería, se la ponía a 
disposición el amo del trujal cobrándole cierta 
cantidad por el servicio. 

El molino estaba formado por una plataforma 
de mampostería cubierta por una solera o 
muela de hierro colado en forma circular. Esta 
solera disponía sobre su superficie de una espe­
cie de redajillos donde las olivas se introducían 
para que al molerlas con el rulo no se escurrie­
sen o resbalasen. En la periferia o perímetro de 
la plataforma existía un redajo o regacho sobre 
el cual caía la pasta de la oliva molida. La mayor 
parte del molino era obra de albañilería. 

Encima de la plataforma, sujetos a un eje ver­
tical que partía del cent.ro de esta hasta una viga 
del techo, iban dos rulos de hierro y la tramoya 
también de hierro donde se echaban las olivas 
que eran distribuidas a través de una trampilla 
sobre la plataforma para que los rulos las mo­
liesen. La tramoya o cajón de hierro donde se 
echaban las olivas iba sujeta al eje vertical gi­
rando alrededor del molino por delante de los 
rulos. La tramoya poseía en la parte superior 
una ruedecilla que hacía que cayera más o 
menos oliva. Los rulos estaban unidos al <:;je ver­
tical con abrazaderas. Asimismo una barra de 
hierro horizontal atravesaba e l interior de los 
rulos que unía por un lado a la abrazadera con 
el eje vertical y por el otro (exterior) iba engan­
chado a los ganchos del balancín. De este par­
tían dos tfrantes que iban uncidos al collarón 
de la caballería. 

La oliva molturada era llevada con gamellas19 

19 Recipientes de madera parecidos a las artesas de d~r de comer 
a los animales del establo. 

hasta los capachos de la prensa. En la pared de 
la izquierda había una pila de piedra donde se 
ech aba la oliva sobrante de la molienda y en la 
pared de la derecha una curiosa ventana con 
una cruz inscrita y la repisa inclinada hacia el 
interior del molino. 

Este molino ha estado funcionando hasta 
principios de la década 1960, moliendo los úl­
Limos años solamente las olivas de la familia 
propietaria. 

La prensa de husillos 

Aunque el techo del tntjal conserva restos del 
antiguo sistema de prensado mediante viga, los 
moredanos solo han conocido en este trujal el 
sistema de prensado mediante dos husos. 

La prensa está formada por una gran estruc­
tura de piedra monumental. Una madera enor­
memente gruesa, colocada transversalmente en 
la parte superior de lado a lado, sujeta dos hu­
sillos a modo de tornillos que suben y bajan 
cuando se acciona el sistema de prensado me­
dian te torno. 

Se la denomina prensa de capilla por el lugar 
donde está ubicada dentro de la almazara, in­
serta en una gran estructura de piedra con esta 
forma. 

En el suelo de la prensa, medio metro más 
elevado que el del resto de la habitación, hay 
dos tremis de hierro (antiguamente existieron 
de piedra), uno por cada husillo. Sobre los tre­
mis de hierro se ponían los pies de capachos 
(en torno a 20 unidades) y sobre estos iban los 
marranos (maderos) necesarios hasta alcanzar 
los husos. Cada vez que se procedía al prensado 
se armaban dos pies, tantos como husillos. 

De cada huso partía un madero o palanca en 
dirección al torno, siendo más corto el de la iz­
quierda que el de la derecha por tener el pri­
mero que hacer menos recorrido hasta hacer 
tope con la pared izquierda de la prensa. Estos 
maderos o palancas se unían con una cadena que 
tenía en sus extremos unas argollas que se intro­
ducían en dichos maderos. De la palanca iz­
quierda, la más corta, partía una cadena de unos 
5 m de larga que estaba enganchada al torno. 

La prensa posee varios barrotes o postes de 
hierro que s~jetan y refuerzan su gran mole de 
piedra. 

El torno estaba asentado sobre unos maderos 
o plataforma de tablas, sujeto al suelo y al techo 
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mediante unos tornillos y tuercas. Del centro 
del torno, a la altura del hombro de una per­
sona, salían dos manivelas para accionar su fun­
cionamiento. Lo hacían dos hombres en 
sentido contrario la una de la otra. Cuando se 
accionaban las manivelas o manillas del torno, 
la cadena de las palancas de los husos se enros­
caba o enrollaba en el propio torno, atrayendo 
las palancas hacia la pared izquierda de la 
prensa a la vez que los husillos bajaban presio­
nando al pie de capachos. De esta forma se re­
alizaba la labor propia del prensado. Y cuando 
se enroscaba en el torno toda la cadena y lapa­
lanca izquierda del huso hacía tope con la 
pared de la prensa se volvía de nuevo el sistema 
al principio. Esta labor se realizaba al menos 15 
veces por cada pie de capachos. 

En otro trujal sito también en Moreda, el sis­
tema de prensado por medio de husos era simi­
lar al descrito, salvo en el torno que para 
ponerlo en funcionamiento tenía cuatro palos 
en forma de cruz horizontal a la altura de los 
hombros de u na persona y debía ser accionado 
por cuatro hombres, no por dos como en el 
caso descrito. 

Cuando se procedía al prensado del pie de ca­
pachos ya armado, primero se apre taba el huso 
a mano hasta sujetar bien la estructura formada 
por el tremis, capachos, marranos y husillos. Se­
guidamente, por medio de dos hombres se se­
guía apretando a mano desde las palancas que 
salían de los husillos. Y, finalmente, se prensaba 
con e l torno. 

AJ apretar con el torno, este disponía de un 
gato situado entre el mismo torno y las manive­
las. El gato era una especie de rueda dentada 
con una chapilla en la parte superior que se iba 
metiendo en los dientes según se iba accio­
nando el torno. La finalidad era que al apretar 
el torno, este no se volviera para atrás desenros­
cándose la cadena. Cuando la cadena se había 
enroscado totalmente haciendo tope las palan­
cas con la prensa, se levantaba la chapilla del 
gato y se volvía de nuevo al principio. Esta tarea, 
corno se ha seüalado, había que hacerla por lo 
menos 15 veces por cada pie armado que se 
prensaba. De vez en cuando se descansaba. 

A la hora de desarmar el pie de capachos ya 
prensado, primero se cambiaba el cuarterón, 
p ieza de hierro, del huso. Luego se tiraba a 
mano de las palancas de los husos sin utilizar el 

torno, del cual previamente se desenganchaba 
la cadena. Y finalmente, se subían a mano los 
h usos dándoles vueltas en sentido contrario al 
del prensado. Los husos para su accionamiento 
tenían unos posamanos o agarraderas. 

Por cada jornada de trabajo solían prensarse 
ocho pies de capachos, cuatro por cada husillo. 

Los infiernillos 

El agua sangrada de las tinas iba a parar a los 
infiernillos, depósitos enormes de piedra bajo 
tierra. El aceite que quedaba en los infiernillos 
era para el amo. Este aceite se recogía con el 
plato y el agua marchaba a través de un desagüe 
al río Zampeo. 

Las pilas 

Eran unos depósitos de piedra de gran la­
maüo donde se almacenaba el aceite. Su capa­
cidad sobrepasaba las 30 cántaras. Se encon­
traban colocadas en la habitación o cuarto más 
profundo e interior del trujal , en el que se ha­
llaba a continuación del molino. 

Transporte y conservación doméstica 

Los vecinos de Moreda que molían las olivas 
en este trujal llevaban el aceite a sus casas en 
pellejos u odres de cabra que eran cueros cosi­
dos y empegados hechos con la fin alidad de 
contener vino o aceite. Se portaban o bien al 
hombro o en caballerías. Si se llevaban en ca­
ballerías se utilizaban para este fin las pedreras, 
artolas o angarillas de madera propias para el 
transporte de o~jetos sobre ganados. 

Una vez en casa, el aceite de los pell~jos se 
vertía por la boca a las tinajas, vasijas grandes 
de barro en donde se almacenaba y guardaba. 
Su forma era de vaso, más ancho por el centro 
que por el fondo y la boca. Las tinajas se solían 
almacenar en los altos de las casas. 

Reforma posterior 

Tras cesar su actividad agrícola en la década 
l 960, el lugar fue transformado por su propie­
tario en merendero y espacio de recreo fami­
liar. Se le colocó una cubierta nueva con tres 
luceras y embaldosado de cerámica en el suelo. 
En la estancia se ofrecen expuestas algunas de 
las p iezas del tr~jal conservadas: rulos, solera, 
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pilas, herramientas, tinajas, aceitera, llaves, ce­
rrajas, etc. 

VINO,ARDOA 

VENDIMIA TRADICIONAL EN lA VERTIEN­
TE MEDITERRÁNEA 

La vendimia es la culminación <le las labores 
que el viticultor ha realizado durante el a!'í.o. El 
agricultor está siempre pendiente ele las tareas 
que hay que realizar en los viii.edos y del tiem­
po. 

Se comienza a vendimiar cuando se ve que el 
fruto, la uva, está madura en condiciones de ser 
cortada para emplearla en la elaboración del 
vino. Esto depende bastante del factor climá­
tico. Si la uva viene temprana la vendimia co­
mienza a finales de septiembre o primeros de 
octubre, si no, hay que dejarla que madure 
hasta mediados de octubre. 

La fecha del comienzo de la vendimia, ven­
dema, rnendema, en Navarra, depende de las 
zonas. En tre la parte baja de la Ribera y el norte 
de la Zona Media puede haber una diferencia 
de 20 o más días. En la ciudad de Viana (N), a 
principios del siglo XIX, unos peritos munici­
pales reconocían oficialmente el grado de ma­
duración de la uva para designar el día en que 
comenzaría la vendimia. En época reciente la 

fecha en que podrá iniciarse la vendimia la se­
ñalan las bodegas cooperativas y los Consejos 
Reguladores de Rioja y Navarra. Tradicional­
mente, en el sur de la Ribera empieza a finales 
de septiembre o primeros de octubre -en Cin­
truénigo por regla general para el Pilar ya está 
recogida la uva-, aunque depende un poco de 
cómo va el aüo. F.n la Zona Media la festividad 
de la Virgen del Pilar marca el comienzo de las 
actividades. 

En la tarea de la vendimia colaboraban todos 
los miembros de la familia, también los peque­
t'íos, aunque su participación fuera mínima, in­
cluidos los vecinos (siguiendo el dicho "hoy por 
ti, mañana por mí", que en San Martín de Unx 
(N) llaman a tornapión, mientras que las bode­
gas de cierta capacidad contrataban jornaleros 
del mismo pueblo, principalmente mujeres 
(Aoiz-N) , peones venidos de Andalucía o gita­
nos de la zona (Cintruénigo-N). La vendimia 
dura de 20 a 30 días. 

En otra localidad con fuerte arraigo de la vi­
ticultura, Moreda (A) , la vendimia solía reunir 
a familias enteras, ayudándose unas a otras en 
la recolección, pero en tiempos recientes es fre­
cuente ver a cuadrillas de j ornaleros (formadas 
por estudiantes, parados, gitanos, magrebíes, 
sudamericanos, rumanos .. . ) vendimiar a des­
tajo (a tanto el kilo de uva) o a como esté el jor­
nal. 

Se procuraba coger en primer lugar el fruto 
que más peligro corría de perderse por causa 

Mo-
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de la lluvia. El cortar uva lloviendo, antes como 
ahora, es uno de los trabajos más desagradables 
al convertirse el terreno en un barrizal (zata­
barro en Moreda-A) y estar mojado el ramaje de 
las cepas. 

Primero se vendimian las variedades blancas 
y luego las negras, y entre estas la primera, el 
tempranillo. Para cortar los racimos se usaban 
ganchos o corquetes20

• El trabajo era penoso. 
Cada peón escogía una hilera, renque, de cepas 
e iba descargándolas de racimos progresiva­
mente. Procuraban ir todos a la par, lo que su­
ponía una ventaja para el amo, pues nadie 
podía descuidarse y quedar en evidencia su 
poca labor. A veces, por el frío se decía en Oba­
nos (N) "que las manos se quedaban ganche­
ras". 

La uva cortada se depositaba en terreras, cuna­
chos, esportizos o cuévanos de rnimbre21 , y, llena­
dos, se colocaban en los pasillos, y, desde aquí, los 
uveros o sacadores llevaban los canastos a hombros 
hasta unos comportones (o comportas) 22, o ba­
rriles, situados en los remolques de los tractores, 
aunque hasta la década de 1940 los comportones 
se ponían sobre los lomos de caballerías (por lo 
general burros dada su resignación y manejabili­
dad) que iban pasando entre las cepas y luego se 

"' (;anc.ho, mako o corquete en otras localidades de Navarra y 
Álava. Cuchi lla de hierro en forma de ángulo recto o de semicír­
culo provista e n un extremo de un mango de madera e11 el yue se 
inserta la cuchi lla. El filo es liso. 

n De boca y base circular unidos por un puenr.e, que se ar!aprn­
ua11 lllLI)' uien al 101110 <le la Gtuallería )' que hacían los gi tanos. 
Hoy son ele plástico. 

2' Elaborados en los talle res de tonelería, en forma troncocó­
nica, con la boca más ancha que la base, ele más ele un metro de 
altura y cinchado con cellos ele hierro parn st!it:tar las llla<leras o 
duelas que lo constituían. A es tos sustituyeron otros con la misma 
forma pero de goma negra, más manejables por su ligere1;i. ( ;e-
11t:rah11e11 Lt: e ran <le uoca circula1~ pero también los había de boca 
ornlada para ser transportadas con más facilidad d e dos en dos a 
lomos de animal de carga, aparejado con el baste y una almohad i­
lla para e1~tar roces innecesarios (estas últimas eran de uso común 
en Rioja Alavesa). Para cargar las co111porlas st: nect:siLaban varios 
hombres foertes, pues tenían una capacidad de entre 80 a 100 ki­
logramos. En San Martín ele Unx y Cinr.ruénigo (N), aprernban la 
uva co11Le11ida e::n su inLerior con el mazo pisón para aumentar su 
capacidad (mango con un cilindro ele madera muy pesado e n su 
hase que se manejaba con ambas manos de arriba-abajo). En Mo­
reda (A) las comportas se hacían con madera de chopo )' días am es 
de vendimiar comportas)' camporLillus (t:stos más ligeros para re­
coger la uva j unto a las renquescle la vit'i.a) se llenaban con agua con 
la finalidad ele que sus maderas se hindrnsen y sus duelas quedasen 
prietas, bien <!i usladas. De e::sta forma al echar la uv-a en plena ven­
dimia dentro del camporúllo el calcio o zumo ele las uvas no seco­
laba futera de él. 

sacaban a los carros y a las galeras con que se 
transportaban a la bodega (si se trataba de bode­
gas domésticas se dejaban en la sombra, Aoiz 
(N). En Cárcar (N) la uva era transportada a 
lomo de caballerías sobre anganillas de mimbre 
colocadas sobre su baste y eran conducidas a la 
bodega por mujeres. 

Hasta mediada la década de 1960 las compor­
Las eran de madera, pero a partir de entonces 
fueron susliLuyéndose por otras de hierro y de 
goma, que quedaron en desuso al optar por 
arrojar los racimos a granel sobre lonas coloca­
das encima de los remolques y, ya más reciente­
mente, sobre la pala de los tractores (Artajona-N) 
o una bañera o remolque especial, que tiene la 
ventaja de que se abre fácilmente para descar­
gar la uva en la bodega y no pierde líquido du­
ran te el transporte (Viana-N, Moreda-A). Se 
descargaba la uva de los remolques mediante 
arpillas de hierro. El momento de espera para 
la entrega de la uva era aprovechado por los 
agricultores para charlar animadamente y desa­
lar las comportas. 

En Moreda (A) , al mediodía, los vendimiado­
res hacían una sartenada o rancho para todos 
los que estuvieran vendimiando, ya que a cortar 
uva se iba para todo el día y se comía en el 
campo. Hoy, esta costumbre va decayendo, pues 
algunos vendimiadores prefieren ir a comer a 
casa y luego echarse un café en el bar del pue­
blo. 

Llegada la uva a la bodega, las tareas siguien­
tes eran medir el grado de azúcar del grano, 
pesar la uva y pasarla a las vagonetas y a la tolva 
que la conduciría al lagar. 

Estas prácticas han cambiado con el paso del 
tiempo: de los sistemas tradicionales manuales 
se pasó progresivamente a la mecanización del 
proceso. En San Martín de Unx (N) la conver­
sión de la uva en vino ya se hallaba totalmente 
mecanizada sobre 1920. La generalización pro­
gresiva de las viñas en espaldera con cosechado 
de alta tecnología~3 mediante aspiración del 
grano determinó una bajada importante de los 
temporeros venidos de Portugal en las localida­
des de Mendavia y Viana (N) acogidas a la de­
nominación Rioja, y su sustitución, debido a la 

23 Las máquinas cosechad oras vendimian las viñas en espaldera 
a razón <lt: l O robadas por hora. Tras la recogida de la uva hay que 
limpiarlas con agua a presión con ma11gut:ra. 
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crisis de la década 2010, por temporeros anda­
luces, si bien en número mucho más reducido. 
Tenemos datos de lo que percibían los peones 
que se contrataban en San Martín de Unx (N) 
para esta labor: 5 ptas./ día antes de 1940 y 1200 
ptas./ día en 1978, más la costa, que incluía ali­
mentación y cama. Muy pocas robadas se siguen 
cosechando ahora a mano24

. 

Volviendo al pasado, diremos que una vez ter­
minada la vendimia, los chicos y la gente que 
no tenía viñas, o necesitada, iban a racimar; re­
pasar las viñas, es decir, recoger los racimos que 
se habían <lt:;jado olvidados o por ser pequeños, 
para comerlos, hacer con ellos vinagre o un 
vino de calidad regular. 

Después, si el dueño de la viña lo permitía, se 
dt:;jaba pasar el ganado para que se comiera las 
hqjas y los frutos que hubieran quedado olvida­
dos. Buena cuenta daban también de ellos en el 
otoño los estorninos, malvices y otras aves de paso. 

Tras la vendimia, la cepa entra en reposo. Se 
enfría el suelo y para la actividad de las raíces. 
Las hqjas caen al suelo, pero antes cambian de 
color. Las variedades blancas toman tonos ama­
rillos y verdosos, y las tintas cogen tonos ocres, 
rojos, granates, pardos y marrones. Es el mo­
mento de mayor cromatismo en el paisaje. 

En noviembre, se procedía a labrar la viña 
con la grada para preparar la tierra antes del in­
vierno. 

La uva mejor, en algunos casos, se llevaba al 
mercado para su venta, y con la peor se elabo­
raba el vino en casa. 

Elaboración del vino 

l!,"laboración doméstica tradicional 

Antes de iniciar la vendimia había que com­
probar cómo estaban las comportas de madera 
(más tarde de goma), las espuertas, terreras y 
otros útiles necesarios. Especialmente impor­
tante era, en fechas previas a la vendimia, la lim­
pieza de los lagos y de las cubas de la bodega, a 
golpe de manguera. También había que prever 

24 En estas localidades llegaron a instalarst! campamemos rle 
tem poreros, de hasta 2000 personas e n Mcndavia el afio 2000. En 
201 0 su número se había reducido a 31. R. ARAMENDÍA. "Estella. 
La mecanización de la viticultu ra pone fin a la época de los tem­
poreros" in Dimio de Navarra. Pamplona: 18 de octubre de 2013. 
Di~ponibk cu: h ttp://www.diariodeuavana.es/. 

Fig. 250. Descargando los racimos en las comportas. 
Rioja Alavesa, 1988. 

la salida del vino que quedaba de la cosecha an­
terior. En la mayor parle de las casas antiguas de 
los pueblos se conservan unas pequeñas venta­
nas casi a ras de sucio de la calle que se corres­
ponden con las viejas bodegas por donde 
introducían la uva al lago25 (taco, aco, lwno en el 
Valle de Lónguida-N) , depósito de planta rectan­
gular o cuadrada, de piedra o cemento, colo­
cado cerca de la entrada de la vivienda, o en su 
parte posterior, conectado con estas ventanas. A 
falta de este tipo de depósito, en Ilerganzo (A), 
se empleaba como lagar una cuba de madera 
cortada horizontalmente por la mitad. 

En el valle del Ebro, cuando la casa era 
grande, se metían los carros con las comportas 
hasta dentro y aquí se descargaban a hombro. 
En Viana (N) y Berganzo (A) los racimos se 
echaban directamente al lago y permanecían 

2' Véase también "Lagos y bodegas" in ETNIKER EUSKALE­
RRlJ\, Casa yfa111ilia en Vasconia, op. ciL., pp. 6!)9-701 . 
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Fig. 2!'> l. Acarreando la uva. Laguardia (A), c. 1950. 

en él, antes de su pisado, durante 8 olü días 
para que fermentasen. 

.El pisado del grano era una labor muy pesada 
y rnolesla. En CinLruénigo (N) se hacía descalzo 
y con los pantalones remangados y los raspones, 
los trozos de sarmiento y las abejas y avispas es­
taban todo el rato martirizando a los pisadores, 
por ello también se empleaba en algún caso la 
estrujadora de rodillo de manejo manual26

, a la 
que se echaba el producto del pisado en forma 
de pasta y comenzaba la operación de "dar viga" 
(Viana-N), pre nsar el vino con dos tornillos o 
usos de madera accionados por medio de una 
manivela, que según iban bajando aplastaban 
las capas de uva por medio de unos travesaños 
interpuestos y salía el caldo o mosto . .El primer 
mosto en salir era llamado "de lágrima", consi­
derado el mejor. 

En Aoiz (N) , dados estos inconvenientes, los 
pisadores se ponían albarcas para la ocasión y 

2º El estnüado rompe el hollejo del grano ele uva para que se 
de.~prenda la pulpa y se libere e l j ugo. La estrujadora constaba nOI' 
malmen tc ele un a tolva <le recepción )' dos o más rodillos yue gira­
ban en dirección contraria. aplastando las uvas. 

el pisado se hacía en esta localidad por la noche, 
para evitar que la uva se fermentase. 

Cuando se pisaba, era normal que el más 
viejo de la casa estuviera alenlo a las labores de 
pisado, ya que de su experiencia dependía un 
poco la calidad del vino. 

En las bodegas normalmente se alumbraban 
con candiles o con lámparas de carburo y el am­
biente era sofocante, sobre todo por el olor del 
mosto. 

Conforme se iba pisando, el mosto se desli­
zaba por un canalillo ( redajillo en Viana-N; al­
canduz en la Ribera Navarra, Tierra Estella y en 
general Álava) situado junto a la prensa hasta 
un sangradero, que era donde se recogía el jugo 
("lo volunlario" en Berganzo-A) y de aquí me­
dianle cubos, bien de made ra, de cinc o me­
diante pellejos de cabra (Berganzo) 27

, se pasaba 

27 Se transportaban sobre la espalda como un saco ele patatas, 
agarrándolos con las manos de las dos p untas superiores por 
donde se echaba el líquido. Los de Bergan zo los compraban e11 
Haro (La Rioja), lo mismo que las botas para consumo individual 
que eran de idéntica piel. Para beber vino se empleaba rambién el 
porró11 de cristal, pero más bien en la mesa de comer, en casa o 
en la taberna. 
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a los toneles de madera <le roble para que fer­
mentase durante unos 15 días28. Su capacidad 
se medía por cargas, medida equivalen le al peso 
que se acostumbraba poner sobre una beslia de 
carga (l carga = 134 kg). Para evitar que e l 
rnoslo en fermentación hirviera se le echaba 
medio gramo de metasulfito por lit.ro de vino29• 

Si se deseaba elaborar clarete se tomaba el 
primer mosto e interrumpía su fermentación, 
añadiéndole productos químicos. 

En las casas navarras de la Zona Media, como 
por ejemplo en la de CaLalinchancho, de Oba­
nos, los lagos estaban en la planta baja y eran 
una estancia con unos espacios rectangulares 
(2, 3 o 4), de cemento, que se correspondían 
con unos ventanales que daban a la calle, desde 
donde se descargaba la uva. En el fondo de 
cada uno de estos lagares había unos canalillos 
que facilitaban el fluir el jugo de la uva pisada 
hacia olros canales más anchos que recorrían 
el suelo de la eslancia y se comunicaban a su vez 
con la bodega. En un extremo de los lagos se 
encontraban las prensas, semiencastradas en la 
pared, que estr~jaban aún más la uva ya pisada30• 

En Artaj ona (N) , el vino rosado se elaboraba 
an tes de que el mosto frrmenLase, en un inter­
valo de entre dos y diez h oras después de pi­
sado, dependiendo del grado de madurez de la 
uva. El tinto se obtenía tras una maceración 
más prolongada, en que la fermentación era 
impulsada con una inyección de metasulfito po­
tásico al mosto. 

En CinLruénigo (N), no se tocaba el vino du­
rante la fermentación, solamente de vez en 
cuando se echaba una ojeada por la boca para 
ver cómo marchaba. Esta boca se tapaba con un 
trozo de saco y yeso. Era conveniente que en la 
bodega circulase aire , pero no en exceso, ya que 
se corría el riesgo de que se quemase el azúcar 
sin producir alcohol. 

•• En las bodegas de cooperativas este es d rnomento en que se 
tiene la precaución de deten11inar mediante un medidor el con­
tenido de a:túcar en el mosto y el contenido potencial del alcohol 
en el vino, con el fin de ajns1ar c;J precio con el socio-propietario 
ele la uva emre.gada, cuyo monto se atestigua mediante recibo. 

20 Era el mismo producto (los polvos) que se echaba a l tomate 
hecho para lograr su conservación. 

'º En casa Ulpiano, de la misma localidad, <füpo11ían incl uso de 
una r!P..</wl1illadorn, especie <le mesa con una red ele esparto que al 
ser movida favorecía el paso del grano separado de la raspa a un 
recipiente q ue después se volcaha al lagar para su pisado. 
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El vino tinto se hacía con lo que había so­
brado del sangrado o pisado del vino clarete. 
Una vez que se había terminado de pisar la uva, 
se pasaba a la prensa, antiguamente eran de un 
huso o de doble huso, bien de madera o metá­
licas. En la jaula se colocaban las brisas (raspas 
y ollejos) y se prensaba, de esta prensa salía el 
vino tinto que debía su color a que se macha­
caba la piel del grano, alguna hojita y los raspo­
nes. Cuando la pasta estaba muy prieta se 
desenroscaba la prensa, se abría la j aula y me­
diante unas hachas de filo muy grande, pareci­
das a las que suelen ser representadas con los 
verdugos, se corlaba la pasta y se volvía a intro­
ducir otra vez en la jaula y de nuevo se pren­
saba. Los vinos proceden Les del primer prensado 
eran considerados de más caLegoría (llamado 
"vino de canilla" en Aoiz y Lónguida-N, fuerte 
y recio), y empeoraba en los siguienLes. El úl­
timo vino se solía utilizar para venderlo a la Al­
coholera. En Aoiz y Valle de Lónguida el produc­
to de la segunda prensada, con las brisas y agua 
caliente, es conocido como pitarra. Su sabor es 
muy fuerte. 

Los vinos tintos de Cintruénigo (N) eran muy 
recios y de alta gradación debido al clima y al 
suelo, y según los años podían alcanzar los 19 ºC. 

Los mostos se llevaban a los depósitos para 
que descansaran y depositaran la mate ria orgá­
nica que llevaban en suspensión (la madre) , 
que convenía retirar con una medialuna (allega­
dera) desde el exterior. Al día siguiente se pa­
saban a los depósitos o cubas de fermentación. 

La fermentación d el mosto solía ser larga de­
bido al crudo invierno, al frío de la bodega y a 
la uva con poco azúcar. En Viana (N) se reme­
diaba haciendo fuego en el inLerior de la bo­
dega y añadiendo azúcar. Duranle la fermenta­
ción, y puesto que esta robaba mucho oxígeno 
del ambiente, era peligroso b~jar a la bodega a 
causa del tufo, a veces de mortales consecuen­
cias. Para evitar el peligro, encendían un can­
dil, y si se apagaba la llama, esto indicaba la 
falta de oxígeno. No obstante, se daban casos 
ele envenenamientos y muertes de personas. 
Para evitar este peligro, las bodegas estaban 
ventiladas y aireadas por medio de un caño o 
respiradero hacia el exterior que enlazaba con 
la calle, consistente simplemente en un alar­
gado pasillo de piedra con salida hacia el exte­
rior <le la bodega. 



AGRICULTURA EN VASCONIA 

Fig. 252. Transpone de la uva 
a la galera. Olite (N), c. 1930. 

Durante la fermentación había que evitar que 
hubiera elementos olorosos en la bodega, por 
t;jernplo basura, y que no bajara una mujer du­
rante la menstruación. La cuba se cerraba bien 
y con frecuencia la rellenaban para que no hu­
biera aire. 

Mientras el vino fermentaba en las cubas era 
costumbre echarle algunos ingredientes para 
purificarlo y clarificarlo, tales como yeso anti­
séptico, sangre de animales recogida en e l ma­
tadero, cola de pescado, clara de huevo, etc. En 
Cintruénigo (N) , se decía que si tal o cual ponía 
carne en la cuba o que iba al matadero a buscar 
sangre para echarla al mosto, y esto, para los in­
formantes, tiene una explicación, pues las bac­
terias que producen la fermentación del vino al 
tener más proteínas actúan con más fuerza y se 
reproducen en mayor cantidad, hacen que en 
el mosto en fermentación haya más nitrógeno, 
más alimento, que producen una fermentación 
más rápida con lo que se acorta el período de 
tiempo en el que el vino se pueda volver, pero 
es tos ariadidos tienen el inconve niente de que 
el vino puede llegar a coger mal sabor. Este 
mismo proceder lo han practicado en Berganzo 
(A), en donde se echaba al mosto un cordero 
muerto porque se decía que daba más grados 

al mezclarlo con dicho animal, o también su 
sangre para darle color. Aunque si, por un ca­
sual, se volvía (agriaba, picaba) , se sacaba a la 
venta como vinagre de vino. 

Antiguamente, el primer trasiego de los vinos 
se hacía con la primera luna menguante de 
enero (en Artajona-N entre enero y febrero) y 
se hacía coincidir con días de lluvia para no res­
tar horas de trabajo al campo (Aoiz-N). Se eli­
minaban los posos y heces que había dt;jado el 
vino desde el inicio de su fermentación me­
diante filtros de tela. La Bodega Cooperativa de 
San Martín de Unx fue la primera de Navarra 
en adoptar, en la década de 1960, filtros de 
arena para este fin . Otras bodegas, como las 
existentes en Viana (N) procedían del siguiente 
modo: una vez que se calculaba que el vino ya 
estaba fermentado, hacia el mes de enero (por 
san Antón, día 17), era sometido a un primer 
trasegado, un segundo al brotar la vid y un ter­
cero en septiembre, es decir, se trasvasaba de 
un envase a otro para airearlo, clarificarlo al eli­
minar las heces de los fondos y, en definitiva, 
mejorarlo. En siglos pasados a esta operación la 
llamaban trasmudar, denominación todavía em­
pleada por los agricultores alaveses. Una vez el 
vino estaba definitivamente hecho "daban canilla 
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a la cuba", es decir, sacaban vino de las cubas y 
cubillas, se ojeaba o probaba semanalmente, casi 
siempre los viernes. Se llamaba para esta ope­
ración a amigos y personas entendidas en cal­
dos, los ojeadores, y de paso merendaban algo en 
la propia bodega, un poco chorizo o bacalao sa­
lado, y se entretenían en largas Lertulias31• 

Como no todas las casas tenían bodegas o 
lagos para pisar, había gente que se servía de 
unas prensas portátiles que se transportaban en 
carretilla. Estas prensas se llevaban a las casas 
para prensar, normalmente en el patio o en el 
corral y sí no en las cuadras, a cambio de un 
porcentaje de lo que se prensaba, una especie 
de maquila. 

Nuevos procedimientos 

Hoy día hay nuevos sistemas de prensado de 
uva, de la prensa giratoria con uno o dos husi­
llos en su variante de madera o metálica se pasó 
a este mismo tipo de prensa pero con un motor 
incorporado y posteriormente a las prensas hi­
dráulicas en las que se colocaba la raspa entre 

" En Viana (N), se seguía la siguiente costumbre. Cuando la 
cantidad de vino acumulado en la bo<lega excedía el consumo pro­
pio, los particu lares abrían taberna, "fulano echaba vino", en la en­
lrn<la <le la casa a pie llano. Genera lmente, el vino ya podía beberse 
a partir de la Navidad y había que venderlo antes rle mayo por el 
peligro que tenía de picarse , aunque exisLe el dicho : "Por san An­
drés, el vino nuevo vil"jO es". Se hacía saber a los vecinos la apertura 
de la Laberna mediante público pregón rle corneta por las calles 
de la localidad. Procuraban q ue no se abrieran dos tabernas a la 
vez. 

A la entrada de la casa colocahan un rt'1stico mostrador de ma­
dera con unos vasos muy gruesos de cristal, rara vez algún porrón, 
y a un lado había una pila de h() ja de laLa llena de agua. Para com­
batir el frío, en o casiones, en el brasero prendían fuego a unos sar­
mienlos. Se <lebía hacer turno y cuanrlo terminaba un cliente de 
beber, teniendo en cuenta q ue solía haber más bebedores qne 
vasos, se enjuagaba el vaso usado en la misma agua, que 110 era co­
rrienLe, "hasta que se llenaba de babas". La taberna se abría gene­
ralmente al atardecer )' era lugar social rle reunión y de 
comentarios sobre qué taberna tenía mejor vi110: "el clarete de Lu­
quillo hace primores", aseguraba un bebedor. Se merendaba fru­
galmente algún trozo d e pan con chorizo o cebolla, y, a veces, en 
siglos pasados se originaban grandes disputas, incluso de homici­
dios. Se dice que el vino tenía sentm; si poseía mal g-usto. Perma­
neda abierta la taberna en Tanto no se acabase el vino de la 
b odega. 

l labía algunas disposiciones municipales por las que no podían 
abrir las tabernas duran te los oficios religiosos y era obligatorio ce­
rrarlas al an ochecer. Llamaban com1dnr a Ja persona entendida que 
in tervenía en la venta d el vino de las cubas y cobraba por ello cier­
tos derechos. Aprovechado el vino para consumo doméstico, el cx­
cede11 te era exportado fuera de la población. 

eslerillas de esparto32, como se hacía con la 
masa de aceitunas en los trujales de aceite, 
sobre vagonetas que accedían a la prensa por 
raíles. Había un modelo en que el carro ascen­
día mediante un émbolo hasta la parte superior 
y conforme ascendía la uva se iba prensando y 
sacando el mosto. Otro sistema era el inverso, 
la jaula permanecía inmóvil y era el émbolo el 
que descendía, prácticamente era el mismo mé­
todo que el de la prensa de husillo, solo que 
más rápido y con una mayor capacidad de pren­
sado. 

Exislían también las prensadoras centrífugas, 
eran verticales y una vez que entraba la uva en 
ellas giraban rápidamente. Están ya fuera de uso, 
ya que dejaban la uva muy movida y desarmada, 
y separaba los granos del raspón, sacando un 
vino de inferior calidad. Actualmente se usan va­
rios tipos de prensas, una de ellas deja la uva muy 
parecida a como se quedaba cuando se pisaba 
en el lagar, al caer la uva la desgrana y separa los 
granos del raspón, pasando los granos posterior­
mente a unos pertiles conjugados de caucho que 
pisan la uva, una vez estrujada la uva cae el caldo 
a unos depósitos pequeños donde un bombo se 
encarga de llevarlo a los depósitos de fermenta­
ción. 

Además existen unas prensas ho1izontalcs más 
modernas y que sacan un buen vino. El sistema 
es parecido al anterior, hay un husillo central y a 
ambos extremos unos carros unidos con cadenas 
que enlazan y permiten cuando se aproximen 
los carros que los hollejos y el raspón no se que­
den muy duros. Cuando la prensa ha conse­
guido una determinada presión, se desenrosca y 
vuelve a comenzar el proceso. 

También se utilizan las llamadas prensas con­
tinuas, pero que no sirven para producir vinos 
de gran calidad. El proceso es sencillo: la pasta 
penetra por una abertura ancha y tiene que 
salir por un sitio más estrecho, la uva queda 
completamenle machacada, lo mismo que las 
hojas y el raspón. 

Hoy se está poniendo de moda, sobre todo en 
los vinos claretes jóvenes y en los blancos, la fer­
mentación conLrolada mediante robo de calo­
rías. Cuando llega el vino a la prensa viene muy 

~2 Antiguamente eran de esparto, pero ya en la década de 1980 
las sustituyeron por otra.~ de nilón más resisten tes. 
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caliente, además el prensado también le da 
calor, por lo que se trata de quitarle ese calor 
haciéndolo pasar por una máquina frigorífica 
que controla la temperatura del mosto. El vino 
clarete se suele hacer fermentar a una tempe­
ratura de entre 15 y 18º, el vino tinto entre los 
25 y los 30º, mientras que el vino blanco se hace 
fermentar entre los 12 y 15º. 

Si los tintos fermentan a menos de 25º no se 
disuelve la glicerina y no quedan suaves. 

A lo largo del siglo XX, la creación de bode­
gas cooperativas y compañías vinícolas ha con­
ducido a la práctica desaparición de los lagares 
caseros. 

Elabomcion del vino en cueva-bodega 

En la Rioja Alavesa, en algunas poblaciones 
como Moreda, la casa no era el lugar donde se 
situaba la bodega, sino la cueva, un espacio que 
no era estrictamente parte de la casa, aunque 
dependiera de ella o mejor de la unidad fami­
liar que detentaba su propiedad. Todavía que­
dan en pie en el pueblo de Moreda unas 
cuarenta cuevas o bodegas donde antigua­
mente se elaboraba el vino. Se denomina así a 
las excavaciones subterráneas dentro de las vi­
viendas o junto a los ribazos de los ríos, típicas 
de esta comarca, dotadas de un lagar de piedra 
en la parte superior y de la bodega propia­
mente dicha en la parte inferior, generalmente 
bajo tierra. 

El tamaño varía de unas a otras, las hay gran­
des y pequeñas, a nivel de calle y más profun­
das, algunas incluso con más de una planta 
comunicada por escalera. Todas ellas están bien 
trabajadas con piedra y arcos de medio punto 
que las refuerzan interiormente. Por el exterior, 
una visera o respiradero permite la oxigenación 
del interior. Su mobiliario es el propio: botelle­
ros, cubas, comportillos, porrones y demás ele­
mentos de una bodega. 

Parte de ellas, unas 15, se encuentran en los 
laterales del cabezo de Las Cuevas, junto a la 
confluencia de los dos arroyos de Moreda. Su 
antigüedad se remonta a principios del siglo 
XVII y tambié n fueron utilizadas por los arrie­
ros para guardar sus pellejos de vino. 

El lagar era la parte o recinto de la bodega 
donde se echaban las uvas para poder ser pisa­
das. Los lagares más antiguos están construidos 
con piedras de sillería y los más modernos están 

hechos de cemento. Antes de proceder a echar 
las uvas en el lagar, éste se limpiaba y desinfec­
taba con ácido tartárico. Este ácido, además de 
sanear el lago, da brillo a sus paredes y hace que 
no coja gustos extraños. 

Los moredanos utilizaban para hacer vino en 
casa las uvas procedentes de las viñas más viejas, 
ya que son las más dulces y que más grado tie­
nen. Para echar estas uvas por la ventana del 
lagar se ponía en la misma un capazo o serón 
viejo con la finalidad de que al descargar el 
comportillo, éste no se resbalase y cayese den­
tro del lago. El tamaf10 de los lagos varía mucho 
de unos a otros. Los hay de muy diferentes ca­
pacidades, desde 1000 kg a 5000 kg. A esta ca­
pacidad se la conoce con el nombre de belez. 

Según se echaba la uva dentro del lago, un 
peón en el fondo del mismo la esparcía y repar­
tía de forma proporcionada por toda la super­
ficie del lago. Para esta labor se utilizaba un 
horquillo de bolas con el fin de evitar la posibi­
lidad de pincharse los pies. 

Como mejor se trabajaba en el lago era es­
tando lleno. Cuanta más uva hubiera dentro del 
lago, mejor, antes fermentaba y mejor vino 
salía. Cada familia recibirá un número de litros 
de vino en proporción a los kilos de uva apor­
tados. Generalmente, se repartía una cántara 
de vino (161) por cada 24 kg de uva aportados. 
A cada camada de uva (aportación) que se 
echaba al lago era preciso añadirle cierta canti­
dad de metabisulfito con el fin de combatir las 
impurezas que pudiera llevar la uva. Si la uva se 
echaba en días de mucho calor era preciso 
dejar abiertas las puertas y ventanas del lago 
para que se airease su interior. 

Era conveniente echar al lago uva y pisarla 
todos los días, aunque estuviera lloviendo. La 
uva del lago se pisaba por las noches hasta que 
el vino saliera a la superficie. También era prác­
tica muy habitual hacer agujeros u hoyos sobre 
las camadas de uvas con picas de acarrear la 
mies con la finalidad de que el vino subiese a la 
superficie. Entonces, este mosto se recogía en 
calderos o cubos y se esparcía por todo el lago 
sobre las uvas enteras con el propósito de que 
la uva quedara más esponjosa al filtrarse el 
mosto en la misma, lo cual h acía que uva y 
mosto hirvieran o fermen taran mucho antes. 

Al bajar al lago a pisar la uva había que tener 
mucho cuidado y tomar ciertas precauciones. 
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Fig. 253. Prensando la uva. Rioja Alavesa, 1988. 

Era preciso descender las escaleras portando en 
una mano un candil o vela y en la otra un saco. 
Si se apagaba el candil era señal de que existía 
tufo y había que expulsarlo agitando el saco. Si, 
por el contrario, la llama de la vela seguía alum­
brando y no se apagaba era señal de que no 
había tufo y la vida del que baj aba al lago no co­
rría ningún peligro. 

La uva y mosto de los lagos hervía y fermen­
taba cada año de modo diferente, todo depen­
día de las condiciones climalológicas en que se 
encontraran. Si la uva se había metido al lago 
con calor, ésta fermentaba antes que si se hu­
bie ra hecho con frío. Para saber cuándo un 
lago de uva estaba en su punto, es decir, que el 
mosto o vino se pudiera sacar, se empleaba un 
aparato denominado mustímetro que servía 
para delerminar de un modo rápido la canti­
dad de azúcar de un mosto y, por lo tanto, el fu­
turo grado alcohólico del vino. Para este fin se 
cogía mosto por encima de las uvas con un cal­
dero y se analizaba en el mustímetro. Si el apa­
rato marcaba cero era señal de que el lago 
había dejado de hervir y fermentar. Entonces 
se podía decir que el lago "estaba muerto" y, 

por tanto, sacar el vino del mismo en condicio­
nes favorables. A veces se ayudaba al mosto con 
azúcar para aumentar el grado. Mas cuando la 
uva era de buena calidad y dulce no había ne­
cesidad de adiciones. 

Esta forma de elaborar vino con las uvas ente­
ras, incluido el raspón, es conocida con el nom­
bre técnico de obtención de vino por proceso de 
maceración carbónica. En las cooperativas y 
grandes bodegas el proceso será diferente. La 
uva que se echa al lago es despalillada y quitado 
el raspón. A los lagos interiores solo pasa el 
grano con el hollejo, pero sin el racimo verde de 
la uva. 

Cuando el rnustímetro indicaba que el mosto 
estaba en su punto y te nía el suficiente color se 
sacaba por una canilla o canillero que se encon­
traba en la parle baja y central del lago con el 
fin de que el vino pudiera salir de manera uni­
forme de él. En la parte inferior del canillero, 
dentro del lagar, se ponía una gavilla de sar­
mientos con dos piedras que servía para frenar 
la fuerza con que salía el vino y para que hiciese 
de filtro natural quedándose en los sarmientos 
los posos e impurezas del colado. 
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Debajo del canillero había un laguillo de pie­
dra donde se recogía el vino que caía cuando 
se llenaban los pellejos de vino. En los pell~jos 
se transportaba el vino a las cubas, que con an­
terioridad habían sido desinfectadas quemando 
en su interior torcidas (pajuelas) de azufre. 

Al sacar el vino del lago, los vecinos cogían las 
cántaras de mosto que les correspondiesen lle­
var en tres tandas. El vino que salía al principio 
era el peor, por eso todos los vecinos de Moreda 
que hubieran llevado uvas a dicho lagar debían 
coger vino al principio para que se repartiese 
también el malo. De esta manera se repartía el 
vino bueno y el malo. El proceso del reparto era 
seguido por un contable que anotaba las cánta­
ras de vino de primera y de segunda que cada 
vecino del pueblo se llevaba a casa en pellejos. 
Ya en su domicilio, el vino se bajaba a las bode­
gas y calados (galerías rupestres para contener 
cubas de mucha cabida) y se vertía a cubas de 
roble o de cerezo, incluso había quien echaba 
el vino a depósitos de cemento. Allí el vino re­
posaba y se iba clarificando. De vez en cuando 
se visitaban las cubas y se pasaba el vaso por su 
superficie, volteándola, para ver el estado de 
clarificación en que se encontraban. Pudiera 
ser que en Ja superficie se hubiera creado lesa, 
especie de telilla o porquería fina que sale en 
los vinos de escasa graduación. Para evitarlo y 
ayudarle en su proceso de clarificación se 
echaba a la cuba cierta cantidad de alcohol vi­
nícola, es decir, alcohol extraído de la propia 
uva. 

El vino de las cubas o depósitos de cemento 
se trasegaba dos o tres veces durante el año con 
la finalidad de ir quitándole impurezas y dejarlo 
lo más clarificado que se pudiera. La primera 
trasiega (trasiego) se hacía en el mes de enero, 
la segunda para la fiesta de Candelaria, el 2 de 
febrero, y la tercera unos meses después. Era 
obligado hacer las trasiegas con luna men­
guante, ya que entonces los posos del vino esta­
ban en el fondo de la cuba. Si se hacía con luna 
crecienLe las heces del vino se encontraban re­
vueltas. 

Todos los aüos, "para Candelas", se pasaba el 
vaso por las cubas a fin de probar el vino para 
ver en qué estado de clarificación se encon­
traba. Este proceso dependía de la práctica y ex­
periencia que tuviera el bodeguero tras años de 
experiencia. 

Antes de trasegar el vino a otras cubas era ne­
cesario haberlas desinfectado quemando en su 
interior torcidas o pastillas de azufre. 

Durante el proceso de elaboración se realiza­
ban algunas prácticas algo extrañas al vino 
como la de echar a las cubas sangre de cabra o 
de cabrito con la finalidad de mantener el vino, 
o la de verter en su interior cubos de nieve, yeso 
o claras de huevo para ayudarle en el proceso 
de clarificación. Estas prácticas más bien se rea­
lizaban cuando el vino tenía un año o dos y se 
sacaba al mercado para venderlo. 

Las vinazas del lago, compuestas por el ras­
pón de los racimos de uvas y por los pellejos u 
hollejos de los granos de uva, se llevaban en ca­
nastos desde el lago hasta la prensa del tntjal 
donde eran prensadas para obtener algo más 
de vino. Una vez bien estrujadas se las llevaban 
las alcoholeras o fábricas de aguardientes para 
elaborar bebidas alcohólicas como el anís o 
coñac. 

Alteraciones en los vinos 

Al ser un producto natural, Jos vinos se ven 
afectados por una serie de alteraciones que 
hacen posible la diferenciación de unas zonas 
de otras, ya que ni el suelo ni el clima son igua­
les en todas partes. En la zona de Cintruénigo 
y Corella (N), con suelos calcáreos, una clima­
tología especial marcada por la presencia casi 
permanente de l cierw, con inviernos fríos , pri­
maveras inciertas y veranos calurosos y secos, el 
vino producido poco tiene que ver con los de 
otras zonas productoras de Navarra. 

Las alteraciones más frecuentes que se dan en 
los vinos de esta zona, fuera de los grandes cen­
tros de producción como las Bodegas Chivitc o 
la Cooperativa donde el control de calidad es 
extremado y exquisito, y ciñéndonos a las pe­
queñas producciones para consumo particular, 
que ya estaban en franca decadencia en la dé­
cada de 1980, eran: 

El "sabor a tierra", muy frecuente en este tipo 
de suelo rojo y calcáreo, se producía por un 
contacto excesivo del vino con las h eces, sustan­
cias de suspensión que poco a poco se van de­
cantando hasta formar capas de varios centí­
metros de grosor y que proceden de sales, mi­
nerales y sustancias no alteradas en el proceso 
de fermentación . Para retirarlas se usaba una 
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caja de madera de secoon cuadrada y base 
apuntada, con perforaciones laterales (aunque 
en el fondo no las tenía precisamente para que 
no entraran los barros) , que se introducía en 
los depósitos subterráneos (lagos) desde arriba. 
En su interior esta caja llevaba una tela ele 
trama muy fina que servía corno filtro. Dentro 
de la e<:tja se metía una goma que succionaba el 
vino mediante una bomba. El trabajo de bom­
bear manualmente era muy duro, por lo que 
más tarde se les agregó un motor eléctrico. La 
anchura de cada tabla era de unos 30 cm y de 
largo unos 4 m . 

Este sabor a tierra se daba sobre todo en vinos 
que habían sufrido varios prensados y nunca en 
vinos conseguidos mediante el sistema de lloro 
o sangrado. La única forma de corregirlos era 
mediante clarificaciones fuertes con clara de 
huevo, gelatinas o albúminas sintéticas y un tra­
siego continuo. 

El "sabor a tonel" provenía del vino deposi­
tado en un recipiente alterado o sucio. La única 
forma de quitarlo era trasegándolo a otro tonel 
limpio y perfectamente azufrado y, para elimi­
narlo, algunos solían poner un litro de aceite 
de oliva por cada 225 litros de vino, y, agitado 
bien, al día siguiente el aceile subía a la super­
ficie y se extraía rellenando el tonel suavemente 
con vino hasta que el aceite saliese al exterior, 
y si todavía conservaba el vino este sabor a tonel 
podía repetirse la operación. También se utili­
zaba con el mismo fin carbón vegetal, pero solo 
en vinos tintos, ya que el carbón es decoloranle. 

El "sabor azufre" (azufre) se podía deber a la 
propia presencia de este elemento químico en 
el vino o a un mal clarificado con clara de 
huevo. La mejor forma de quitarlo era me­
diante la aireación virulenta del vino por medio 
del trasiego a cántaro de un tonel a olro. 

El "verdor o acidez" procedía de la mala ma­
duración de la uva, o porque se había recogido 
la uva tempranamente o por la abundancia de 
tanino en e lla. Se corregía con un tratamiento 
de tartralü neutro de potasio disuelto en el 
vmo. 

Las "flores del vino" son unos hongos que se 
forman en la superficie en aquellos toneles o 
cubas que no están compleLamente llenos y en 
los cuales el vino tiene contacto con el aire, 
también se conocen con el nombre de natas. Si 
se quitan rápidamente, es una enfermedad que 

se puede evitar, pero si por un descuido no se 
atiende el vino se convierte en vinagre. 

El "vino vuelto" pierde su color y se Loma in­
sípido y de mal sabor, una especie de telarañas 
lo hacen imbebiblc. La única solución era el ca­
lentamiento a altas temperaturas, pero el vino 
quedaba en malas condiciones y práclicamente 
perdido. 

La "pausa en la fermentación" es otro de los 
problemas que pueden surgir, aunque hoy en 
día con las fermentaciones controladas no es 
frecuente que pueda darse, pero sí en pequeñas 
bodegas que siguen fabricando vino artesanal­
mente. Es consecuencia de un frenazo en la pri­
mera ebullición, tal vez porque la temperatura 
de la bodega no haya sido la adecuada y hacia 
la primavera el azúcar no fermenlado anterior­
mente se ponga en ebullición. La presión con­
siguiente hace que los toneles revienten. El 
único método para combatirla es que al menor 
sonido como de escape de gas que se oiga en 
un tonel, el vino se cambie a otro que esté bien 
azufrado y así se clarifique. 

Los "vinos picados" se producen por agria­
miento del somhrero33

, se pueden tratar con cal 
o yeso para quitarle la acidez, pero realmenle 
para lo único que sirven es para un buen vina­
gre. 

Una enfermedad baslante frecuente en las 
pequeilas producciones es la del "vino mil­
dcado", es decir, vinos procedentes de cepas 
alacadas por el mildiú o mildew. Estos vinos tie­
nen un marcado guslo a moho, sabor caracte­
rístico de los hongos que constituyen esta 
enfermedad. Además son muy pobres en tár­
Laro, vinos insípidos y sin cuerpo de colorines­
table y que fácilmente se alteran. Los vinos 
tintos atacados por esta enfermedad pierden el 
color y se vuelven arnarillen tos; los vinos blan­
cos se convierten en amarillos y con un gusto 
ácido a sidra. El lratamiento es sencillo y hasta 
con incorporar entre 1!1 a 20 gramos de ácido 
cítrico por heclolitro de vino al realizar el pri­
mer trasiego y posteriormente dejarlo en re­
poso, y si el tralarniento no ha sido eficaz por 
estar el vino muy afectado basta con repetir el 
proceso en una dosis mayor de ácido cítrico por 
hectolitro de vino. 

33 El DRAE define el so1nbrcro como "capa fo rmada por hollejos 
y escobajos en la superficie del mosto en ferme ntación". 
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También se trataba de evitar alteraciones del 
vino mediante conservantes empleados en su 
trasiego de unos depósitos a otros. Desde que 
se conocieron las características conservadoras 
del sulfuroso (anhídrido sulfuroso), este ha sido 
el método más empleado en la conservación, 
pues bloquea los mohos. 

Una vez limpias las cubas y otros depósitos 
con agua y sosa, y bien enjuagados, se quemaba 
azufre en su interior bajo el doble formato de 
pajuela (mecha de azufre y amianto suspendida 
de un alambre) o mediante infiernillos especia­
les. Posteriormente se hacía pasar el vino y este 
absorbía el gas sulfuroso resultante de la com­
bustión del azufre. También se inyectaba gas 
sulfuroso en el vino con una bombona que des­
prendía gas en el vino según sus propias nece­
sidades. Estos sulfitómetros se siguen utilizando 
en distintas variedades y modelos. 

Antiguamente se utilizaba el ácido tartárico, 
que, aunque presente en el racimo del vino, se 
echaba como conservante y para corregir los 
vinos, ya que los vinos que por cualquier casua­
lidad venían con poco ácido, eran vinos flojos y 
de dificil conservación y la adición de ácido tar­
tárico tenía la finalidad de equilibrarlos. 

* * 
Para el embotellado de vino a pequeña escala, 

de forma manual, ya desde principios del siglo 
XX se empleaban la filtradora manual en forma 
de embudo metálico con un grifo en la parte 
inferior por donde se hacía colar el vino avo­
luntad, que llevaba e n su interior un filtro de 
tela; la encorch adora para el cierre que mane­
jaba un operario sentado en su extremo desde 
donde accionaba con fuerza la palanca que in­
troducía el corcho en la botella y que tenía un 
pie movible para asentar el fondo del reci­
piente; y la precintadora, que mediante un cu­
rioso sistema de polcas, movía un cilindro que 
con un giro de la manivela colocaba sobre el 
cuello de Ja botella una lámina de plomo que 
servía de precinto. 

Garapitero 

El control de la carga impositiva era tarea del 
garapitero, quien por un tanto alzado arrendaba 
y cobraba cierto derecho municipal llamado ga­
rapito (antiguamente carapito), palabra que 

proviene de una medida antigua, el cántaro o 
cuarta de galleta34

. En realidad, el garapito era 
un arbitrio o impuesto sobre la exportación, 
que gravaba las operaciones de medición y 
carga de vinos, vinagres y aguardientes que se 
extraían de la localidad (término usado en la 
Ribera y Zona Media de Navarra, que en algu­
nas poblaciones también navarras recibía el 
nombre de opilarinzada) y, por extensión, el ser­
vicio municipal mismo que facilitaba las opera­
ciones de venta y exportación de los líquidos 
sujetos al pago, toda vez que el rematante del 
arriendo (garapitero) quedaba obligado amos­
trar a los compradores las bodegas o almacenes 
donde hubiera líquidos para la venta e inspec­
cionar, en su caso, la medición con las vasijas o 
medidas oficiales, llevando la cuenta de lo me­
dido, e incluso a liar y cargar los envases. Igual­
mente solía quedar obligado a prestar los útiles 
necesarios para la práctica de dichas operacio­
nes, como eran los pellejos (odres), envasado­
res, escalera, cuerdas, etc. En Cintruénigo (N) , 
el garapitero se ayudaba en su contabilidad de 
una tabla de madera con 100 ag1tjeros con la 
que iba sumando los cántaros que iban trase­
gándose, y cuando la suma llegaba a 10 gritaba 
" ¡¡y van 10!!", entonces otro empleado o él 
mismo colocaba un palito de sarmiento en 
dicha tabla y así se sabía cuantas cántaras o ca­
rapitos habían salido hasta el momento. Popu­
larmente se consideraba que la tarea del 
garapitero exigía preparación, se supone que 
por Ja contabilidad que había de llevarse. Por 
eso, una mujer de Obanos (N) alabando lo des­
pierto que era su hijo, dijo: "¡Umm . .. este hijo 
mío qué listo, qué listo es, lo menos h a de ser 
obispo, umm ... lo menos médico, lo menos ga­
rapitero ha de ser!". 

,., El garapito es una medida tradicional de capacidad para lí­
quidos, usada en Navarra desde la Edad Media. Equivalía a l / lB 
de coca, 1/ 12 de docen a, 1/ 6 de comporta, 1/4 de galleta; y com­
prendía 4 cuarLerones, 8 medios cuarLerones, 16 pintas, 32 medias 
pintas o 64 cuartillos. En términos actuales supo nía 11.77 liu·os. 
Vide: Luis Javie r FOIHÚN;Javie r ZABALO in Oran Enciclopedia Na­
varra. Torno Ill. Pamplona: 1990, p. 99, voz Carapito; IRIBARREN 
in Vocabulmio navarro, op. cit. , p. 267, voz Garapito y Ángel J. l\1AR­
TIN in Gran Enácúipedia Navarra. Tomo VIII, op. cit., p. 28'1, voz 
Opilarinzada. 
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VENDIMIA ACTUAL EN LA VERTIENTE ME­
DITERRÁNEA 

Hoy en día las prácticas tradicionales de aca­
rreo sobre tajas de madera de las caballerías o 
mediante carros han desaparecido. El trans­
porte de la uva se realiza a granel. Para ello se 
cubre el remolque del tractor con un gran 
toldo de plástico o se emplean, cada día más, 
remolques bañeras herméticamente cerrados y 
basculantes. 

Durante la vendimia la uva debe llegar a la 
bodega entera y seca. Hay que evitar que suelte 
mosto y que fermente. Cortada y transportada 
en el mismo día, cuanto menos tiempo pase en 
el remolque mejor. 

Los viticultores que poseen pocas viñas, por 
tener el campo como una actividad complemen­
taria de otras ocupaciones, procuran realizar la 
vendimia con los miembros de casa u otros fami­
liares y amigos. Haciendo la recolección en fa­
milia se ahorran jornales. Además, suelen 
emplear en esta labor los días de fiesta y puentes 
vacacionales, especialmente el del Pilar, 12 de oc­
tubre, y si la vendimia es temprana por fiestas de 
san Mateo, de Logroño, el 21 de septiembre, o 
de san Miguel, el 29 siguiente. 

Sin embargo, los agricultores cuya dedicación 
al campo es total necesitan contratar cuadrillas 
de etnia gitana, portugueses o gentes de otras 
partes para que ayuden en la recolección de la 

Fig. 254. Vendimiadores y sa­
cauvas. Moreda (A) , 2015. 

uva. Se les da de alta en la Seguridad Social como 
temporeros35. 

La jornada en vendimia es de ocho horas: de 
9 a 13:30 h por la mañana y de 15 a 18:30 h por 
la tarde. A veces, estos horarios se flexibilizan en 
razón de las faenas. A comer unos van a casa y 
otros, los menos, lo hacen en el campo. En este 
último caso, el más veterano suele ser el encar­
gado de hacer una buena fogata donde preparar 
un rancho. Si llueve o chispea se deja de cortar 
uva. Por regla general, la primera uva en cortarse 
suele ser la blanca seguida del tempranilla (uva 
negra). 

Unos vendimiadores cortan la uva a.jornal, la 
mayoría, a 60 euros por jornada y otros a des­
tajo, especialmente los gitanos, de 8 a 10 cénti­
mos de euro por kilo. También, suelen cobrar 
un tanto añadido por llevar la furgoneta con los 
trabajadores, lo que puede oscilar entre 30 y 60 
euros por día36• 

Asimismo, son numerosos los agricultores 
que han habilitado casas, pabellones y antiguos 
pajares para reconvertirlos en dormitorios y co­
medores donde hospedar a los temporeros una 
vez finalizada la jornada de trabajo. 

" En otro capítnlo de esta obra se trata co11 amplitud la contra­
tación de obreros tcm poreros. 

36 Los datos fueron LOma<los en 2004. 

709 



AGRICULTURA EN VASCONIA 

Fig. 255. Descargando las uvas 
en Ja bodega. Moreda (A) , 
2015. 

Las herramientas o útiles empleados en la 
vendimia también han cambiado algo. El cor­
quete, como herramienta tradicional de corte de 
uva, ha dado paso a las tijerillas, más prácticas y 
cómodas, pues con el corquete había que tirar 
del racimo como si fuera un gancho, lo cual, 
además de exigir mucha fuerza, podía desgra­
nar la uva, y ellas sirven también para quitar sar­
mientos que estorben a la hora de descubrir las 
uvas o de pasar por las renques. 

La maquinaria a emplear durante la vendimia 
también se ha transformado. Antes, había que 
llevar la uva a hombros hasta el remolque-ba­
ñera con la ayuda de cestos o cuévanos. Hoy se 
emplean dos tractores durante la vendimia. 
Uno con el 'sacauvas', que se sitúa en paralelo 
a los vendimiadores en una de las calles de la 
vi:üa, al que los vendimiadores van arrojando la 
uva de sus canastos para llevarla después a 
donde esté el remolque-baúera, tirado por otro 
tractor que la conducirá desde la finca a la bo­
dega. 

El sacauvas es un apero de tractor de aplica­
ción desde 1990 aproximadamente, que con­
siste en una especie de cajón de hierro elevador 
y basculante que se engancha en la parte trasera 
del tractor. Y, a través de unas gomas con aceite 
hidráulico, se accionan los mandos auxiliares 
que hacen que el cajón del sacauvas se eleve 
hasta la parte del remolque que queramos y 
bascule la carga de uva dentro de la caja del re­
molque. Los primeros sacauvas se vacían en la 

parte delantera del remolque y luego el resto se 
va acomodando según se vea la necesidad. Los 
sacauvas tienen una belez (vasija) con capaci­
dad entre 500 a 800 kg de uva. Resultan muy 
prácticos y cómodos. El sacar uva con cestos al 
hombro y subirlos por una escalera hasta el re­
molque es cosa ya del pasado. 

Por si llueve, todos los remolques llevan un 
toldo que se echa por encima de la carga y se 
ata con cuerdas a Jos laterales con el fin de que 
la uva no se moje y pierda grado. 

Hoy casi todos los remolques son bañeras, es 
decir, fabricados como si fuesen una tina de un 
cuarto de baiio. Van cerrados herméticamente 
por Ladas partes corno si se tratasen de una sola 
pieza, excepto por deLrás que van abiertos para 
bascular la carga. En esta zona trasera llevan 
una goma para que el caldo no escurra. Cada 
día quedan menos remolques de los conocidos 
como de cartolas, que había que cubrirlos por 
toda su caja con un toldo de plástico para con­
tener tanto la uva como su caldo y evitar el es­
currido. 

Ya en la bodega la uva es pesada y analizada, 
especialmente su grado. Primero se pesa en la 
báscula el peso bruto de carga, remolque y trac­
tor juntos y luego se resta la tara ele los vehícu­
los para hallar el peso real de uva aportada. AJ 
mismo tiempo, un pincho de la báscula pica la 
uva en varias zonas del remolque y una vez ex­
traído el zumo se mira a través de una máquina 
medidora el grado resultante. Para ser admitida 
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la uva tiene que dar más de 1 O grados la blanca 
y la negra más d e 10.50. 

Descargada la uva en la tolva de la bodega y 
conocidos su peso y grado hay que lavar el re­
molque-bañera basculante con una manguera 
y agua para regresar a la viña para otra carga. 
La mayoría de los agricultores tiene dos remol­
ques y dos tractores, y si no disponen de ellos 
se ponen de acuerdo para compartir vehículos 
y tareas de recogida. 

En 2004 comenzaban a usarse las cosechado­
ras de uva o vendimiadoras, tanto por parle de 
las grandes bodegas como de algunos agricul­
tores más potentes con viñas emparradas de 
gran superficie. La vendimiadora circula por 
encima de la renque de cepas, gracias a un pasi­
llo que posee en la base y extrae los granos de 
uva mediante aspirado dejando el raspón en la 
propia planta. Una vez llena la tolva la vacía en 
el remolque-bañera y se lleva inmediatamente 
a la bodega sin demora de tiempo. Se cosecha 
la uva cuando tiene el suficiente grado para re­
colectarla, en torno a los 13 grados. 

Una vez finalizada la vendimia es costumbre 
hacer una comida entre los agricultores que 
compartieron las tareas. Se juntan en la bodega 
o merendero de la casa y hacen una chuletada 
o sartenada. Generalmente, esta comida de fin 
de vendimia suele coincidir con las fiestas pa­
tronales, el 22 de octubre. 
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Producción de vino en bodegas industriales 

Algunos agricultores moredanos todavía 
hacen pequeñas cantidades de vino en cuevas 
antiguas para consumo familiar y celebraciones. 
También se han impuesto los avances tecnoló­
gicos. A día de hoy existe en Moreda (A) una 
bodega industrial, Fernández de Piérola, que 
elabora el vino de la uva de la familia Bttjanda 
Fernández de Piérola, propietarios de la misma, 
y de una quincena de vecinos del pueblo. 

A esta se unió otra bodega, la de san Pruden­
cia, hoy alquilada a Bodegas El Coto, de Oyón, 
ubicada en el límite con la muga de Viana (N). 
Fundada en la década de 1980 hizo vino con 
uvas ele agricultores de la zona: Moreda, Viana 
y Barriobusto principalmente. 

La Bodega Fernández de Piérola, sin embargo, 
no procesa toda la uva de Moreda, cuya produc­
ción se estimaba en 2004 en algo más de un mi­
llón de kilogramos, de modo que la mayor parte 
de los viticultores venden su uva a las graneles bo­
degas. No obstante, un número importante ele 
vecinos (unos treinta) lleva su uva a la Coopera­
tiva COtvN (Cooperativa Oyón, Moreda y Yé­
cora), donde se elabora el vino en régimen 
cooperativo. 

Sin contar el mosto, que es el caldo de las 
uvas no fermentado, y "la vinagre", que es el 
vino agrio, pasado y corrompido, los vinos con 
gradación alcohólica tradicionalmente elabora­
dos en estas bodegas son: 

Fig. 256. Nave de barricas en 
una bodega industrial. Mo­
reda (A), 2015. 
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Vino blanco 

Obtenido principalmente de la uva blanca 
viura siguiendo el siguiente proceso. 

El mosto fermenta sin racimos y los hollejos 
no maceran. Los pasos a seguir son: estrujado 
de las uvas con escurrido del mosto yema ~ugo 
primero de la uva estrujada, también denomi­
nado mosto flor) . La pasta escurrida se prensa 
para sacar más mosto. 

El mosto se desfanga, es decir, se le quitan las 
parles sólidas. Se clarifica por decantación. Y se 
trasiega el mosto limpio al depósito de fermen­
tación. Esta se debe producir de forma lenta y 
con temperatura baja de 20 ºC. Luego se des­
cuba, se traslada del depósito de fermentación 
al de almacenamiento con el fin de separarlo 
de las levaduras. En este nuevo depósito se cla­
rifica y estabiliza. 

Vino rosado 

Obtenido de uvas negras, especialmente de la 
variedad garnacha Linla y Lempranillo. Estos 
vinos rosados provienen de uvas tintas cuyos 
mostos han fermentado sin los orujos. 

Las uvas estrujadas se encuban y tras unas 
horas (ligera maceración del hollejo) se san­
gran saliendo el mosto rosado hacia el depósito 
de fermentación, realizándose es ta de forma 
lenta y a baja temperatura. Luego se descuba 
(trasiega) del depósito de fermentación al de 
almacenamiento con el fin de separarlo de le­
vaduras. Se clarifica y se estabiliza. 

Clarete 

Se obtiene sacando el mosto del lago sin que 
llegue a ferm entar la uva. Antes de que el mosto 
comience a hervir se saca. Por eso se dice que 
"el clarete es más cabezón ya que, al no hervir 
en el lago, hierve en el interior del cuerpo de 
quién lo Loma". 

A su vez, el clarete Liene menos color debido 
a que ha estado menos Liempo en contacto con 
el hollejo de las uvas. El clare te procede de mos­
tos obtenidos con mezcla de uvas LinLas y blan­
cas o de sus mostos y cuya fermentación se hace 
parcialmente en presencia de los ontjos de la 
uva LinLa. 

Para elaborar vino clarete es preciso que la 
uva, junto con el hollejo, fermente durante dos 
días, tiempo al cabo del cual se retiran las pieles 

y las pepitas para que el mosto fermente solo. 
Si el mosto siguiera con estas partes sólidas a los 
diez o quince días se convertiría en tinto. 

Vino ojo de gallo 

Es un vino que está entre tinto y claro, y pre­
senta el color del ojo de un gallo, de ahí viene 
su nombre. A veces, se elabora mezclando estos 
dos tipos de vino. Pero, la forma más frecuente 
de obtener este Lipo de vino es sacándolo del 
lago un poco antes de que el rnustímetro mar­
que cero grados. 

Vino tinto 

A la hora de hacer vino tinto prácticamente 
solo se usan uvas negras; no obstante, es acon­
sejable el mezclar hasta un 15 % de uvas blancas 
con las tintas. Para la elaboración del vino tinto 
se emplean uvas como tempranillo, garnacha, 
viura, mazuela, graciano .. . 

La forma en que se mezclan estas uvas de­
pende de la experiencia del bodeguero y de la 
calidad de vinos que se desee obtener. Las uvas 
deben pe rmanecer en el lagar hasta que fer­
menten, es decir hasta cuando se produzca el 
hervor del mosto. El hollej o de la uva es preciso 
que permanezca durante toda la fermentación 
junto al moslo con el fin de dar color al vino y 
ayudar a que este hierva. La fermentación de la 
uva en el lagar prosigue hasta que se haya con­
sumido todo el azúcar, un par de semanas. 

Clases de tintos 

El vino j oven es el vino del año. Se mantiene 
en depósito unos meses y se embotella para el 
consumo. Posee un aroma afrutado y color vio­
leta. 

El vino de crianza pasa de los depósitos de 
acero inoxidable a las barricas bordelesas de 
roble, donde envej ece por dos años (un aúo en 
barrica de roble y otro a1io en botella). Se cría 
en estas barricas que permanecen en naves con 
humedad, silencio y oscuridad. El vino se sua­
viza y cambia de color a teja y coge el aroma vai­
nilla de la madera de roble. 

El vino de reserva se envejece durante tres 
años (uno en barrica de roble y dos en botella) . 
El vino gran reserva envej ece durante cinco 
ali.os (dos en barrica de roble y tres en botella) . 
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El 97 % de las uvas tintas empleadas en la ela­
boración de vinos tintos proceden de las varie­
dades tempranillo y graciano. 

Las dos formas de elaborar vino tinto en Rioja 
Alavesa son: uvas enteras o maceración carbó­
nica, sistema utilizado por los cosecheros tradi­
cionalmente, y el de uva5 estrujadas y despalilla­
das empleado por los industriales de las gran­
des y modernas bodegas. En ambos métodos el 
moslo fermenta en contacto con los hollejos 
que ceden la materia colorante. 

Sistema de maceración carbónica o uva entera 

Se echa la vendimia entera en lagos de fer­
mentación (de unos 25 000 kilos). Las uvas 
poco a poco van estallando, el mosto fermenta 
por acción de las levaduras y de las uvas enteras 
en un ambiente de C02

• 

El azúcar se transforma en alcohol, se pro­
duce una mejor maceración de Jos hollejos, 
color y aroma. 

Al segundo o tercer día se pisa diariamente la 
parte de arriba y se hacen remontadas de mosto 
hasta que el mosto o masa del lagar alcanza la 
densidad mil. 

Tras unos días de fermentación se descuba y 
se extraen : 1 º Vino de lágrima: afrutado, ácido 
y de poco grado. 2º Vino medio, escurre de los 
orujos: más color y grado. 3º Vino corazón: 
buen grado y color. El orujo se voltea con hor­
quillo, se pisa y remanga. Estas tres clases de 
vino suponen el 85 %. 4º Vino de prensa: sale 
como consecu encia de pisar la pasta en la 
prensa del trujal. Supone el 15 %. 

El vino se trasvasa a depósitos donde tiene 
lugar la fermentación maloláclica, el ácido má­
Jico (verdor-dureza) se convierte en ácido lác­
tico (suave y untuoso). Con la llegada del frío 
del invierno el vino en reposo se va aclarando, 
favorece e l que Jos posos vayan cayendo al 
fondo. A finales de noviembre para san Andrés 
(día 30) tiene lugar el primer trasiego. Se clari­
fica y estabiliza. 

Sistema bordelés. Método estrujado, despalillado)' des­
granado 

C.:on este método moderno e industrial lle­
vado a cabo por las grandes bodegas la uva se 
rompe y se le retira el raspón. Se realiza el es­
trujado de las uvas eliminando el escobajo del 

racimo (raspón). Hoy en día se hace mediante 
d espalillado mecánico frente a las estruj adoras 
manuales de madera con que se realizaba en el 
pasado. 

Posteriormente, el mosto es encubado en de­
pósitos de fermentación . El azúcar natural de 
la uva hace que el mosto fermente . Se tiene una 
semana a 30 ºC. El anhídrido carbónico des­
prendido por la fermentación de los azúcares 
empuja los hollejos hacia arriba. Se hacen re­
mangos echando mosto sobre la parte sólida. 
De esta forma los hollejos hacen que el mosto 
macere rnt;jor y reciba a la vez más color. El pro­
ceso concluye cuando Lodo el azúcar se trans­
forma en alcohol etílico. 

A continuación, los residuos vegetales del 
caldo se comienzan a separar. El reposo los cla­
rifica. Los fríos y trasiegos van dt:jando al vino 
claro y limpio, en condiciones de ser bebido 
como vino joven o destinarlo a la crianza y en­
vejecimiento. 

OTRAS BEBIDAS 

Mosto 

El mosto, (funchín en Berganzo-A), zumo de 
la uva tras ser exprimido en la prensa antes de 
fermentar, y el vino dulce proveniente del mos­
catel, son otros tantos derivados de la uva que 
gusta tomar en aperitivos y "caen bien". 

Para Ja conservación del mosto, en Moreda 
(A) se utilizaba un método peligroso para la 
salud, como era añadirle 16 gramos de papeli­
nas de ácido salicílico por cántara de capacidad 
(16 litros). 

Vinos dulces, de celebrar y rancio 

Algunas bodegas elaboran vino de celebrar, 
para la consagración en la misa (Monasterio de 
la Oliva en Carcastillo, San Martín de Unx-N .... ) 
y vino rancio. 

El vino rancio, común en Jos pueblos nava­
rros de la Ribera (Falces, Villafranca, Peralta) y 
Zona Media Alta (San Martín de Unx), era un 
vino blanco generoso que se consumía general­
menle con motivo de ceremonias familiares, en­
horabuenas (el día de las proclamas), bodas, 
bautizos y funerales. Era vinificado procedente 
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de una cepa especial, la berbés o barbés -barbau 
la siguen llamando en Arguedas- aunque algu­
nos mezclaran con ella la malvasía y el tempra­
nillo. 

El mosto con que se hacía el vino rancio era 
de lágrima (primera prensada) y se vertía e n to­
neles de cerezo de una capacidad de 200 cán­
taros (aproximadamente 2534 l), a los que se 
añadía una décima parte de vino cocido y redu­
cido a dos tercios, más una cesta de hollejo, sin 
pepitas ni palillo. Todo ello fermentaba lenta­
menle hasla el mes de marzo, momento en que 
se clarificaba con clara de huevo. Luego se iban 
haciendo trasvases a pequeñas pipas de cerezo, 
en las que se dejaba envejecer durante cuatro 
años. Frecuentemente se aceleraba la Lransfor­
mación añadiéndole una pequeña proporción 
de vino añejo. Ya hecho el vino, no se dejaban 
los toneles completamente vacíos, sino que se 
reservaba una parte como madre (heces que se 
asientan en la base del tonel), rellenando el 
resto con vino del año37• 

Zurracapote 

Bebida refrescante habitualmente tomada 
hoy en las fiestas patronales de los pueblos na­
varros, alaveses y vizcaínos, compuesta básica­
mente por vino tin to, melocotón, azúcar y 
algún licor alcohólico, aunque se registran va­
riantes ya que hay quien le añade naranja, 
limón y canela, dt;jándose macerar la mezcla 
duranle varios días, incluso, en algunos casos, 
cociéndola para acelerar el proceso de edulco­
ración y por consiguienle de su graduación al­
cohólica. Se registra su consumo en Viana ya en 
1957. 

Es bebida que preparan las cuadrillas de 
mozos para su consumo y darla a beber a sus in­
vitados, de ahí que en Navarra el nombre de la 
bebida sirva también para denominar el local 
donde la cuadrilla se reúne. 

Aguardiente 

Su propio significado -agua ardiente- se aso­
cia a un sabor profundo y fuerte olor. Se ob­
tiene de la destilación de la brisa u orujo 

'
17 Víctor Manuel SAROBE. "Rancio de Peralta, vino" in Gran E11-

cicwpedia Navarra. Tomo IX, op. cit., p. 398. 

(h ollejo de la uva después de exprimida y sa­
cada toda su sustancia) después de la fermen­
tación38. 

Hasta el siglo XIX, la mayor parte de los la­
bradores poseedores de bodega de vino produ­
cían su propio aguardiente, destinado al 
consumo familiar. Además surgieron numero­
sas fábricas, denominadas oficinas, que perdu­
raron hasta mediados del siglo XX. Destacaron 
las de Lerín, Corella, Estella, Falces, Olite, Men­
digorría, Aoiz y Lumbier. Los empleados de las 
oficinas acudían a las casas con bodega a reco­
ger las brisas (vinazas en Mendavia). Las metían 
en sacos y con un carro las trasladaban hasta el 
centro de trabajo. Una vez allí las introducían 
en silos, agujeros de unos 4 m de profundidad, 
las prensaban con los pies y en la parte superior 
las recubrían con una capa de tierra de unos 
15 cm para evitar que entrase aire y se avina­
grase. Al iniciarse la campaña se retiraba la tie­
rra y se inlroducían en la caldera del alambi­
que39, comenzando así el proceso de elabora­
ción del aguardiente. 

La caldera de este aparato se calentaba con 
leña y paja o con las brisas del año an terior mez­
cladas con paja. Las brisas eran muy apreciadas 
y los vecinos de la localidad se las llevaban a sus 
casas para u tilizarlas en los braseros, debido a 
su alto poder calorífico. 

Por su fuerte sabor y alto grado de alcohol se 
lomaba en cantidades pequeñas. Era ingerida 
al inicio del día, como desayuno, acompañado 
de un pequeño trozo de pan ("dos marrazos de 
aguardiente y mendrugo de pan" decían en 
Obanos), galletas, bizcochos y en ocasiones tos­
ladas de pan restregado con ajo más aceite y sal. 
Bastaban uno o dos tragos para dar fuerza y em­
pezar con gran energía el trabajo en el campo10• 

Se bebía en casa o en la taberna o tasca. A este 
último local acudían los jornaleros para tomarlo 

"' Miguel BAÑALES. "Vino, sidra )' aguardieme" in Etnografía 
rle Navarm. Tomo 1, op. cit., p . 174; y Víctor Manuel SAROBE. 
"Aguardiente" in Gm·n Enciclo/ierlia Navarra. Tomo 1, op. cit. , pp. 
111-11!J. 

39 Constaba de una caldera metálica de cobre, cerrada con una 
tapa, para recoger los vapores, y u n serpen tín introducido en un 
refrigern11Le (agua) para condensar el vapor. El serpentín se colo­
caba d en tro de una cuba de madera o me Lálii:a . 

. ,. Sobre este y otros aspectos de las bebidas de esta clase, véase 
también: ETNIKER EUSKALERRIA, / ,a atimenu.ción doméstica en 
Vasconia, op. cit., pp. 372-376. 
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Fig. 257. Cargando los hollejos de la uva. Laguardia (A), c. 1950. 

con un trozo de pan que solían llevar bajo la faja 
para contrarrestar su forLaleza, mientras espera­
ban la llegada de los propietarios de las tierras, 
que los llevarían como peones. Nuestros mayo­
res recuerdan que al beberlo "parecía que se 
quemaba el garganchón" (garganta). También 
se bebía para levantar el ánimo. Se empleaba 
igualmente para activar la transpiración en los 
casos de catarro. Con la adición de azúcar y el 
fruto del endrino, se creó el licor de pacharán 
como terapéutica "para los dolores de barriga". 
Por el contrario, en Berganzo (A.), para desayu­
nar se preparaba vino con azúcar en un tazón 
donde remojaban el pan. 

Con el aguardiente se elaboraba la m istela, 
tras añadir agua, azúcar y otros ingredientes, 
como canela o hierbas aromáticas, al vino pro­
ducido con uvas garnachas secas o pasas. Resul­
taba muy dulce. En localidades como Mendavia 
(N) el suministro de aguardiente y mistela salía 
a subasta como arrendación de la villa a remate 
de candela (subasta pública) en la primera 
mitad del siglo XIX. En Viana (N) se r egistra 
en las fiestas de septiembre de 1876, en honor 

de la Virgen de Nieva, que el ayuntamiento 
ofreció a sus invitados junto a almendras y biz­
cochos, botellas de licor y de supuráu, un mosto 
sin fermentar más concentrado aún que la mis­
tela41. 

Las brisas o vinazas de la uva, llamadas irujo en 
Berganzo (A.), también solían ser llevadas a fá­
bricas alcoholeras para obtener de ellas alcohol 
por destilación. En Navarra las había en Pam­
plona, Cordovilla, Campanas, Tudela y otras 
menores en pueblos de la Ribera (Corella, Fi­
tero, Contruénigo ... ) . 

Otros nombres dados a esta bebida son: 
orujo, matarratas, usual y patharra. En Iparralde 
se ha registrado también la denominación izpi­
ritua (Donazaharre-BN). 

Vinagre 

Se hacía con el vino que se había vuelto (pi­
cado, amo piztua en Donazaharre-BN) o que se 

•
11.Juan Cruz LABEAGA. 11Gastronon1ía y ali1n entación en Viana" 

in CEI<:N, XLI (2009) p. 128. 
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h abía quedado en el fondo de las barricas du­
rante el trasegado, el que en Aoiz (N) denomi­
nan las sobras. En San Martín de Unx (N) para 
conseguirlo "fuerte y bueno", como era del 
gusto general, cocían orujo de prensar la raspa 
de la uva (la brisa) y lo añadían al vinagre. El re­
sultado era un vinagre oscuro, "remedo al 
tinto". 

El proceso para obtener "la vinagre", en Mo­
reda (A) , se fiaba simplemente al dej ar que el 
vino se corrompiese durante unos meses. En 
una tinaja o en una cuba se echaba vino malo, 
sin llenarlas totalmente, con el fin de que estu­
viera en cont:.xto con el aire. En un par de 
meses este vino, por propia naturaleza, se con­
vertía en vinagre. En otras ocasiones al vino se 
le echaba "vinagre vieja" para acelerar su des­
composición. Luego, "la vinagre" se acostum­
braba a guardar en garrafones. Su utilización se 
solía limitar a las ensaladas. 

TXAKOLI 

VENDIMIA, MAHATS-BILTZEA, MAHATS­
BATZEA 

Para la vendimia además de madura la uva, 
tiene que estar seca, de modo que si llueve se 
espera unos días para que se seque totalmente. 

Para corlar los racimos se emplean actual-

Fig. 2!58. Vendimiando uva 
de Lxakoli. Zamudio (B), 
2013. 

mente tijeras podadoras o corbetes y se deposi­
tan en cestas o cajas de plástico. 

En Amorebieta-Etxano (B) la vendimia, ma­
hats-batutea, tiene lugar entre las dos últimas se­
manas de septiembre y la primera de octubre 
de modo que para el día 12 de octubre el mosto 
de la uva esté dentro de los bidones. Cuando el 
tiempo ha sido seco en los meses de agosto y 
septiembre la uva adquiere más calidad. 

En Elgoibar (G) anotan que en el momento 
de recolectar la uva en el mes de octubre, 
urrian, sus racimos, mahats-kordah, han adqui­
rido el color n.~jizo que señala su grado de ma­
durez. Tras cortarlas se depositaban cuidadosa­
mente en cajas, se llevaban al camarote de Ja 
casa, ganbara, donde se les dt:;jaba reposar du­
rante una semana. 

En Uhartehiri (BN) y en Sara (L) se usaban 
hocetes o tijeras para cortar los racimos, mul­
koak, que eran depositados en canastas de cas­
taño, zareñoak, (Uhartehiri-BN) o en cestos, 
sakitxak, zaaliak, (Donezaharre-BN) . 

La vendimia la llevaban a cabo los mismos 
miembros d e la familia y en ciertos casos se 
hacía con la colaboración de los vecinos. Se em­
pezaba a vendimiar siempre por la parte de la 
viña que tuviera las uvas más maduras. 

La vendimia mecanizada, hoy en día común 
en las tierras meridionales de Vasconia, no es 
adecuada al área atlántica donde el terreno es 
inclinado y las parcelas pequeñas. En casos ais­
lados se ha comenzado a vendimiar mecánica-
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mente en nuevas plantaciones de vid en Gipuz­
koa. 

PRENSADO: LAGAR, DOLAREA 

Anlaño los que hacían txakoli en pequeñas 
canlidades y para consumo propio no emplea­
ban ningún tipo de prensa. Colocaban los raci­
mos en el fondo de una cuba vertical y los 
pisaban directamente dejando reposar la masa 
durante dos o tres días para que se ablandara 
la raspa. 

En algunas localidades de Bizkaia trasegaban 
la uva pisada a otra barrica abierta por arriba y 
permanecía allí durante una semana cubierla 
con un saco. Luego extraían el zumo medianle 
un grifo de madera que ponían al recipienle y 
lo introducían en barricas donde tenía lugar la 
fermentación, irihinaldia. 

De todas maneras el lagar, dolarea, ha sido un 
elemento común dentro del utillc~je tradicional 
de los caseríos y servía tanto para prensar la uva 
de la que se obtenía el txakoli, como la man­
zana para producir sidra, sagardoa. 

Algunos caseríos que disponían de una 
prensa propia para obtener moslo de uva o de 
manzana, la ponían a disposición de los vecinos 
que carecían de ella. Estos acudían a esta casa 
para prensar en ella su cosecha de uva (Aj angiz 
y Ajuria-Il). 

Los primitivos lagares estaban construidos ín­
tegramente de madera. Eslaban compuestos 
por una gruesa y larga viga incrustada en la 
pared. El otro extremo tenía un husillo de ma­
dera unido a una gran pieza cuyo peso ejercía 
la presión sobre los racimos de uva42

• 

En su monografía de Sara (L) , Barandiaran 
nos ofreció una detallada descripción de un an­
tiguo tipo de lagar donde se prensaban tanto la 
manzana corno la uva43: 

"Es un recipienle de forma cúbica hecho con 
grandes piedras labradas. Mide generalmente 
3 metros o más de largo por otro tanto de 
ancho y 80 cenlímetros de profundidad. En el 
fondo, cerca de uno de los ángulos, tiene un 

'" ACUJRRE; Txalwli. La vid, el vino y la 11irl11, op. cit., p. 78. 
·•3 José Migue l de Harandiaran. Bosquejo etnográfil'O de Sara. Ataun 

2000, pp. 211-212. 

orificio de desagüe que termina en el exlerior 
en una piedra acanalada llamada xurruta, la 
cual desemboca en otro recipiente más bajo (si 
bien contiguo al anterior) llamado tina, igual­
mente de forma cúbica y hecha de piedras la­
bradas, cuya capacidad es aproximadamente de 
un metro cúbico. En éste se deposita el zumo 
de frutas que se obtiene en el primer reci­
piente. Sobre dos de las paredes o en dos lados 
contrapuestos del lagar se levantan general­
mente dos parejas de gruesos postes de madera 
que, a la altura de dos metros aproximada­
mente, sostienen una o dos enormes vigas de 
roble llamadas laza, que a la misma altura atra­
viesan por el medio el lagar. Cuando la laza es 
de una sola viga, se halla atravesada de abajo 
arriba por tres gruesas tuercas postizas de ma­
dera de manzano silvestre llamadas ardiak o 
emiak44, con orificio de 20 centímetros de diá­
metro, las cuales están enfiladas de suerte que 
una diste 80 centímetros de la siguiente. 

En las tuercas se atornillan sendos ejes, ardatz, 
también de madera, que miden 170 cm de 
largo y 20 de diámetro. Cada uno de éstos pre­
senta a lo largo de sus dos tercios superiores un 
resalto en hélice llamado ari: es, pues, un ver­
dadero tornillo que penetra y juega en su co­
rrespondiente tuerca de la laza. Su tercio 
inferior, de sección cuadrada, presenta dos ori­
ficios en los que se meten las palancas de ma­
dera con las que se hace girar al tornillo, 
logrando así que éste baje o suba según con­
venga prensar o no. Los tres ejes o tornillos ter­
minan, en su extremo inferior, en sendos 
cilindros que, metidos en hoyos, patze, practica­
dos en un gran tablón horizontal, aseguran su 
articulación con éste. Dicho tablón se halla cru­
zado con otros gruesos tablones tendidos sobre 
la masa de manzanas o de uvas depositadas en 
el lagar. 

El empuje que los ejes ejercen de abajo 
arriba, al prensar la fruta, es equilibrado por la 
viga, laza. Esta, además de poseer un peso 
enorme, se halla apoyada rígidamente en dos 
paredes conlrapuestas del edificio, o lo que es 
más frecuente, eslá unida a dos pares de postes 
o sustentáculos lalerales cuyos pies van ensam­
blados con gruesas vigas asentadas en la tierra 

.., A!Yiirt o emia. es el nombre genérico de la tuerca. 
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Fig. 259. Antiguo lagar (le­
hengo dolarea) anterior a los 
años 1940. Sara (L). 

a los costados del lagar." [Figura en monogra­
fía] 

Este tipo de lagar antiguo ya estaba en trance 
de desaparición a mediados de 1940, siendo 
sustituido por prensas más pequeñas en las que 
el eje era ftjo y la tuerca giratoria se situaba den­
tro de una cuba cilíndrica hecha de tablillas ver­
ticales. 

En Elgoihar (G), en el caserío Upai-txiki se 
describía de este modo la elaboración del txa­
koli el año 1994. 

Los racimos que habían reposado durante 
una semana tras la vendimia se pasaban por 
una trituradora, matxakia, que se encontraba en 
el mismo camarote. Este aparato tenía un eje 
central provisto de dientes. Estaba articulado 
por dos volantes acoplados en ambos extremos 
y era accionado por una persona. 

El giro del eje trituraba los racimos que caían 
en una tolva metálica situada en una altura in­
ferior. Mediante una canaleta de madera esta 
uva triturada pasaba a la planta inferior de la 
casa donde se encontraba el lagar, dolarea o tina. 

Este lagar es el mismo que se utilizaba para 
elaborar la sidra. Al igual que la manzana, la 
uva se prensaba tres veces en el lagar. El mosto 
resultante salía de la tina por un pequeño canal 
y se recogía en un balde de unos diez litros de 
capacidad y cada vez que se llenaba se vaciaba 
en un tonel, barrikia, d e unos cien litros. 

Una vez llenado el tonel con el mosto se de­
jaba en reposo, sin removerlo, durante 40 días 

aproximadamente para lograr su fermentación. 
Para este proceso no se le añadía nada al mosto, 
ni se medían los grados de alcohol que había 
alcanzado para saber cuándo podía ser em bo­
tellado; simplemente se cataba en la boca su 
punto de acidez. Si se observaba que el punto 
era el idóneo para poder ser embotellado, se es­
peraba a que la luna entrara en la fase de cuarto 
menguante. Al informante le habían enseúado 
que si se embotellaba el txakoli en CUfirtO cre-
cien_te, perdía $u fuerza. 1 

El txakoli se extraía del interior del td¡nei me­
diante un tubo de goma que se absorbía por su 
extremo exterior y se introducía seguidamente 
en botellas de % de litro. Las botellas se tapo­
naban con corchos nuevos usando para ello un 
metecorchos pequeüo al que golpeaban con un 
mazo de madera y una vez encorchadas se co­
locaban en baldas preparadas en la bodega. Allí 
reposaban en horizontal durante unos dos 
meses. Ttanscurrido este tiempo podían be­
berlo. El txakoli así obtenido no se vendía, se 
consumía en casa o se regalaba a los amigos. 

Según el informante para obtener un buen 
txakoli era imprescindible ser muy me ticuloso 
con la limpieza de todos los utensilios emplea­
dos en su elaboración; de manera particular 
con las barricas y evitar así que pudiera coger 
un mal sabor. 

Por ello todos los años, durante el verano y 
antes de comenzar la recogida de la uva, se pro­
cedía a la limpieza de la barrica. Para esto se in-
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troducían en su interior unas cadenas y la lle­
naban con agua caliente para luego removerla 
durante 15 o 20 minutos. A continuación se va­
ciaba toda el agua y se sacaban las cadenas. De 
nuevo se llenaba la barrica, esta vez con agua 
fría y se removía como antes durante un cuarto 
de h ora. Una vez vaciado el interior de la ba­
rrica estaba limpia para recibir el nuevo mosto. 
Con esta operación además del lavado, se obte­
nía que las duelas del tonel se hincharan y se 
ajustaran mejor entre sí evitando las posibles 
fugas del mosto. 

En Donazaharre (RN), en los años 1940, la 
uva recogida en la viña se llevaba a la casa 
donde se vertía en un gran recipiente con asas 
y un agujero en la parte inferior, mahats-atzia, 
por donde colaba el jugo de la uva hasta una es­
pecie de barril, zuana, tras ser pisoteados los ra­
cimos por un hombre que se introducía en él. 
Allí fermentaba, erakitzen ari, el mosto al cabo 
de ocho días y era entonces cuando tomaba el 
color. Lo que quedaba tras el pisado, rnahats-mo­
korra, rnahats-pikoroa, subía a la superficie en 
tanto el mosto quedaba en el fondo. 

En Erletxe-Galdakao (B), hoy en día se sigue 
elaborando e l txakoli de modo tradicional para 
consumo de casa. Desgranados los racimos de 
uvas se echan a un recipiente ancho donde una 
p ersona las exprime pisándolas. Antaño esta 
operación se hacía con los pies descalzos y más 
tarde calzados con botas de goma. Más recien­
temente se ha introducido la prensa y la macha­
cadora. 

El zumo obtenido se introduce en barricas de 
25 y 50 litros reutilizando los bidones que han 
servido para distribuir la cerveza a los bares. En 
estos fermenta, irakin, durante 15 días hasta que 
echa la espuma, bitse, y otras impurezas. F.n di­
ciembre quedan los bidones bie n cerrados 
hasta mayo. F.ste mes se embotella el txakoli 
mediante un metecorchos de madera. Las botellas 
se colocan tumbadas en la bodega. Para que el 
txakoli adquiriera frescura en verano, antaño 
se colocaban las botellas entre arena traída del 
r ío que pasaba cerca del caserío Errotariena45

• 

En Arnorebieta-Etxano (B) el pisado de la uva 
se hace en una prensa de pequeño tamafio. El 
mosto obtenido se acumula en el recipiente de 

" Comunicación de Maria Rosa 13asLetTetxea (20 de enero de 
1916) . 

su base y de allí, por un pitorro, musturra, sale 
a unos bidones de unos cincuen ta lit.ros. Estos 
se dejan abiertos durante la ferm entación tu­
multuosa. 

En esta fase del proceso de fermentación, el 
mosto va expulsando una espuma amarillenta 
mientras produce ruidos como fuertes eructos. 
Por la mañana y por la noch e se aúade a los bi­
dones tanta cantidad de mosto como espuma 
hayan expulsado durante el día. Esta fermenta­
ción suele durar unas tres semanas aproxima­
damente. Luego se dejan los bidones en 
completo reposo para que continúe el proceso 
de fermentación lenta. 

En el cuarto menguante de enero se hace el 
trasiego a otros bidones cuidando de verter en 
ellos únicamente el mosto fermentado y no el 
poso espeso que quedó en el fondo de los bido­
nes utilizados primeramente. Una vez hecho el 
trasiego se deja el mosto fermentado en total 
reposo y se taponan los bidones hermética­
mente. En e l primer cuarto menguante de 
marzo, se procede a embotellar el txakoli obte­
nido. 

En Ajangiz y J\juria (B), aunque no era muy 
común el embotellamiento, anotan también 
que el tiempo apropiado para trasvasar el txa­
koli a las botellas era durante la luna menguante 
de marzo, martiko ilbeheran. 

TRANSFORMACIONES CONTEMPORÁNEAS 

En las últimas décadas del pasado siglo XX la 
elaboración del txakoli ha experimentado una 
transformación muy notable adquiriendo una 
calidad que puede competir con otros vinos de 
sus mismos grados. 

Hay que tener en cuenta que ha desaparecido 
mayoritariamente su antigua elaboración do­
méstica del mismo modo que ha dejado de ha­
cerse pan en el horno de la casa. Este txakoli 
doméstico debido a la menor insolación era un 
vino flojo de 7 a 9 grados algo ácido y general­
mente blan co. Su versión en tinto ligero recibe 
el nombre de txakolingorri. El txakoli de antaño 
no gozaba de gran estima si nos atenemos a los 
dichos recogidos entre los informantes: "Ardao­
rik txarrena hobea txakolinik onena baiño" (Erletxe­
Galdakao-B) (El peor vino, se refiere al traído 
de La Rioja, es preferible al mejor txakoli) . Y 
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Fig. 260. Actuales depósitos 
rle txakoli. Maruri-:J atabe (13) , 
2008. 

también," Sagardoa ure baiño hobie, txakoliñe apur 
bal hobie, ardaorik txarrena danak baiño hobie" 
(Gautegiz Arteaga-B) (La sidra es mejor que el 
agua, el txakoli algo mejor que la sidra y el peor 
vino es mejor que ambos)16

• 

En algunos casos esta producción renovada 
se ha centrado en caseríos que desde antaño se 
han dedicado al cultivo y a la elaboración del 
txakoli ampliando sus viñedos. En otros casos 
han surgido como nuevas empresas que han 
plantado viñedos donde no los había y han 
adoptado nuevas técnicas y métodos en el pro­
ceso de su elaboración. 

Cada hectárea de viña produce actualmente 
unos 13 000 kilogramos de uva. Esta produc­
ción media es muy superior y casi duplica la que 
se obtenía a mediados del siglo XX. El rendi­
miento medio en líquido respecto al peso de la 
uva es el 72 %47

. 

Entre los cambios observados en el proceso 
de elaboración del txakoli hay que constatar 
sobre todo la regulación en las variedades de 
uva y Ja transformación de los lagares y prensas. 

·"' Estas apreciaciones parecen deberse, más que al gusto, al b<\jo 
valor energético que ofrecían esLas bebidas para el trabajo esfor­
zado comparándolos con el vino de mayor graduación que se u·aía 
d e La Rioja. l .a r;1zón por la que decayó en la Navarra media la 
producc ión del vino chacolí, fue, según Aslibia, "Con sitlernciones 
eu Lorno a un vin o olvidado .. . ',, cil. , p. 511precisainentela1nenor 
energía que se obtenía con este vino más flojo en grados, frente a 
los que provenían de la zona meridional de Navar ra. 

•17 AGUIRRE, Txalwli. La vid, el vino y la. vida, op. cit., p. 69. 

De las anúguas prensas que tenían husillo ver­
tical de madera se pasó al husillo metálico. Ac­
tualmente en muchos casos se utilizan prensas 
horiwntales de acero inoxidable que se accio­
nan neumáticamente. Para el prensado se se­
leccionan cuidadosamente los racimos evitando 
los que están en mal estado o tienen granos de 
uva en descomposición. 

Antaño el prensado se hacía lenta y espacia­
damente para que el mosto saliera con facilidad 
y la pulpa, patsa, recuperara su volumen antes 
de someterla a sucesivas presiones, hasta tres, a 
fin de obtener el máximo rendimiento. Los res­
tos que quedaban en la prensa se utilizaban 
corno abono en las huenas o se daban como ali­
mento al ganado cuidando de que lo consu­
miera seguidamente para no dar tiempo a su 
fermentación que produciría un efecto de ern­
borrachamien to en los animales. 

En las modernas plantas productoras se cuida 
un prensado inmediato: entre el corte del ra­
cimo en la cepa y el primer prensado no pasan 
de dos horas. No se elimina el escobajo o raspa 
del racimo ya que las prensas neumáticas los 
dejan intactos. Se ha suprimido totalmente el 
reposo en el que permanecía la uva cortada . 

El mosto que sale de la prensa va directa­
mente, sin filtrado previo, al depósito donde se 
deja reposar durante 24 o 48 horas para que se 
decanten los elementos sólidos (desfangado). 

Posteriormente se traspasa a los depósitos de­
finitivos abiertos por su parte superior para su 
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fermentación primero tumultuosa y luego 
lenta. En este proceso se controla la tempera­
tura que adquiere el mosto refrigerando los de­
pósitos mediante agua fría para que no 
sobrepase los 16-17 grados durante la primera 
fermentación y se mantenga enlre los 20-25 gra­
dos durante la fermentación len la. En la última 
fase, una vez fermentado se baja la temperatura 
h asta los 1 O grados y se refrigera el Lxakoli para 
su embotellamiento48• 

Los antiguos toneles, upelak, de roble ocas­
taíi.o han sido sustituidos por grandes lanques 
de acero inoxidable. 

Este renovado txakoli que adquiere 11 o 12 
grados, está destinado a su comercialización 
dentro y fuera de Vasconia. Se vende embote­
llado y etiquetado con la marca nominal del 
productor y la denominación de origen. 

CONSEJOS REGULADORES Y DENOMINA­
CIONES DE ORIGEN. JATORRI IZENAK 

Tanto la reciente expansión del cultivo de la 
vid en la vertiente atlántica de Vasconia como 
la renovación del modo de elaborar su vino txa­
koli, se debe principalmente a la creación de 
los Consejos Reguladores. Esta regulación se 
lleva a cabo mediante la inspección de los viñe­
dos y las bodegas, verificando así el origen de 
la uva utilizada y la calidad del producto obte­
nido lomando muestras de los depósitos. Supe­
rando eslos controles se obtiene la Denomi­
nación de Origen que acredita su autenticidad. 

El año 1989 se creó el primer Consejo Regu­
lador en la Comunidad Autónoma del País 
Vasco y b~jo su lulela surgió Getarialw Txakolina 
que rige a efectos de Denominación de Origen 
en todo el terrilorio de la provincia. 

En la década de 1980 Gipuzkoa contaba con 
!'>O hectáreas de viñedo. En los últimos 25 años 
las plantaciones de vid se han expandido de 
modo extraordinario llegando en 2015 a cubrir 
400 hectáreas. La mayor parle de estas nuevas 
plantaciones se sitúan en Ja zona costera, en el 
entorno de Getaria y Zarautz, que goza de una 
dilatada tradición en la producción de txakoli. 
Pero no faltan excepciones en lugares alejados 

•
1
• Ibídem , p. 88. 

de la zona costera. Así desde el año 2008 bajo 
la denominación Getariako Txakolina se elabora 
y se comercializa este vino en Olabarria, en 
pleno Goierri guipuzcoano. 

Las variedades principales de uva que ampara 
esta denominación son: hondarribi zuria 
(blanco) y hondarribi beltza (tinto) , permitiendo 
la adición limitada de otras variedades como 
petit courbu, gros manseng, chardonnay y resling. 

Cinco aúos más tarde, en 1994, se creó en Biz­
kaia el Consejo Regulador. Ya en la década an­
terior se había formado la Asociación de Chaco­
lineros de Bizkaia (Bialtxa) con vistas a renovar 
e incremenlar la producción de txakoli. Tanto 
el Cons~jo Regulador como la Denominación 
de Origen Bizkaiko Txakolina gozó del amparo 
de la Diputación Foral y de l Gobierno Vasco 
que tenía transferidas las compelencias en esta 
materia. 

Esta denominación recomienda principal­
m ente las variedades de uva hondarribi zuria, 
hondarribi zuri zerratia y hondarribi beltza. Autoriza 
también en superficies limitadas variedades fo­
ráneas de tipo atlántico que están adaptadas al 
clima local: mune mahatsa, izkiriota, izkiriota tipia, 
que provienen del País Vasco continental; así 
como sauvignon blanc y chardonnay de origen 
francés y la alemana riesling. 

La denominación de origen Bizkaiko Txako­
lina se extiende a todos los municipios del te­
rritorio y comprende cerca de 400 hectáreas de 
viriedo. 

El ario 2001 se creó en Álava el Consejo Re­
gulador que conlrola la denominación de ori­
gen Arabako Txakolina / Txakoli de Álava. Con 
esta medida se recuperaba una lradición viní­
cola que durante siglos se había manlenido en 
la zona atlántica de la provincia de Álava y que 
estaba a punto de desaparecer. Abarca los mu­
nicipios de Laudio, Okondo, Amurrio, Respal­
diza y Ayala, y comprende unas 100 hectáreas 
de viñedo. 

Esta Denominación de Origen ampara las va­
riedades de uva hondarribi zuria, hondarribi zuri 
zerratia, hondarribi beltza y también la variedad 
gros manseng. 

La Appelation d'origine controlé .lROULEGUY se 
logró el año 1970. Fue promovida por una coo­
peraliva creada en 1952 que reúne a 90 socios 
diseminados en quince localidades próximas a 
Irulegi (BN). Esta pequeña localidad que ha 
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dado su nombre al vino, arnoa, controlado que 
se produce en el País Vasco continental, se sitúa 
entre Baigorri y Donibane Garazi y su altitud 
media sobre el nivel del mar es de 230 metros. 
En esta parte de Vasconia no se emplea el tér­
mino txak.oli. 

lrouleguy está considerado como "un viñedo 
de montaii.a". En ocasiones se encuentra plan­
tado en terrazas sobre pendientes muy pronun­
ciadas y bien expuestas al sol y al viento sur, 
hego-haizea. El conjunto de estos viii.edos cubre 
una superficie de 250 hectáreas. 

A diferencia del txakoli mayoritariamente 
blanco, el vino de lrulegi es tinto en un 70 %, 
rosado en un 20 % y blanco en un 10 %. 

Para la elaboración del vino tinto se utilizan 
las cepas de las variedades tannat (bordeles beltza) 
y cabernet franc ( axeria) ; para el vino blanco 
courbu (xuri zerratia), petit manseng ( izhiola ttipia) 
y gros manseng ( izhiota); para el vino rosado ca­
bernet sauvignon ( axeria handia) que es una cepa 
secundaria. 

SIDRA, SAGARDOA 

La sidra, sagardoa ( sagarnoa o sagarardua en 
Iparralde) es la bebida obtenida por la fermen­
tación del jugo fresco de manzana, sagarra, sin 
otros azúcares que los propios, con gas carbó­
nico de origen e ndógeno y escasa graduación 
alcohólica (entre 5 y 6..5 ºC). Goza de una larga 
tradición en Vasconia, revalorizada en las ú lti­
mas décadas por una demanda creciente. 

Se produce en los territorios de Gipuzkoa, 
Bizkaia, Iparralde, norte de Alava y noroeste de 
Navarra. La existencia de manzanales se cir­
cunscribe a las zonas húmedas de clima atlán­
tico, muy propicio para esta clase de fruto, tal y 
como se describe en el capítulo correspon­
diente de esta obra dedicado a los árboles fru­
tales. 

Vamos a tratar someramente la elaboración 
de la sidra por dos razones fundamentales. En 
primer lugar porque fue un asunto del que nos 
ocupamos ampliamen te en otro volumen de 
este Atlas Etnográfico de Vasconia, el dedicado 
a La alimentación doméstica, editado en 1990 y 
que cuenta con una segunda edición revisada y 
mt:jorada de 1999, pp. 364-371. Y como se­
gunda razón porque un miembro del grupo Et-

niker Gipuzkoa, Antxon Aguirre, ha publicado 
una obra de referencia sobre el tema que lleva 
por título: Sagardoa, la sidra (desde el árbol hasta 
el vaso) que cuenta con dos ediciones49

, que 
trata el tema de forma exhaustiva y de la que 
son deudores numerosas publicaciones poste­
riores sobre la sidra. 

ANTECEDENTES HISTÓRICOS 

La manzana es un fruto presente desde anli­
guo en Vasconia y lo mismo puede decirse de 
la sidra. 

Hay testimonios escritos de Estrabón en el 
siglo 1 que menciona una bebida similar a la 
sidra a la que los naturales del país llamaban 
phitarra. También en el Cartulario de San Mi­
llán de la Cogolla (871) y en documentos de los 
siglos XI y XII son frecuentes las referencias a 
manzanales y en la Guía del Peregri,no de Aymeric 
Picaud (1134) se describe al País de los Vascos 
como una región donde hay manzanas, leche y 
sidra. 

José Miguel de Barandiaran seii.aló que según 
el botánico francés Auguste Chevalier, los viz­
caínos y los guipuzcoanos comenzaron desde el 
siglo XI a exportar injertos de buenos manza­
nos a diversas comarcas de Europa, particular­
mente a Normandía y Bretaña50. 

Los fueros protegieron en la Edad Media la 
integridad de los manzanales y el comercio de 
la sidra. También adoptaron medidas proteccio­
nistas los Regimientos Municipales en la Edad 
Moderna, y era frecuente que las Juntas Gene­
rales actuaran como mediadoras en la resolu­
ción de conflictos surgidos al socaire del 
comercio sidrero. Esta política colaboró a la ex­
tensión de manzanales en todo el territorio sep­
tentrional coincidiendo con la alta densidad de 
manzanales que se daha en el territorio vasco 
ultrapirenaico, que a Barckhausen, cronista de 
una guía del peregrino en el siglo XV, le llamó 
la atención en l90l51

• 

'19 Antxon AGU lRRE. Sagrmlna, In .<idm; desde el á111ol hasta el vaso. 
Dunostía-San St:baslián : 1993. 

'°José Miguel de BARANDIARAN. Curso monográfico de etnología 
vasca. Ataun: 2000, p. 70. Edición de M' An10r BEGUIRISTAJN. 

" Hcnri BARCKHAUSEN. De Bl.aye a SaintJacques de Cmn/1ostel/e 
en 1466. Bordeaux: 1901. Citado por BJ\RANDIARAN. Ibidern. 
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La tala malintencionada de manzanos llegó a 
ser castigada con la pena de muerte en las Or­
denanzas de Guipúzcoa de 1457 y en los Fueros 
de Vizcaya. Era tan clara la importancia que 
para la economía suponía la manzana que en 
los fueros ele Guipúzcoa (título XXXVIII dedi­
cado expresamente a la sidra), en el año ele 
1585, se concretaba la distancia que debía res­
petarse entre manzanos para su corre.eta explo­
tación, que establece en 5.58 metros. A esta 
medida se Ja cita como sagar-lur (lit. terreno de 
la manzana) . En el siglo XIX en las localidades 
de Sara y Ainhoa (L) aún era empleada la me­
dida de hogei oineko (veinte-pies, un pie equiva­
lente a 0.278 metros). 

Según Andrés Nav~jero, el manzano ya se cul­
tivaba en Guipúzcoa, en 1524, de manera bas­
tante científica. Observa que el vino de la 
manzana "al que llaman sidra, es Jo que bebe Ja 
gente común, es claro, bueno, blanco, con un 
deje agrio; es saludable a quien a él se acostum­
bra; para los que no, es difícil de digerir, daña 
el estómago y despierta gran sed"52 • La sidra ha 
sido la bebida que los balleneros vascos llevaban 
consigo en sus singladuras hasta Groenlandia, 
Terranova, Labrador y Golfo de San Lorenzo 
para la pesca del bacalao y la ballena, en Jos si­
glos XVI-XVII53. 

Tras el siglo XVII los manzanales empiezan a 
decrecer, sobre todo en los pueblos del interior, 
donde las plantaciones de manzana fueron sus­
tituidas por el maíz traído desde las Antillas por 
los marinos vascos. Por otro lado, el consumo 
de vino producido e n Álava y Navarra se iba ex­
tendiendo paulatinamente en detrimento del 
de la sidra, al considerarse bebida más consis­
tente y adecuada para la gente que se empleaba 
en trabajos duros. El decrecimiento comenzó 
por Álava a finales del siglo XVIII, luego le si­
guieron Lapurdi y Bizkaia a finales del XTX, 
mientras que Gipuzkoa y Navarra se mantuvie­
ron más resistentes a los cambios gracias al 
apoyo de sus instituciones, desde la década de 
1980, por medio de programas proteccionistas 

"'Andrés NAVAJERO. "Viaje por España del magnífico Micer 
Andrés Navaj ero Embajador d e Venecia al Emperad or Carlos V 
(1524)" in Emlwl-Enia, XXXVI (1897) p. 238. 

" jos<' Antonio AZPIAZU. "Los balleneros vascos en Cantabria, 
Asturias y Galicia" in lisas memoria: revista de estudios mmitimvs del 
País Vasco. Núm. 3 (2000) pp. 77-97. (Ejemplar dedicado a: Euslwl 
!leniho arrantw = La pesca en el Pafa Va,co). 

específicos. Los extensos manzanales habían 
ido sustituyéndose por las mencionadas planta­
ciones de maíz, trigo y viñedos (para la obten­
ción del txakoli), así como por la repoblación 
masiva de pinos en Bizkaia y Gipuzkoa, más ren­
tables para su utilización como papel y material 
de construcción, y económicos en cuanto a sus 
escasas exigencias de entretenimiento. Para 
principios del siglo XX el retroceso del man­
zano era evidente. 

Además, como el vino conservaba mejor y 
más tiempo sus características, y la sidra era más 
sensible a la oxidación y a las condiciones del 
transporte, los intercambios y compraventas de 
vino se convirtieron en mucho más rentables, 
así es que la sidra comenzó a perder su carácter 
comercial y convertirse en un producto de con­
sumo doméstico de los caseríos, baserriah, 
donde se producía en cantidades limitadas. 

No obstante, y pese al retroceso, en 1936 se 
mantenían en pleno rendimiento en el País 
Vasco 800 sidrerías, 300 de ellas en suelo gui­
puzcoano. En Navarra, donde la producción de 
sidra estuvo extendida por los valles de Baztán, 
Bertizarana y Cinco Villas Qulio Caro Baraja 
menciona diez sidrerías en Bera hacia l 92051), 

en la actualidad se ha concentrado en seis sidre­
rías activas en los pueblos de Aldatz (Larraun), 
Beruete (Basabuma) , Lekunberri, Lekaroz, y 
Lesaka, villa donde hasta aproximadamente 
1914 existieron dos talleres artesanos de toneles 
y barricas de sidra con madera de roble del valle 
de Ultzama, que se exportaban a Francia en ca­
rros tirados por bueyes vía Behovia55• 

La recuperación de los valores autóctonos de 
la sidra se inicia en la década 1960 y a finales 
del siglo XX se ha convertido ele nuevo en be­
bida habitual y popular del País Vasco. 

En la temporada 201 l la producción de sidra 
natural vasca (sin contar las de Iparralde y Na-

,... CARO BARO JA, La vida rural en Vera de Bidasoa .. ., op. cir. 
"-'•Cinco (Maninlxonea ele AldaLz, BeheLxoLenea Borda de Be­

ruete, Larraldea ele Lekaroz, Lincldurrenborcla de Lesaka y Toki 
Alai de. Le.kunbe.rri ) han formado la Dolare.a Nafarroako Sagardo­
tegien Elkanea (Asociación Navarra ele Productores ele Sidra, y la 
sexta (Txaseneko Borda de Beruete) trabaj a por libre. La produc­
ción ele sidra de Ja Asociación fo e en 2013 ele 200 000 litros, pro­
ducto del prensado de 350 000 kg. de manzanas. Vide: Natxo 
GUTIÉRREZ. "La lluvia de 2013 reduce la cosecha auLónona de 
manzana para sidra" in Diario de Navarra.. Pamplona: 9 de enero 
de. 2014, p. ::10. 
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varra) 56 ascendió a los 10 millones de litros (una 
media de 3 litros por persona y año) , de los cua­
les 860 000 litros se comercializaron bajo el sello 
de calidad Eusko Labef7• Del conjunto de sidras 
es la de la localidad guipuzcoana de Astigarraga 
una de las más conocidas debido a su alta con­
centración de sidrerías. 

LA MANZANA Y SU CULTIVO 

Los manzanos y sus frutos , las manzanas, es 
un tema que está tratado en otro capítulo de 
esta obra, el dedicado a los árboles frutales. No 
obstante someramente vamos a ofrecer algunos 
datos sobre su cultivo. 

Hay que tener en cuenta que para asegurar la 
plantación es fundamental el clima. La man­
zana exige un clima templado y húmedo, si 
bien a partir de la floración primaveral le con­
vienen temperaturas moderadamente altas. 
Otro factor importante es el terreno en el que 
es importante que se den dos condiciones: su 
exposición al sol y la calidad del mismo. Los 
suelos muy húmedos son poco propicios para 
el manzano al provocarle enfermedades por 
hongos, que destruyen la raíz y el cuello de la 
p lanta. También hay que respetar la distancia 
entre árbol y árbol, que sus raíces no se toquen. 
El manzano para sidra solía plantarse en terre­
nos más pobres que el manzano destinado al 
consumo. 

La recogida de la manzana se inicia en el mes 
de octubre y dura hasta noviembre, depen­
diendo del grado de maduración de Ja fruta. 
También puede adelantarse o retrasarse la 
fecha en función de la climatología. 

Para sidra pueden utilizarse las manzanas caí­
das al suelo, muchas veces tiradas por el venda­
val, que no estén podridas y sí maduras y secas. 

"'Navarra produce en Ja actualidad alrededor ele 200 000 litros 
anua les de s idra natural. Vide: Be nig no LIZAR; Julián SUBER­
VIOLJ\; Domingo ARINA. "Selección de variedades ele mamano 
autóctono de Navarra para la e labornción <le sidra natural" in Na­
vr1.rra, Agmrin. Núm. 168 (2008) pp. 25-32. 

57 La sidra que lleva este sello de calidad está elaborada única y 
exclusivame nte con manzanas recogidas en Jos manzanos de la Co­
munidad Autónoma Vasca. La denominación se instituye en 2011. 
Por iniciativa ele las empresas sitlrcras se ha creado una nueva eti­
queta llamada Sagardo Gorenail ("Sidras Superiores"). para avalar 
aquellas sidras del país de cal idad supe rior, a las cuales identifica 
con la mencionada etiqueta ele calidad. 

Con cuatro cestos de Jos utilizados para la reco­
gida de la manzana se llena un saco de unos 55 
kg, que a su vez completa una konporta o upela 
y con 6 de estos sacos antes se colmaba un 
carro, gurdia, tirado por una pareja de bueyes 
desde el manzana! hasta el caserío, para hacer 
la sidra que los propios moradores de la casa 
consumían, si bien hoy día los tractores, todo­
Lerrenos con remolque y camiones han tomado 
el relevo a los animales. 

En algunos lugares se considera que cuando 
ha caído el 50 % de la manzana de forma es­
pontánea, ya se puede provocar la caída del 
resto y se recogen todas de una vez. Siempre es 
mejor realizar más de una recogida por árbol, 
aprovechando cada vez solo aquellas manzanas 
que ya están maduras, lo que es totalmente im­
posible si la recogida se hace de forma mecá­
nica, ya que resultaría demasiado costoso. 

Si las pomas se mantienen en buen estado tar­
darán más en pudrirse en los trojes al aire libre 
confeccionados a base de hormigón y dotados 
con una tolva por la que las manzanas caen hacia 
la zona de trituración. Se recomienda que su al­
macenamiento no exceda de los diez días, pues 
comenzaría su fermentación por ahora no de­
seada. En este tiempo las manzanas verdes van 
madurando y así se igualan todas. Antes de echar 
las manzanas a la trituradora se eliminan aquellas 
que presenten signos de podredumbre, y se lavan 
todas con agua pard. eliminar tierra o polvo. 

No existe una exclusiva variedad de manzana 
para sidra, ardo-sagarra, arno-sagarra, que con­
tenga todos los productos necesarios para la ob­
tención de la bebida perfecta, por lo que hay 
que recurrir a elección de una serie de manza­
nas de cuya óptima combinación es responsable 
cada sidrero según su personal fórmula. Para 
obtener buena sidra es preciso combinar tres 
tipos de manzanas básicas: amargas, ricas en ta­
nino, que dan un jugo más denso; ácidas que 
dan mucho jugo pero poca densidad, aunque 
aportan la acidez, aunque es la peor para hacer 
sidra por su calidad y dulces, ricas en azúcar y 
responsables del grado alcohólico. Dan sidra 
clara y agradable, pero tienen poco jugo. 

De estas combinaciones dependerán no solo 
el aroma y el gusto de la sidra sino su color, que 
puede ir desde el verde al amarillo o dorado, 
urre-kolore, dependiendo de la añada )' de la 
mezcla de manzanas. 
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Fig. 261. Recogiendo manzanas para sidra. Maruri:Jatabe (B) , 2008. 

En tre las diversas variedades de manzanas 
que José Miguel de Barandiaran observó en 
Sara (L) se encontraban los manzanos de sidra, 
pitarsagarra y señalaba que las manzanas que 
dan son sosas, hilak; o dulces, eztiak; siendo sus 
variedades mamula, geza, mandahurua y oilokaka. 

Estudios realizados en los últimos años por la 
Asociación de Sidra Natural de Gipuzkoa, 
enuncian las variedades de manzana clasifica­
das más adecuadas para la elaboración de la 
sidra: Entre las amargas: goikoelxea, gezamina, 
aritza, urdin, berde-mikatza. En el vivero de la Di­
putación Foral de Gipuzkoa se facilitan, ade­
más, plantones de otras variedades amargas: 
urtebi handia, txalaka, errezila (guipuzcoanas) y 
mendexa 3, mendexa l O, y urdai goika santutxu 
(propias de Bizkaia) . Entre las dulces: patzolua, 
mozolua, txori-sagarra, gorri txikia, bizhaia-sagarra 
)' aia-sagarra, a las que la Diputación Foral de 
Gipuzkoa añade la palazio. Entre las ácidas: erre­
zila, txakala, manttoni, urtebia, bostkantoia, azpu­
rua, udarea y txistua, relación que la Diputación 
amplia con otras variedades guipuzcoanas (goi­
koetxea) y vizcaínas ( mendexa 11 y mendexa 4) 

En realidad, el número de tipos de manzana 
utilizables en la elaboración de la sidra se 
acerca al centenar, según la lista elaborada por 
el Ayuntamien to de Hernani en colaboración 
con las asociaciones y cofradía de la sidra de 
este municipio"8

, lo que puede dar una idea de 
los casi infinitos resultados que pueden obte­
nerse en la fabricación de la sidra: 

Abalia, agin azpi, agor molwte, aldako sagarra, ale 
haundia, alernan sagarra, altza sa¡{arra, altzola ma­
katza, amabirjina, andoain sagarra, andramari sa­
garra, anixa sagarra, añarbe, aritza, arjenlino, aia 
sagarra, azalain, aziloka, azkoneta, bizkai, boskan­
toi, bulanoa, burgo, burni makatza, burni sagarra, 
buztina sagarra, errege gaxi, errege sagarra, errezil 

;x Dalos Lomados de: Gifntzlwalw Sagardo Natura/a - Sagardoa. com. 
Hernani, Ayuntamiento ele J Jernani y Asociaciones l:krriak, Kasko, 
Cofradía <le la Sidra Natural ele Gipuzkoa y sidrcros de Hernani. 
Última modificaciúu del LexLO: 1 de marzo de 2011. Consulta: 20 
de noviembre de 2013. Disponible en: h ttp:/ / mvw.sagardoa.com/ 
?q=eu/ n ode/ 263 

- Gijn1zkoa/w Sagm·do Natura/a - Sidm Na/ural tic Cijn1zkoa. Astiga­
rraga, 1\:;ociación de Sidra Natural de Gipuzkoa. Última modifica­
ción de l texto: 201 3. Consulta: 20 de noviembre ele 20 ! 3. 
Disponible en: http:/ / www.sagardotegiak.com/ sagardogintza/sa­
garba rictatcak. 
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gorria, errezila, frantses sagarra, gabiri sagarra, gazi 
haundia, geza gorria, geza miña, geza zuria, goikoe­
txea, golden, japonesa, Josefa, kamuesa, kandela, 
kanpandoja, kiskur sagarra, libra sagarra, limoi sa­
garra, loistin sagarra, mamula, manttoni, martiku, 
maximela, mendiola sagarra, merabi sagarra, mer­
kalin sagarra, mokote sagarra, munduate sagarra, 
rnuniela, naparra, oru sagarra, ostro beltza, palazio 
sagarra, patzuola, pekstina, periko sagarra, piku sa­
garra, pillaso sagarra, potrokilo sagarra, reñela gorri, 
sagar bellza, sagasturne sagarra, saltxipi sagarra, sa­
luale, sanfrantzisko, starking, txalaka, txori sagarra, 
lxurten luze, udare sagar beltza, udare sagarra, 
ugarte sagarra, urdan iturri sagarra, urdin sagarra, 
urkizu sa{{arra, urtebi sagarra, zelaia sagarra, y zu­
bieta sagarra. 

No obstante se considera en Gipuzkoa que las 
manzanas sidreras por excelencia son: errege 
gaxia (muy ácida, abundante en la cuenca alta 
del río Oria), errezila o reineta (la reina de las 
manzanas, muy ácida), piku-sagarra, txakala, Jo­
sefa, andoain-sagarra, urtebia, bostkantoia, txori-sa­
garra, aritza, aldako-sagarra, manttoni, gezamina, 
patzuloa o patxolua, merkaliña, urkizu-sagarra, 
panpandoja, getxa, sagardo-sagarra, urdin-sagarra, 
gezazurixa y akoria. 

En Bizkaia son: roja, txarba, ibarra o mingaiña o 
arrilola, urtebetea, boskantoia, errezila, txalaka, merka­
liñe, gezamina, bi2kai-sagarra y larragatxu-sagarra. 

En Iparralde, las manzanas más adecuadas 
que tradicionalmente se han cultivado son las 
variedades: sagar eztika, sagar gordin-xuria, peatxa, 
sagarerneta, sagar grintza, reinette, sagar xigorra y 
normandiako sagarra. 

En Navarra: andoñana, anixa, mokoa, goikoe­
txea, txalaka, pelestina, mozolua, manttoni, errezil­
sagarra, gezazuria, pikoaga, sanmartín, patzolina, 
txori-sagarra, gezagorria, gezanabarra, txarpa, 
andre-sagarra, markeliña, kuku-sagarra, moja-saga­
rra y olloka (u ollokaka), ésta última muy abun­
dante en la zona sidrera 

Las variedades aizpurua y frantsesa práctica­
mente han desaparecido. Pero la manzana más 
solicitada por el gusto especial que aporta a la 
sidra es la udare-sagarra (pera-manzana), de 
color marrón-verdoso y piel áspera; también 
entra en proporción impor tante la goLden, que 
logra dar a la sidra más finura y gas, ya que su 
sabor se en cuentra entre la geza y la udare-saga­
rra. Hoy se emplean para sidra manzanas im­
portadas de Normandía (en 2013 el 70 % de la 

manzana empleada) y mayormente las varieda­
des gezazuria y sanmartín. 

PlAGASYENFERMEDADESDELMANZANO 

Una vez organizado el manzana!, se cuidará 
para que sufra el menor número de plagas y en­
fermedades posibles, dándole los cuidados ne­
cesarios para que a los cuatro años más o 
menos, esté en plena producción. De aquí en 
adelante y hasta los treinta años en que un man­
zano se mantiene productivo, el árbol se man­
tendrá fértil mientras la tierra esté limpia, 
abonada, y a salvo de plagas, enfermedades y 
agentes parasitarios. 

Plagas 

Su incidencia puede ser de diferente grado. 
Tienen incidencia muy alta: el taladro rojo; el 
piojo verde, que es la plaga más conocida; el gu­
sano de la manzana, que afecta sobre todo a los 
frutales de pepita. De incidencia alta son: el pul­
gón lanígero; el taladro amarillo, conocido tam­
bién como gusano del tronco o zeuzera; el gorgojo 
de la flor; la oruga de la piel; la pandemis; el 
pulgón ceniciento; la araña roja; la minadora 
sin uosa y la minadora en elipses. De incidencia 
media son: orgya tripincelada, hoplocampa, po­
lilla de las hojas, psila y cicadela del manzano. 
Hay otras plagas cuya incidencia es menor. 

Mas no todos los insectos son perjudiciales, 
existen algunos como la popular mariquita, que 
puede comer hasta un cen te nar de pulgones 
dañinos al día y la crisopa, insecto estilizado de 
color verde. 

Enfermedades 

Tienen distinta incidencia. De incidencia 
muy alta es la roña, que está causada por un 
hongo parásito. De incidencia alta: el oídio, la 
monilia, la negrilla o fumagina, el chancro o 
cáncer y podredumbres en raíz. De incidencia 
menor son: el llamado fuego bacteriano, lapo­
dredumbre del cuello y el bitter pit. 

Tradicionalmente, los agricultores han se­
guido criterios empíricos ancestrales en el tra­
tamiento de los árboles frutales contra plagas y 
enfermedades, y en esto no han sido excepción 
los manzanos. 
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Agentes parasitarios 

Son el liquen y el muérdago. 

Otros agentes 

Son los roedores como el topillo común y el 
conejo. También los pájaros, que picotean las 
flores y los frutos; y los fenómenos atmosféricos 
(la helada, el granizo, el viento, la sequía, la 
contaminación atmosférica .. . ), que desgarran 
o debilitan los manzanos, dejándolos muy sen­
sibles a plag·as y enfermedades, y reducen la 
cuantía de la recolección. 

ELABORACIÓN DE LA SIDRA, SAGARDO­
GINTZA 

Cuidados previos 

Ya hay pocos caseríos que elaboren sidra, 
pues aunque se están promocionando nuevas 
plan Laciones de manzanos, generalmente el 
fruto se vende a las sidrerías fabriles. Pero hasta 
las décadas de 1950 y 60 casi todos los caseríos 
del área descrita la fabricaban. El calendario de 
trabajo del sidrero comenzaba en el mes de sep­
tiembre, con la limpieza de lagares y prepara­
ción del material para la nueva recolección. La 
primera faena consistía en arreglar los útiles y 
reponer aquellos que resultaran ya inservibles. 

Al mismo tiempo, los lagares deberían quedar 
en perfecto estado de asepsia para acoger la 
nueva manzana, así como todos los elementos 
que interviniesen en el proceso productivo, de 
modo especial los toneles, upelak o kupelak, que 
daba lo mismo fuesen de roble, castaño, nogal 
o acacia, porque si la madera estaba limpia la 
sidra no tendría ningún sabor extraño. Para 
ello y tras un cuidadoso trabajo de comproba­
ción, se cerraban con sebo - que es la única sus­
tancia junto con el agua que no perjudica a la 
sidra- las grie tas que pudieran existir entre 
duela y duela. Para entonces el sidrero conoce 
las características de la recolección de ese año. 

Sobre el atardecer y después de haber reali­
zado las labores propias del caserío, y con las 
máquinas preparadas, comenzaba el trabajo de 
elaborar la sidra. No todas las casas disponían 
de lagar, de modo que quien lo tenía permitía 

su uso por los vecinos del lugar. Obtenida la 
sidra, la guardaban en barricas y con la ayuda 
de bueyes y carros la transportaban a sus casas. 

Trituración 

Hoy día, el machaqueo de la manzana para 
hacer el primer mosto se hace en la primera 
quincena de octubre, si bien en otros tiempos 
la trituración se iniciaba mucho antes, incluso 
en el mes de agosto. Este cambio se debe a la 
preferencia de los sidre ros por las manzanas 
tardías, casi siempre de mejor calidad. 

Durante los días en que la manzana, limpia y 
bien seleccionada es machacada, es conve­
niente que en el lagar no haga demasiado frío. 
Antiguamente se calentaba externamente el 
local antes del machacado. 

Hasta la introducción de las trituradoras a 
principios des siglo XX, los sidreros empleaban 
para el machacado mazas, llamadas pisoak o tre-

Fig. 262. Triturando manzanas. Larrea (A), 1986. 

727 



AGRICULTURA EN VASCONIA 

gatzak en Navarra y pisoiak o rnazoak en Gipuz­
koa, o pisones de uso manual hasta maja r la 
fruta sobre un recipiente confeccionado con un 
trozo de roble de entre uno y dos metros de 
largo, ahuecado con la azuela a modo de pese­
bre, llamado sagar-asha. Al reventamiento de la 
manzana, sea manualmente o por medio de 
máquina, se le llama sagarjotzea. El pisón estaba 
fabricado a partir del patrón franco de un man­
zano, pues es una madera más resistente. En 
lugar del pisón se podía emplear un martillo de 
mano, mazeta. Era un trabajo costoso, de fuerza, 
donde el sudor corría en abundancia, y la ali­
mentación y el descanso debían respetarse ab­
solutamente. 

En época moderna se emplea la trituradora o 
matxaka, consistente en una tolva por la que van 
cayendo las manzanas sobre un juego de rodi­
llos o de cuchillas entre los que son reventadas, 
sin que las pepitas lleguen a romperse (pues 
transmitirían sabor y olor extraii.os al d e la pro­
pia fruta). Así se consigue una pasta o pulpa, 
patsa, de manzana consistente, no una papilla, 
que además sería difícil de manejar. 

Maceración 

Obtenida la pulpa, en ocasiones se macera en 
contacto con el aire de l~ a 15 horas antes de 
introducirla en el lagar, para ablandar los tej i­
dos e iniciar el proceso de fermentación . Y no 
siempre se procede de esta manera porque las 
altas temperaturas o el viento sur pueden echar 
a perder la pasta. Otros sidreros prefieren que 
el proceso de maceración se extienda hasta 24 
horas , siendo costumbre, por ejemplo en Gi­
puzkoa, triturar la manzana un día y comenzar 
e l prensado al día siguiente. 

Prensado 

La pulpa macerada se deposita en el lagar, do­
larea, donde se somete a la acción de la prensa. 
En el pasado los lagares estaban conslruidos ín­
tegramente con madera. Ahora la base y pare­
des son de cemento, e incluso llevan reves­
Limientos. El husillo y las tuercas son de hierro, 
e incorporan motores eléctricos en sustitución 
de la fuerza humana, lo que para el sidrero su­
pone un ahorro de tiempo y d e esfuerzo que 
h acen posible el incremento de Ja producción. 

Normalmenle se prensa la misma pasta cuatro 
veces al día, durante tres días, amontonando 
enLre cada bajada del husillo la pulpa de los 
bordes, con el fin de sacarle h asta la última 
gota. 

Los tradicionales lagares de la sidra son simi­
lares a los de txakoli. De hecho, en muchos ca­
seríos se hacía sidra y txakoli utilizando el 
mismo lagar y la misma prensa. 

La prensa doméstica más común hoy en día 
se compone de una tina de madera, que es un 
recipiente cilíndrico, asha, sugi,lla en Navarra, 
fabricada con duelas y con hase cerrada, abierta 
de un lado para faci li tar la introducción-extrac­
ción de la pasta de manzana a prensar o pren­
sada; un husillo de hierro interior, ardatza, y 
una plataforma que al descender movida por el 
husillo giratorio, accionado mediante larga pa­
lanca de hierro , topa con una torre de maderos 
intercalados para aumentar su presión sobre la 
masa de manzana que se halla en el interior del 
recipiente hasta exprimir la pulpa y obtener el 
mosto, que cuela hasta un cubo que se vaciará 
en una barrica aneja. En lparralde se empleaba 
el kuel o kuela como paso inte rmedio, antes de 
la existencia de las trituradoras para machacar 
las pomas. Era una cuba grande, de dos o tres 
metros de altura, hecha con duelas. Tenía la 
base cerrada con tablas y e l lado de arriba 
abierto . Dentro de ella eran machacadas las 
manzanas medianle una maza de madera, antes 
de ser prensadas en el lagar59• 

El prensado en e l lagar dará el primer jugo 
de manzana, que va a parar a través de un ce­
dazo a veces sustituido por simples ramitas de 
helecho -eliminando las impurezas- a las barri­
cas. Al poner en marcha el lagar se prensa len­
tarnen te, parando varias veces para que el 
mosto salga con facilidad y la pulpa recupere 
volumen antes de conectarlo nuevamente. Una 
vez que la plataforma ha descendido bastante, 
se abre la prensa, se retira la pulpa a una asca 
mediante palas, se ahueca mediante azada y 
algo de agua (práctica tamhién constatada en 
Ahadiño-B y en Ilondarrihia-G) y se deja mace­
rar varias horas hasta efectuarse la operación de 

"" También se empleaba para desLripar los racimos d e LML por 
una o más pe rson as que los pisaban con sus pies, si se deseaba ob­
tener vino. 

728 



PRODUCCIÓN DE ACE1TE, VINO, TXAKOLI Y SIDRA 

Fig. 263. Prensado de la manzana. Larrea (A), 1987. 

nuevo prensado, que el sidrero repite hasta tres 
veces. Así se procede en Lesaka (N) y en Beda­
rona (B). El trabajo exigía al menos la contri­
bución de cuatro o cinco personas. 

Los restos de manzana sobrantes del pren­
sado ( batza en Bedarona-B) se destinan al ga­
nado. El baserritarra vigila que se consuman 
cuanto antes, pues pasado un tiempo estos res­
tos fermentan provocando emborrachamientos 
a los animales. Cuando las vacas comenzaban a 
oír el funcionamiento del lagar empezaban a 
mugir, pues sabían que tras las prensadas come­
rían lo que para ellas representa un manjar. 

Las antiguas prensas rústicas vascas permitían 
un rendimiento muy inferior al actual. Antes 
del husillo o tornillo central, las prensas eran 
de viga y en ellas un largo tronco de madera 
podía ir unido en ocasiones a una gran piedra 
con cuyo peso se ejercía la presión. Hoy día, hay 
sidreros que han introducido en sus instalacio-

nes prensas de accionamiento neumático a mem­
branas. 

Fermentación y almacenamiento 

El mosto rqjizo que surge del prensado de la 
pulpa se caracteriza por su turbidez, espesura y 
gusto dulzón. Hay quien , como en Elgoibar 
(G), antes de la fermentación aúade al mosto 
una copas de coñac. 

Desde finales del ot.0110 y hasta las primeras 
semanas del invierno, tendrá lugar la fermen­
tación del mosto <le pulpa. A los tres o cuatro 
días de llenar el tonel, upela, que es de forma 
troncocónica y con una capacidad de entre 500 
y 6000 1, se observa que por su orificio superior 
de arcilla y unos 2-3 cm de altura, sale abun­
dante espuma <le color blanquecino parduzco, 
como borbotones de gas y sidra que se va acu­
mulando alrededor de él, lo que indica que ha 
comenzado la fermentación. Las levaduras que 
tenía la manzana adheridas a la corteza toman 
el azúcar del zumo para transformarlo en alco­
hol, al tiempo que se desprende abundante an­
hídrico carbónico. Esta primera fermentación 
dura de 15 a 30 días, según la temperatura, y el 
líquido adquiere turbidez y aspecto tosco, amén 
de sabores y aromas extraños. 

Esta fermentación presenta dos fases: La lla­
mada fermentación tumultuosa, que se prolonga 
entre una y tres semanas en función de la calidad 
de la manzana y de la climatología. Irakin egj,n lla­
man los viejos sidreros guipuzcoanos y navarros 
a esta primera fermentación. Después viene la fer­
mentación /,enta. Durante unos cuatro meses se 
consume el azúcar restante, aumenta el grado al­
cohólico y la sidra se clarifica. Cuando, durante 
este proceso, se bajaba a la bodega donde esta­
ban las cubas con la sidra recién hecha, se procu­
raba llevar una vela encendida en la mano. Si se 
apagaba significaba que no había oxígeno y exis­
tía peligro de grave intoxicación. 

Para comprobar el grado de fermentación 
antes del tapado definitivo de los toneles el si­
drero se sirve de alguno de estos métodos: 

- El ruido: según avanza la fermentación el 
ruido desciende y se va convirtiendo en un 
siseo. Cuando este desaparece es el mo­
mento de tapar la upela. 

- La llama de fuego: es una práctica muy co­
rriente, que consiste en colocar una llama 
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encima de la boca del recipiente, si el fuego 
no se apaga es que hay oxígeno, por lo 
tanto la fermentación habrá terminado; se 
conoce como la "prueba de la cerilla". En 
Lesa.ka (N. ), antes de su encendido, los que 
han participado en su elaboración toman 
un almuerzo para celebrar la terminación 
del trabajo. 

- El sabor de la sidra: cuando la sidra está lim­
pia el sidrero se sirve de sus años de expe­
riencia y de su fino paladar para confirmar 
el final de la fermentación. 

- El densímetro: este instrumento es hoy en 
día un recurso que casi todos los sidreros uti­
lizan para comprobar tanto el momento de 
tapado corno el vaciado de los recipientes. 

La bamka es el depósito de la primera sidra, 
de consumo familiar, cuya capacidad puede os­
cilar entre los 150 y 1000 litros, mientras que 
los toneles de madera, (upelak en Beasain-G) 
( bukoiak en Bedarona-B), acogen mayores can­
tidades, desde 500 a 5000 o más litros. Estos úl­
timos pueden ser h orizontales -como las 
barricas- o verticales -con la base más ancha 
que la tapa-, dependiendo de la disposición y 
distribución de la bodega, upeltegi,a. Predomi­
nan las alineaciones de toneles dejando un pa­
sillo central, en tamaño variable y disposición 
principalmente horizontal. Tradicionalmente 
eran de roble, pero se han impuesto las de ma­
dera de castaño con vigueta horizontal de pro­
tección y paso de entrada para su limpieza 
interior, faena de enorme importancia que 
debe etectuarse con sumo esmero. 

Hoy día se van imponiendo en las sidrerías 
modernas los toneles de acero inoxidable (in­
cluso los hay de poliéster). Sus ventajas son su 
fácil limpieza y desinfección, aprovechamiento 
del espacio de almacenamiento, coste econó­
mico ventajoso y escaso mantenimiento. Su 
principal inconveniente es su alejamiento de la 
estética tradicional. 

Al final del proceso de fermentación, el si­
drero, respetando las tradiciones de sus antepa­
sados, espera a que la luna esté menguante para 
proceder a tapar las upelak. Antiguamente en al­
gunos caseríos se cerraban las barricas con ma­
zorcas de maíz, pero hoy en día tiene un tapón 
de corcho o de madera, que antes de ser colo­
cado se impregna de sebo para hacer un cierre 
completamente hermético. 

Se calcula que para llenar una barrica de sidra 
de 150 litros se requieren unos 200 kg de manza­
nas aproximadamente. Pero como no todos los 
años la producción es idéntica y la ley del mer­
cado exige una producción sidrera regula1~ se 
hace preciso importar manzana asturiana o de 
otros lugares (francesa de Nonnandía y Bretaüa 
o de Chequia) los años de recolección escasa. 

Quienes no tenían lagar llevaban la manzana 
a un caserío que lo tuviera en donde les hacían 
la sidra. A cambio, abonaban una cantidad en 
metálico o realizaban un pago en especie. En 
Sara (L) recogió Barandiaran que el benefi­
ciado entregaba un par de pollos al dueño del 
lagar como gratificación. 

Para el transporte en carros o a lomos de un 
animal, de la sidra que se entregaba a los case­
ríos y de aquella que se llevaba a la venta en el 
mercado, se utilizaba una barrica, llamada gar­
lia o garralia, que era alargada de disposición 
horizontal, que podía medir hasta 300 cm de 
largo y 70 cm de diámetro central, que se redu­
cía hacia los extremos. Si se transportaba en 
carro, para compensar el peso en las cuestas, se 
colocaba bien delante o detrás de Ja barrica 
grande otra menor llamada barrila de unos 120 
litros de capacidad. 

Embotellado 

Entre finales del año y principios del nuevo, 
la sidra ya puede beberse, pero el proceso de 
crianza continúa. 

Con la fermentación terminada, a mediados 
de enero, se abren los toneles, upelak, para ser 
degustada Ja sidra por propietarios de restau­
ran tes y responsables de las sociedades gastro­
nómicas antes de las operaciones comerciales. 
Si la sidra es de calidad se dirá que es mama, y 
si su sabor es flojo, falto de chispa o insípido, se 
dirá motel. Se denomina eraso (lit. ataque) a la 
primera sensación que deja el primer trago de 
sidra en el paladar y geroko (lit. el posterior) al 
sabor que deja en el paladar tras haber sido be­
bida y tragada. Entre sesenta y ochenta días des­
pués, la sidra está lista para su embotellamiento, 
donde reposará todavía otro mes o mes y medio 
al objeto de que recupere la fuerza que perdió 
al pasar de la barrica al \~drio. 

El sidrero controla de cerca la evolución de 
los caldos hasta que decide el mejor momento 
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Fig. 264. Embotellando sidra. Larrea (A), 1988. 

para el embotellado, que por lo general llegará 
entre febrero y abril, cuando la primavera está 
en puertas o acaba de empezar. Pero, sobre 
todo, debe tener lugar coincidiendo con la luna 
menguante y con temperatura ambiente fría. 

El sistema de encorche más utilizado fue an­
tafi.o el encorchador de madera. Más adelante 
se sustituyó por otro de palanca y asiento que 
todavía hoy se puede ver en muchos caseríos, 
hasta que llegaron las máquinas actuales que 
limpian, llenan y encorchan. La función del 
corcho es la de aislar el contenido del exterior, 
para ello, hay que exigir al corcho una total es­
tanqueidad, tanto para el líquido como para los 
gases que este genera. La buena conservación 
de los corchos es vital ya que en estos pueden 
anidar hongos que después de embotellar 
darán un sabor característico a la sidra (común­
mente llamado "sabor a corcho"). 

Existe la costumbre de embotellar, al igual 
que el tapado de los toneles, con la luna en 
cuarto menguante. Ley de oro en el embote­
llado es evitar a los nuevos recipientes movi­
mientos bruscos que ocasionen pérdida de gas 

731 

carbónico. Este gas carbónico es de gran finura 
y calidad, y produce en la sidra el detalle tan 
buscado del granillo que se manifiesta al servir 
la sidra al vaso, conocido corno txinparta. 

Una botella de sidra recién envasada todavía 
no es apta para el consumo. Hay que dejar fer­
mentar el líquido dentro, eso que los especia­
listas llaman "venir la sidra". Tardará más o 
menos en venir dependiendo de la naturaleza 
del líquido y de las condiciones ambientales. Se 
acons~ja beber la sidra en el año posterior a su 
embotellado, ya que con el tiempo irá per­
diendo frescor. 

Hoy, ante la creciente demanda de esta be­
bida, en una sola planta de la sidrería se instala 
toda la maquinaria con un proceso de elabora­
ción automatizado que incluye la descarga de 
manzana con cintas transportadoras, el uso de 
trituradoras a motor que pueden trabajar días 
enteros sin parar, prensas hidráulicas, barricas 
de acero inoxidable y máquinas que limpian, 
embotellan y encorchan cientos de botellas en 
un solo día de trab~jo . 
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ALTERACIONES DE LA SIDRA 

Acidez 

La acidez llamada también avinagramiento se 
debe a diversas causas. Una de ellas consiste 
en el empleo excesivo de manzanas demasiado 
maduras. También cuando se abusa de manza­
nas verdes porque no alcanzan a Lener las ma­
terias azucaradas necesarias. En estos casos se 
oblienen sidras excesivamente ácidas. Otra 
causa puede ser una maceración de la pulpa 
en el lagar excesivamenle prolongada. Una 
maceración correcta no debe durar más de 18 
horas. 

Enturbiamiento 

El enturbiamiento es el resultado de una inde­
bida fermentación producida casi siempre por 
la falta de manzanas amargas y ácidas. Cuando 
en la selección de la manzana no se han tenido 
en cuenta las proporciones adecuadas para lo­
grar una buena sidra y predominan las manza­
nas dulces, el líquido obtenido será turbio. 

Otra causa del enturbiamiento de la sidra es 
la temperatura excesivamente baja. Hoy día los 
recipientes de acero inoxidable, que se utilizan 
cada vez más, llevan incorporados unos Lermos­
tatos que permiten mantener una temperatura 
ftja de manera continuada, descartando así el 
riesgo de enfriamiento del recipiente. 

Ahilamiento 

Es la alteración más común y la que más pro­
blemas ocasiona, ignorándose hoy en día cual 
es la causa que la produce. También se la llama 
"enfermedad de la grasa" y se caracleriza por 
volver la sidra espesa e insípida. A veces la en­
fermedad surge dentro de la misma botella, for­
mándose en la parte superior del líquido una 
especie de velo blanco. La sidra pie rde fluidez 
y al servirla parece aceite. Algunas de las causas 
que producen el ahilamiento podríamos en­
contrarlas en la utilización de las denominadas 
zizar-sagarrak o, tal vez, al hecho de hacer sidra 
con solo una o dos variedades d istintas de man­
zana. 

Decoloración o ennegrecimiento 

Una sidra sin la suficiente acidez siempre ten­
derá a decolorarse. La acidez contribuye a dar 
color impidiendo o retardando la tendencia 
que tienen todas las sidras a ennegrecer al con­
tacto con el aire. Para evitar la decoloración 
debe impedirse a toda costa que la sidra esté en 
contaclo con hierro. Se deberá tapar con sebo 
cualquier clavo o punla de hierro que asome en 
el interior de los toneles y tener cuidado con las 
herramientas con que se manipula la manzana, 
pues si están oxidadas pueden dar origen a la 
enfermedad. Se evitará asimismo cualquier con­
tacto ferruginoso mientras dura la maceración 
de la pulpa y el empleo ele grifos de cobre, 
tubos de plomo, e le. 

Otras alteraciones de la sicfra 

Además de las ya citadas, existen otras altera­
ciones de la sidra que bien podríamos llamar 
del tipo accidental y que se originan por cir­
cunstancias ajenas a la manzana o a la propia 
sidra. 

Tal es el caso del aventado, ocasionado por no 
haber tapado el tonel al término de la fermen­
tación. Otro tanto puede ocurrir si se rompe el 
sombrero o txapela que recubre la sidra duranle 
la fe rmentación. El enmohecimiento o gusto a 
moho se produce por la falta de limpieza de las 
cubas, lo que casi exclusivamente ocurre en re­
cipientes sin boca de entrada y deben limpiarse 
desde fuera. El "gusto a madera o barrica", tam­
bién es otra consecuencia <le la mala limpieza y 
secado imperfecto. La madera húmeda con­
tiene un principio de putrefacción que puede 
dar a la sidra un gusto característico que algu­
nos denominan tejo. 

MANIFESTACIONES FESTIVAS Y CULTURA­
LES ASOCIADAS A LA SIDRA. SAGARDOTE­
GIAK 

Antiguamente los caseríos se convertían en 
verdaderos centros de atracción con motivo de 
la elaboración de la sidra, donde los hombres 
se reunían para charlar, jugar a los bolos, comer 
castañas con sardinas viejas y beber sidra en ja­
rras. También las sidrerías fueron lugares de 
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Fig. 265. Abrir el txotx. Gipuzkoa, 1988. 

reunión donde los bertsolaris (recitadores) se de­
dicaban a improvisar sus recitados y en la tran­
sición de los siglos XIX al XX, algunos de ellos 
alcanzaron gran fama, como José Manuel Lu­
j ambio Txirrita, Frantzisko Petrirena Xenpelar, 
Manuel Olaizola Uztapide, Guillermo Bizka­
rrondo Bilintx .. . 

En el pasado, la alegría que despertaba la re­
colección por mujeres y hombres, mayores y 
niños, se exteriorizaba en la sagardantza (baile 
de las manzanas) , que ha pervivido hasta nues­
tros días en el pueblo de Arizkun, Valle del Baz­
tan (N) y se baila coincidiendo con Carnaval y 
desde allí se ha extendido a otras poblaciones. 
"Sagarm lore lore denbora denian, gazteak hankak 
arin soñua denian" (Tiempo de florecimiento de 
la manzana, momento en que los jóvenes bai­
lan, se dice) . 

El sistema habitual de venta era el txotx, pero 
no como se conoce por tal en las sidrerías mo­
dernas a la acción de abrir el tonel o upela y 
dejar que la sidra salga a chorro por su espita 
para recogerla en el vaso situado a cierta distan­
cia, sino que los toneles estaban provistos de un 

grifo y una persona tras un pequeño mostrador 
despachaba la sidra y cobraba por jarra o vaso 
servido60

• Txinparta es el gas carbónico que 
surge por sí solo y muy ligeramente cuando se 
vierte la sidra tanto del txotx al vaso o jarra, 
como de la botella al vaso. 

La apertura de la temporada con la degusta­
ción, probaketa, de la nueva sidra sigue siendo 
hoy motivo de celebración. La primera sidrería 
en abrir el txotx en Navarra, en 2014, fue la de 
Linddurrenborda, de Lesaka. 

En un principio las jarras utilizadas en el con­
sumo de sidra eran de madera y de una deter­
minada medida. Más tarde, cuando pasaron a 
ser de barro, fueron estableciéndose distintas 
medidas que a su vez tenían diferentes nom-

w El significado de txotx ha ido variando. En p rin cipio es la p ieza 
que se emplea para cer rar e l pequeño agttiero de la upela del que 
se vierte la sidra a los vasos de los clientes que aguardan en fila su 
turno para llenar sus vasos. De esa pieza y de la exclamación ¡txotx! 
del sidrero mientras abre la upela como reclamo para qu e sus clien­
tes se pongan en fila deriva el nomhre de l ritua l del txotx. La pieza 
del lxolx es de madera redondeada de 4 a 5 centímetros de diáme­
tro y 10 cm de largo. 

733 



AGRICULTURA EN VASCONIA 

bres. Así pues se podía pedir una pitxarra (jarra 
que contenía un azumbre, es decir dos litros), 
pitxerdi o pinta (un litro), pinterdi (media pinta 
o medio litro) , txikia (un cuarto de litro) y txi­
kierdi (un octavo de litro) Cuando aparecieron 
los vasos de cristal fueron quedando en desuso 
hasta desaparecer prácticamente. 

Tras unos largos años en los que la elabora­
ción de sidra se redujo casi únicamente a los ca­
seríos, a partir de la década de 1970 este tra­
dicional caldo empezó a solicitarse de tal modo 
que debieron ampliarse y modernizarse las si­
drerías existentes. Hoy día la mayor parte de si­
drerías, sagardotegiak, se concentran en Gipuzkoa, 
especialmente en la comarca de Donostialdea 
(área de Astigarraga, Hernani, U;nieta y Usur­
bil) , aunque también las hay en Alava, Bizkaia, 
Iparralde y Navarra. 

La degustación de sidra directamente del 
tonel, upela, acompañada de un menú tradicio­
nal consistente en tortilla de bacalao, bacalao 
frito con pimientos verdes, chulctón de carne y 
queso con membrillo y nueces, supone uno de 
los grandes atractivos de los meses de invierno. 
Las sociedades gastronómicas, herederas de las 
antiguas sagardotegiak, fomentan su consumo 
todo el año, lo que es posible gracias a las re­
servas de sidra embotellada. 

BEBIDAS DERIVADAS DE LA SIDRA 

A partir de la propia sidra se obtien en una 
serie de productos en cuya comercialización se 
está incidiendo en los últimos años: licor de 
manzana, orujo de manzana y vinagre de sidra. 
La zizarra y la pittarra prácticamente no se ela­
boran porque ahora la totalidad de Ja manzana 
se emplea en la sidra comercial. 

Apéndice 1: Regulación de una bodega coope­
rativa 

A mediados del siglo XIX, en Europa, se ini­
ció un movimiento asociativo conocido como 
cooperativismo en el que se juntaban un grupo 
de personas, llamados socios, con la finalidad 
de obtener ventajas para ellos en distintos cam­
pos de actividad: crédito, consumo, produc­
ción. Entre las de producción podían ser a su 
vez: industriales, dedicadas a la compra de te-

rrenos y construcción de casas, comerciales, ga­
naderas ... y agrícolas, que son las que aquí nos 
interesan. En el Estado español su origen está 
vinculado a los movimientos de reforma agraria 
de carácter católico y muchas de las cooperati­
vas agrarias fueron promovidas por los sacerdo­
tes de los pueblos e impulsadas y apoyadas por 
las cajas rurales. 

Tienen una dimensión social ya que al tiempo 
que fomentan el ahorro convierten a Jos traba­
jadores en patronos . .Jurídicamente adoptan la 
forma de sociedad cooperativa. 

Las cooperativas agrícolas proponen que la 
compra de simientes, máquinas, abonos, etc. se 
haga en común, se intercambien los conoci­
mientos y algunas realizan Ja venta en común 
de los productos obtenidos. Ha habido sectores 
en los que han tenido gran importancia como 
el vinícola. Después de la Guerra Civil hubo un 
resurgimiento del cooperativismo. El año 1960 
en Navarra el número de bodegas cooperativas 
ascendía a 70, que elaboraban el 70 % de la 
producción de vino de ese terri torio61• 

Se ofrece como muestra la regulación de la 
Bodega Cooperativa Santa María Magdalena de 
Viana (N) , que es de constitución tardía, del 25 
de mayo de 1949, con el lema de los antiguos 
gremios: "Unos por otros y Dios por todos"62• 

La Cooperativa tiene como finalidad la elabo­
ración de los vinos de sus asociados por los mé­
todos más modernos y económicos y su añe­
jamiento, embotellamiento, etc. Venta directa e 
indirecta del vino al consumidor. Obtención de 
residuos y su colocación más económica. Cons­
trucción de edificios, tinos, maquinaria y medios 
de transporte necesarios. La unión con otras 
cooperativas para exportación, venta, organiza­
ciones de previsión, etc. Fomento y mejora del 
cultivo del viñedo, suministrando a los asociados 
maquinaria, plantas, fertilizantes. Creación de 
entidades de previsión, ahorro y crédito agrícola. 
La defensa de los intereses vitivinícolas y el me­
joramiento moral, cultural, social y económico 
de los cooperativistas. 

Pueden ser socios los viticultores (propieta­
rios, arrendatarios o aparceros) cualquiera que 

"' Gmn E11ciclopedia de Nava:rra. Tomo III. Pamplona; 1990. Voz 
"CooperaLivismo". 

"' Eslalulos de la Bodega Cooperativa de Viana. Pamplona; 
1949. Consta de 6 capitulos y 77 artículos. 
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Fig. 266. Prensa de la bodega-cooperativa vinícola. San Martín de Unx, c. 1920. 

sea la extensión del viñedo que cultiven. La ca­
lidad de socio es intransferible, pero en caso de 
defunción se transmite a los herederos o lega­
tarios en quienes recaigan las viñas, sucedién­
dole en todos los derechos y obligaciones. 
Ostentarán el título de fundadores los que al 
constituirse la entidad ingresaron en ella. 

Los socios deben cumplir los estatutos y 
acuerdos de la Junta General, observar buena 
conducta moral y religiosa, asistir a los actos so­
ciales y aceptar los cargos. Tiene los siguientes 
derechos: Poder ser elegidos para los cargos, 
ser informados de la operaciones cooperativas, 
disfrutar de servicios y prestaciones cooperati­
vas. 

En cuanto al régimen económico, los socios 
fundadores abonarán obligatoriamente por ro­
bada de viña la cantidad que !ajunta seúalc, y 
el 1 O % del valor real dado a la uva por ellos 
aportada en cada ejercicio hasta la cancelación 
del Capital de Aportación, entonces se entrega­
rán a los socios Títulos de Aportación nomina­
les con el interés legal. Las participaciones de 
los socios en el Haber de la Cooperativa no son 
embargables por deudas de los mismos a terce-

ros, ni la uva por aquellos aportada o el vino 
con ellas elaborado, por deudas de la Coopera­
tiva. 

Los fines del Fondo de Obras sociales serán: 
De orden religioso y moral como práctica de los 
Ejercicios Espirituales, subvenciones a la Iglesia 
e instituciones eclesiásticas. De orden cultural, 
formación técnica de los asociados mediante 
cursillos, concesión de becas. Asistencia a los so­
cios en casos de enfermedad o muerte, ayuda a 
hospitales, subvenciones a Colonias escolares. 

La Bodega será gobernada por una Junta Ge­
neral que se reunirá una vez al año, a no ser 
que se acuerde una] unta Extraordinaria, com­
puestas por todos los socios y tiene, entre otras 
facultades, modificar los estatutos, implantar 
nuevos servicios, disolver la Cooperativa y nom­
brar el administrador-gerente y bodeguero-enó­
logo. De cada sesión se escribirá un acta en el 
libro. 

La Junta Rectora estará integrada por un jefe, 
un subjefe, un secretario y cinco vocales, uno 
de estos el tesorero, más un sacerdote de la lo­
calidad, nombrado por el obispo diocesano, 
con cargo de consiliario. Los cargos durarán 
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cuatro años. Se reunirán siempre que lo pida el 
j efe. Les corresponde ejecutar los acuerdos de 
la Junta General, resolver la admisión y expul­
sión de los socios, nombramiento de empleados 
subalternos, abrir cuentas corrientes, disponer 
de los fondos, imponer sanciones. El consiliario 
asiste a las sesiones con voz pero si voto y vela 
para que se conserve el espíritu católico y la 
sana moral, procurando que reine en tre los so­
cios la más perfecta armonía. 

Entre las normas fundamentales figura que 
los socios necesitan autorización para plantar o 
descepar viñas o plantar determinadas especies 
o en terrenos determinados. Queda prohibido 
despuntar o desnietar las cepas. Se puede im­
poner Lratamientos y labores beneficiosos para 
un mejor fruLo. LaJunLa Rectora señalará el co­
mienzo de la vendimia y determinará el ingreso 
diario de cada socio para el mejor orden. Los 
socios deben entregar toda la uva producida. El 
valor de la uva será tljado en orden a su liqui­
dación en kilogramos o por su riqueza cualita­
tiva. Se entregará un ticket-resguardo de cada 
pesada en una libreta con los kilogramos de uva 
entregada. 

El no cumplimiento de los preceptos dará 
lugar a amonestaciones, sanciones, incluso a la 
expulsión. Los que no ingresen toda o parte de 
la uva cosechada serán sancionados con una 
cantidad de 10 a 30 pesetas por cada 100 kilos 
de uva no ingresada. Las cuestiones que surjan 
entre los asociados serán resultas por amigables 
componentes, consiliario, alcalde y juez muni­
cipal de la localidad. 

Vendía el vino tinto, clarete y ojo de gallo a 
granel a bodegas industriales, sobre todo de La 
Rioja, y cada quince días reparLía el vino a los 
más de 200 socios. En 1978 contrató a un enó­
logo y en 1982-83 se acometió una ampliación 
y fueron colocados tinos de acero inoxidable. 
A partir de 1987 dej ó de elaborar vinos e hizo 
un pacto con Bodegas Olarra de Logroño para 
entregarle toda la uva, y en la actualidad la 
blanca se lleva a Bodegas On<lare, con residen­
cia en Viana, y la negra a Bodegas Olarra, de 
Logroño. Suponen estas entregas unos 3 millo­
n es de kilos anuales: un 10 % d e uva blanca, y 
un 90 % de tinta. En cuanto a variedades de 
n egra, un 70 % es tempranillo, un 20 % ma­
zuela y un 10 % garnacha. Hoy día son 210 so­
cios. 

En los años difíciles que siguieron al impacto 
devastador de Ja filoxera, las bodegas coopera­
tivas, surgidas por la n ecesidad de unirse los la­
bradores para h acer frenLe a sus necesidades y 
velar por la seguridad de sus familias, y anima­
das por el espíritu social-cristiano de las gentes 
del campo, llegaron a ofrecer a sus socios servi­
cios a11.adidos a la mera producción de vino y su 
comercialización. En la Bodega Cooperativa 
"San Martín", de San Martín de Unx, creada en 
esta localidad navarra en 1914, se llegaron a or­
ganizar escuelas de adultos, granero coopera­
tivo, alcoholera, conceder préstamos a sus 
socios, suministro de productos para el trata­
miento de las vi11as, maquinaria agrícola y, 
entre sus obras sociales, cursillos de capacita­
ción, colonias escolares para los niños y hasta 
asisLencia a c::jercicios espirituales, como en el 
caso de la de Viana. 

Una figura muy extendida en Navarra, en lo 
que al trabajo agrícola se refiere, era la del me­
diero (aparcero), consistente en que este ponía 
solo su trabajo en la viña y el resto (sulfato, ape­
ros ... ) lo aportaba, junto con la viña, el propie­
tario, que a su vez podía ser socio de la bodega 
cooperativa. La uva se entregaba en la bodega 
a nombre del amo y allí mismo se hacía la divi­
sión del producto en dos partes, una para cada 
cual. En otros casos el mediero podía aportar 
ya no solo su trabajo sino parle del abono o de 
la sembradura. 

Apéndice 2: Fabricación de toneles 

La industria auxiliar de tonelería y pipería 
era importante en e l sur de Navarra, donde el 
sector vitivinícola tenía gran relevancia. Los ta­
lleres se encontraban en Pamplona, Tafalla, Es­
tella, Olite, Aoiz, Sangüesa, Tudela, Corella, 
Fitero, Cascante, Villafranca, Milagro y Cintrué­
nigo. En las bodegas de Julián Chivite, de esta 
última localidad, en la década de 1980 existía 
una pequeña carpintería para arreglar las cubas 
en caso d e desperfectos. El carpintero era de la 
vecina ciudad de Corella y se trasladaba a las bo­
degas cuando tenía varios arreglos que realizar. 

En esta pequeña carpintería conservaba los 
útiles necesarios para realizar cualquier tipo de 
arreglo que fuera necesario, desde poner culos 
(fondos) hasta apretar los cellas. 
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La madera que normalmente empleaba era 
la de roble americano, en estas cubas se suele 
colocar el vino que se dedica a la crianza y es el 
mejor vino de la casa. Los toneleros murchan­
tinos, hermanos Martiartu Echeverría, por su 
parte, trabajan indistintamente con madera de 
roble, castafio o cerezo, dependiendo de la so­
lidez que se vaya a dar a los toneles. Para ellos, 
la mt:jor madera es la de roble del país, porque 
dt:ia un bouquet seco, aparte de tratarse de una 
madera más porosa; el roble americano da otro 
aroma; el castaño - la cuba realizada con est.a 
madera exige recubrir el interior con parafina­
no aporta ninguno; el cerezo consigue un bou­
quet más afrutado. Si el vino va a estar poco 
tiempo en las cubas, se realizan de madera de 
castaño, antes las cubas de cast.año se utilizaban 
para el transporte. 

El proceso de fabricación de una cuba es el 
siguiente: 

Primeramente se empieza por desbastar la 
madera o duela con que se fabricará la cuba 
con azuelas de d istinto tamaño (pero todas de 
mango corto y grueso, muy pesadas y con am­
plio filo), se le da un poco la forma, aunque 
normalmente los tablones ya vienen cortados 
de la serrería con el grosor aproximado y la an­
chura necesaria. Después de trabajar con el 
hacha, el carpintero se sienta en el banco y con 
una cuchilla curva de doble mango la va ali­
sando y, a lisada la madera, se le da forma de 
duela, siendo más estrecha de las puntas que 
del centro. Esta operación se realiza con la 
plana, garlopa para cantear y dar forma a la 
duela. La parte central de la duela, más ancha, 
recibe el nombre de barriga y es donde se dará 
la forma combada a la cuba y el falsero es la 
parte de la duela más estrecha. 

Los bordes o juntas son más estrechos y com­
pletamente rectos. 

Una vez que las dudas están hechas se em­
pieza a armar la cuba por los pies, uniendo todas 
las duelas mediante un flej e o cello metálico. 
En el interior se coloca una parrilla o infiernillo 
con carbones o leña ardiendo. A la vez que se 
calientan las duelas por el interior, por el exte­
rior se van refrescando con agua, de tal forma 
que el tonel o cuba que se está haciendo se va 
doblando o eslomando, al tiempo que se van 
apretando con una soga y un torniquete por la 
parte inferior (en Murchante-N se emplea para 

ello una sirga). Cuando las tablas se calientan 
por e l exterior se empiezan a apretar las duelas, 
y cuando el cello llega a la mitad del tonel se le 
da la vuelta y se sigue el mismo proceso por el 
otro extremo. 

U na vez terminada la cuba (que también re­
cibe e l nombre de tonel) se realizan las cabezas, 
que son los bordes donde ajustaron los fondos. 

Con una azuela curva se iguala el final de las 
duelas (la testa en Murchante-N) y se rematan 
con un bisel ut.ilizando la garlopa. Después se 
usa el estohador, especie de cepillo curvo (cepillo 
de oreja en Murchante) que sirve para alisar la 
boca del tonel y darle forma de bisel, seguida­
mente se hace el garce o hendidura que rodea 
todo el borde63 y donde se insertan a presión 
los fondos, esta hendidura se hace con el garsa­
dor (o gasteador en Mun.:hante), especie de ce­
pillo curvo parecido al estobador pero que lleva 
una rueda dentada, y que realiza el canal o re­
gargo (Murchante) por donde se meten a pre­
sión las tablas de los fondos. 

Los fondos se realizan uniendo tablas (de la 
misma madera) entre sí con clavillas o clavos de 
doble punta, y entre tabla y tabla se coloca una 
anea para impermeabilizar la unión. Una vez 
clavadas se "toma el punto" mediante un com­
pás (dos simples barras de hierro afiladas en sus 
extremos y unidas por un remache). Sacado el 
diámetro que tendrá el fondo se sierra este y se 
hace un ribete con la cuchilla curva, el ribete 
ajustará en la hendidura hecha en el borde de 
la cuba con el garsador. Los toneleros murchan­
ti nos aplican arcilla al gárgara (garceen Cintrué­
nigo-N) para que encaje el fondo sin mayor 
esfuerzo. 

Una vez preparados los fondos, se aflojan los 
cellas de los extremos y se introducen los fon­
dos con la gafa u horquilla de hierro que se uti­
liza para separar las duelas y ajustar los fondos 
(las hay de distintos tamaños y formas), entrea­
bierlas las duelas se presiona para ajustar el 
fondo al garce por medio de una palanca. 
Cuando se han colocado los fondos, se aprietan 
bien los cellos golpeando al chazo (asentador, 
punta de hierro con bisel romo) con una ma­
ceta (martillo) para ajustarlos, se refuerza el 

''' l .os toneleros de Murchante le llaman gárgam Vide: BAÑA­
LES, "Los artesanos. Toneleros. Hnos. Marliartu" in Etnografía de 
Navarra. Tomo 1, up. ci t., pp. 175-17fi. 
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fondo exterior con una barra diametral, los bor­
des se protegen con madera de castaño para 
protección en el transporte, y ya está terminado 
el tonel64

• 

Después se repasa todo (cepilla con una ras­
queta) y se hace un ag~jero en la barriga con la 
media caña o barrena, por donde se llenará el 
tonel y expulsará los gases durante la fermenta­
ción; que posteriormente se taponará con un 
corcho de cabeza metálica que idemificará la 
propiedad de la cuba. También se hace otra 
boca en uno de los fondos para insertar un 
grifo, canilla o jeta, de madera para servir el 
vino. Con una barrena pequeña de hierro tam­
bién suelen hacerse pequeúos aguj eros (dar 
ceril) para ver qué tal está el vino sin necesidad 
de dar canilla. Estos agujeros posteriormente se 
tapan con un tubillón de madera. 

Para el transporte de las cubas en el tren, exis­
tían unos elevadores específicos que se arrima­
ban al vagón, dotados de ruedas con suelas de 
goma maciza. La parte delantera se colocaba en 
la puerta del vagón y en la cama se ponían ho­
rizontalmente las cubas, mediante la acción de 
unas manivelas y de unas cadenas se lograba 
elevar las cubas hasta la altura necesaria para el 
embarque. El transporte de vino a granel por 
carretera se realiza mediante camiones cisterna, 
y el familiar por medio de garrafones dotados 
de embalaje exterior, de los que en las bodegas 
cirboneras se conservan varios tipos: los nidos de 

61 El chazo tiene una punta en bi>el romo)' e> <le hierro. 

cigüeña de madera o metálicos, los insertos en 
cajas de madera y los forrados de paja. 

Hay distintos tipos de cubas, las más usadas 
son las de tipo bordelés, con unos 16 cántaros 
de capacidad, es la más empleada para el alma­
cenamiento y para el envejecimiento, hay tam­
bién cubas bordelesas que llegan a los 30 
cántaros de capacidad. 

En las bodegas de.Julián Chivite (Cintruénigo­
N) todavía se conservan los tinos de madera de 
roble originarios de la primera bodega, con una 
capacidad de unos 40 000 litros, pero moderni­
zados con tornas y salidas de acero. Los tinos son 
más anchos de ab~jo que de arriba, están asen­
tados sobre tarugos de roble para que no les 
suba la humedad del suelo. En la parte superior 
de su tercio inferior presentan una boquera de 
limpieza. Después se colocaron grandes depósi­
tos autovaciantes de acero inoxidable. 

Otro Lipo de envase son los conos, que son re­
cipientes troncocónicos fabricados con la 
misma técnica que las cubas, pero que tenían 
las paredes rectas en vez de combadas. Llevan 
un orificio en la parte inferior para sacar el 
vino, normalmente Lienen una capacidad de 
unos 500 litros, pero también hay hasta de 
1000. Se utilizan para almacenamiento más que 
para el transporte, ya que eran difíciles de 
mover. En la bodega de Zacarías Martínez de 
Irujo, Zacary, todavía se conservan varias de 
ellas. 

Un envase curioso y de una capacidad de 
unos 10 litros es el bujol, que es como un tonel 
pequeño con los fondos elípticos y que se utili­
zaba para llevar agua o vino al campo. 
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