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Una justificacion en forma de préloge

Cuando uno se decide a publicar su primer libro,
sienle un escalofrio dorsal parecido al que ya se ha sen-
tido unas cuantas veces, a lo largo de la vida, en mo-
menlos decisivos.

Se dice que la publicacion de un libro complela la
personalidad. Tener hijos, plantar drboles y publicar li-
bros dicen que deben ser obras realizadas por un hombre
de completa personalidad.

La mia hubiese quedado incompleta por la iltima
parte, st un buen amigo como es Don Fauslo Arocena no
me hubiese animado a hacerlo y se hubiera prestado a
la vez a ser mi piloto en el confuso piélago de holandesas,
ciceros, galeradas, elc.

En mi caso, a las preocupaciones de todo novel se
han vemido a reunir las derivadas por el lema del libro.

No se sabe a qué se debe, pero el hecho es cierto. El
lema de la alimentacion hwmana, sobre lodo si sale de
estriclos limites cientificos, es considerado por mucha gen-
le, como poco propio de persona culta.

No cabe duda que el senlido del gusto ha lenido mala
prensa. Mienlras que las sensaciones placenteras para el
oido, vista, tacto y olfato, han tenido poetas que les han
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dedicado lo mejor de su estro, las composiciones relativas
al gusto, son mds escasas y por lo general inspiradas siem-
pre por un sentido festivo.

Y sin embargo, el ' Primum Vivere’’ sigue teniendo
la misma actualidad que tuvo en el Paraiso Terrenal.

Quizds pesa sobre el sentido del gusto, el resentimien-
to de la Humanidad por su caida.

No fué el oido, ni los aromas, ni las joyas, mi el sexo
lo que hizo caer a nuesiros primeros padres. Fué una
manzana comida lo que precipitd su caida.

Una de las frases biblicas mds aireadas suele ser aque-
lla de *’No solo de pan vive el hombre” . Esla [rase reco-
noce implicitamente la imperiosa necesidad del pan.

En nuestra suprema oracion pedimos el pan cotidiano
y no pedimos ningiin otro bien material.

Sin pretender hacer una erudila cila de hechos bibh-
cos, nos limitaremos a reseiiar los milagros de Jesus rela-
cionados con la alimentacion.

Su primer milagro fué el conocido por el de las Bo-
das de Cand’”’ vy transformé el agua en excelenle vino.

El milagro estupendo de la multiplicacion de los pa-
nes y de los peces es de tan claro significado que es 0ci0so
hacer aclaraciones.

En la preparacion de la Ultima Cena, siguid con to-
da rigurosidad el rilo-religioso-gastrondmico que la Ley
Mosaica mandaba para la celebracion de la Pascua y hoy
podemos reconstruir hasta el mds pequeiio delalle, el des-
arrollo de aquella Cena, verdadero momento estelar de
la Humamdad.

Para la administracion de varios Sacramentos, tienen
papel irveemplazable alimentos lan populares en todos los
paises mediterrdneos como son e| agua, el pan, el vino
y el aceite.

Gracias a estos alimentos, no solo sostenemos nues-
lro cuerpo, también alimentamos nuestra alma.
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Con esto que anlecede pretendemos justificar el tema,
pero no la gula. La gula es una enfermedad del apetito
y nosotros no pensamos escribir libros de medicina.

Con respecto a la Cocina Vasca, diremos que, a nues-
tro entlender, abarca mds de lo que corrientemente se le
supone. Cocina Vasca es algo mds que un simple reper-
torio de recelas culinarias mejor o peor ensartadas.

Nuestro pueblo, anclado en los valles y montes pire-
naicos desde las épocas prehistoricas, encierra para el que
quiera saber sobre los origenes de Europa infinidad de
datos a descubrir. Los que se relacionan con la prepara-
cion de los alimenlos en épocas prehistoricas, sus vesligios
actuales en nuestras cocinas, estdn dentro de las cosas to-
davia poco conocidas.

Nuestra ambicion, al escribir este libro, no es la de
realizar tal trabajo, tampoco es la de vealizar un trabajo
exhaustivo sobre el tema.

Nuestra tarea es mds humilde. Vamos sencillamente
a procurar estudiar la forma en que nuestro pueblo ha re-
suelto el problema de su alimentacion a lravés de los si-
glos, estando asentado en un suelo, que salvo zonas, es
muy corto en recursos alimenticios. Veremos al final cual
ha sido el resultado de esta lucha a través de los proce-
dimuentos culinarios que en la actualidad se practican.

No cabe duda de que nuestro pueblo ha tenido gran
personalidad en esle aspecto y que sin llegar a la plenitud
de la Cocina Francesa, hay en sus férmulas calidad vy ori-
ginalidad suficientes para que se pueda hablar de Cocina
Vasca. Este es un hecho que ya ha llegado al gran pii-
blico, pues, el anuncio de Cocina Vasca se ve en muchos
establecimientos, espaiioles, franceses vy latino-america-
7OS.

Al publicar el presente libro ha entrado en nuestros
calculos el de realizar una labor recopiladora.
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Estamos en plena época de revision. Epoca igualila-
ria para los pueblos y los individuos.

La facilidad de las comunicaciones, la conservacion
de los alimentos, el cultivo forzado, todo el progreso verli-
ginoso de los ltimos cien aiios estd alterando nuestra ali-
mentacion y nuesira forma de vivir, en manera mds ra-
dical que la que ha podido producirse en cualquier otra
época.

Los alimentos y su forma de condimentacion atra-
viesan las fronleras. Llevamos varios anos consumiendo
garbanzos de Méjico, carne y leche de los Estados Uni-
dos, aceiles y grasas de todos los meridianos y paralelos,
huevos de paises europeos y africanos, etc.

En nuestros caserios, a una diela de lipo cast prehis-
torico estd sucediendo una mucho mds variada en la que
empiezan a enlrar productos grandemente industrializa-
dos.
Con los alimentos industrializados y de sinlesis pa-
rece que estamos jugando a aprendices de brujo.

Con corlas experiencias de laboralorio, se lanzan al
consumo publico productos que si bien sabemos son ino-
cuos a corlo plazo, no sabemos como repercutiran en nies-
lros descendientes.

La misma abundancia y regularidad en la alimenta-
cion puede conspirar contra la especie. Carrel ya nos pre-
vino sobre estas postbilidades.

Estamos en el lorbellino y no podemos salir de él.

Pero mienlras el mundo se commueve v allera, per-
nanezcamos mientras nos sea posible fieles a nuestros vie-
jos platos.

Como decia Julio Camba, quizds seamos la iiltima
generacion Gue pueda presumir de haber comido de [or-
ma sana y honesta.

Ya se presiente un amanecer con el horizonle lleno de
productos de sinlesis, aminodcidos, flavonoides...
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Y como aviso al leclor sobre el conlenido de este li-
bro, diremos que no prelendemos que sea un libro mds
de cocina. Los hay excelentes y éste nunca llegaria a su-
perarlos.

La primera parle la dedicaremos a realizar un paseo
por nuestra historia alimenticia. En la segunda, estudia-
remos las diferentes especies vegetales y animales que in-
lervienen o han intervemido en la alimentacion de los vas-
cos.

Cuando lropecemos con alguna especie ammal o ve-
gelal que liene una forma peculiar de preparacion entre
nosotros, explicaremos en lineas generales las normas de
su preparacion.

Mds de uno, dird al [inal, que no aparece un plato
tipico de su pueblo o comarca. Si lal hecho se produce
habrd sido a pesar nuestro.

Estd por realizar un lrabajo complelo sobre la cues-
tion y todos debemos de aportar maleriales para el dia
que alguien pueda hacerlo.

El dltimo capitulo es una pequena reseiia bibiliogrd-
fica sobre el tema. El leclor curioso y deseoso de aumentar
sus conocimientos encontrard la lista de libros donde pue-
de realizar su empeiio.






LA ALIMENTACION DEL PUEBLO VASCO A
TRAVES DE LAS EPOCAS

El tema de la alimentacién del pueblo vasco, ha sido
poco estudiado. En una conferencia, pronunciada por el
autor en San Sebastidn en enero de 1951, se lamentaba
de este abandono y aventuraba la opinién de que era de-
bido el silencio que habia impuesto a nuestros etnélogos
la consideracién del sambenito que tenemos los vascos
de pueblo glotén.

Pocos meses después de pronunciada la citada con-
ferencia, tuvimos de los mayores placeres de la vida al
conocer a Don José Miguel de Barandiaran, verdadero
patriarca de los estudios etnograficos vascos. Al hablarle
de la citada omisién, Don José Miguel nos dijo que el te-
ma no habfa sido olvidado ni soslayado. El problema de
la alimentacién de nuestro pueblo estaba en el programa
de los trabajos de Eusko-Folklore. Diversas circunstan-
cias han impedido que tengamos en estas fechas una com-
pleta documentacién sobre el tema.

Reanudadas felizmente las publicaciones de Eusko-
Folklore, es de esperar que antes de mucho tiempo tenga-
mos un completo estudio sobre nuestra alimentacién.

Nos hemos referido mas arriba a la fama de glotones
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que tenemos los vascos entre los pueblos vecinos. Es cier-
to que nuestros Fueros dan normas para evitar las ca-
tastrofes economicas que producian en el Pais los excesos
gastronomicos que se producian con motivo de bodas, fu-
nerales, primeras misas, clc., pero hay que recordar que
normas parecidas se encuentran en todos los paises. En
épocas remotas nuestro Pais no podia ser mds que lugar
de glotones potenciales, ya que la pobreza que en él rei-
naba, no permitia una abundante alimentacién diaria.

Lo que sucedia era que, en determinadas épocas del
ano o en determinados afios abundaba la comida y el pue-
blo se resarcia de penurias pasadas.

Para darse cuenta de la pobreza de gran parte de
nuestro Pais, hay que imaginarselo desprovisto de su ri-
queza industrial, comercial y turistica.

Es cierto que la superpoblacion es cosa de pocos afios
a esta fecha, pero exceptuada la parte sur donde se pro-
duce con facilidad el trigo, el vino y el aceite, el resto
poco puede ofrecer en productos alimenticios. Las captu-
ras de pescado afectaban solo a una estrecha faja costera.

Las dos grandes epopeyas vascas, las pesquerias de
bacalao en los mares nordicos y la colonizacion de exten-
sas zonas en América, fueron motivadas por una impe-
riosa necesidad de encontrar alimentos y dar salida al
exceso de poblacién.

La gran expansion industrial y financiera de los vas-
cos en los tltimos setenta y cinco anos ha hecho posible
el milagro de poder mantener un relativamente alto nivel
de vida, precisamente en las zonas més pobres.

En la lucha mundial entablada en todos los paises
entre las costumbres indigenas y las exéticas, pronto des-
aparecen las que estin poco acomodadas con los actuales
modos de vivir. Desaparecen los complicados trajes regio-
nales, las comidas mondétonas e incompletas, los aperos
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agricolas inadecuados para el moderno cultivo, en fin todo
lo que encierra adaptacion dificil.

Examinando nuestro caso vemos que si muchas co-
sas han tenido que ceder terreno, tres cosas nuestras se
han impuesto en el mundo: la pelota, la boina y ciertos
platos de la cocina vasca.

No es este el lugar para entrar en discusiéon sobre si
la pelota y la boina son genuinamente vascas. De lo que
no cabe duda es que a través de nosotros como se ha pro-
ducido su difusion

Existen frontones al estilo vasco en los cinco conti-
nentes y durante la pasada guerra millones de soldados de
todas las razas llevaron sus cabezas cubiertas con boinas.

Nuestra cocina, sin tener la universal difusién de la
francesa, ha extendido sus féormulas por los més variados
paises.
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La alimentacién de los vascos prehistoricos

Estd gencralmente admitido el suponer que la pre-
cedencia de los primeros alimentos humanos fué la si-
guiente:

a) caza

b) recoleccién de frutos naturales
¢) ganaderia

d) productos horticolas

e) productos agricolas.

La preparacién de los alimentos siguié este curso:

a) crudos
b) asados
¢) cocidos.

Las préacticas ganaderas bien pudieron iniciarse con
la captura de una res herida o joven. La agricultura, por
la observacién de que alli donde la tierra estaba removi-
da crecian las plantas con mds vigor.

Indudablemente el primer asado que comié el hom-
bre fué el de un animal muerto en un incendio forestal
producido por el rayo o por algliin volcin.

Aprendi6 a cocer antes de la invencién de la cerdmi-
ca. Hacfa hervir los liquidos en vasijas de madera en las
que se introducian piedras calentadas sobre las brasas.
De este procedimiento se valen todavia tribus primitivas
que viven en nuestro siglo, en plena edad de piedra, pero
también emplean este procedimiento los pastores vascos
para confeccionar en sus “kaikus” la cuajada de leche de
oveja o “mamiya”’. Esta forma prehistérica de prepara-
ci6n tiene una particularidad curiosa, que es que en la
cuajada el gusto a quemado sea inevitable. Pues bien;
hoy que es fécil elaborar la cuajada sin tal gusto, gran
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nimero de “gourmets” vascos siguen exigiendo a las cua-
jadas este sabor para ellos agradable.

En las zonas bélticas, los investigadores prehistéricos
han tenido la fortuna de hallar verdaderos basureros de
aquellas épocas que han permitido investigar sobre los
animales que servian de alimento a las gentes de entonces.
En estos basureros o ‘“kjokenmoddings” se ha hallado
restos de ciervos, renos, jabalies, corzos, lobos, zorros,
perros, 0sos, linces, martas, erizos, castores, focas, gatos,
arenques, anguilas, toda clase de mariscos, cisnes, paja-
ros bobos, gallos silvestres, etc. Hay que hacer la mencién
de que no se han encontrado restos de los actuales anima-
les domésticos.

En nuestro pais no se han encontrado tan variados
y abundantes restos, escasez que pudiera ser debida a la
falta de yacimientos o de suerte en el hallazgo de los mis-
mos, sin embargo existen vestigios prehistéricos de nuestra
actual alimentacion.

El Padre Barandiarin hace notar que es muy raro
hallar restos de caracoles terrestres en nuestros yacimien-
tos, mientras que se hallan con frecuencia en los de los
pueblos vecinos. Es muy probable, apunta el citado inves-
tigador, que la helicofobia de los aldeanos vascos tenga
raices prehistéricas. Los caracoles son consumidos en la
tierra vasca en las zonas urbanas y muy raramente, en las
rurales. Al decir esto nos referimos a la vertiente canta-
brica.

También pueden considerarse como vestigios de tipo
prehistérico algunas de las operaciones de la matanza del
cerdo.

Los pueblos primitivos actualmente existentes en Aus-
tralia cuando cazan un canguro lo desangran y esta san-
gre es inmediatamente consumida. Después, el animal se
pone en una gran hoguera. El calor produce la expansién
de los gases de las cavidades naturales y llega a producir-
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se el estadillo del vienire. A continuacién se consume la
res.

En nuestro caserio la matanza del cerdo comienza por
una verdadera caceria. El bicho se caza con un gancho de
hierro que se la aplica en la mandibula inferior. Una vez
enganchado se le arrastra hasta una mesa, donde es dego-
llado. Para la faena de sujetar el cerdo nunca se emplean
cuerdas sino la fuerza de los brazos de los asistentes. To-
da la sangre es cuidadosamente recogida por una mujer.
Esta sangre no se bebe, pero inmediatamente comienza
su preparacion para la confeccién de las morcillas. Estas
y el higado es lo primero que se come del animal.

Una vez desangrado es puesto sobre helechos y cu-
bierto por el mismo material. Prendido el fuego, el animal
comienza a hincharse pero no se le deja que llegue a es-
tallar. La accién del fuego produce la depilacién y favo-
rece el despezunado.

La préctica del quemado de la res arriba resenada se
practica en las matanzas domiciliarias, pero no en las in-
dustriales. Solo una tradicién puede mantener esta prac-
tica ya que los cerdos son ahora casi lampinos y no es ne-
cesario recurrir al quemado para la depilacién, Dicen que
el quemado tiene alguna ventaja para la conservacién y
mejora de calidad del tocino.

La primitiva forma de asar sub-cinericiamente toda-
via se practica entre nosotros. Se asan de csta manera,
huevos, chorizos, manzanas y hasta hace poco tiempo en
algunos lugares, el pan.

La sangre de las reses ovinas al igual que la de las
porcinas, se consume juntamente con los intestinos.

Si la res es ya crecida se confecciona unas morcillas
especiales llamadas “buskantzas” o “mondejus”. Es pla-
to de otofo, de la época en que llegan a los valles los pas-
tores procedentes de las sierras. En la zona alta de Gui-
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pizcoa o “Goierri” cada pueblo tiene dfas, en que su con-
sumo es casi obligado.

Cuando la res es tan pequenia que la delgadez de sus
intestinos impide su embutido, la sangre previamente coci-
da se pica y rehoga cn grasa juntamente con los intestinos
previamente cocidos y picados. Se suele anadir cebolla.
A toda esta masa una vez bien rehogada se anaden huevos
batidos y se hace con todo un revuelto. Este plato llamado
“fricatxa” sucle ser muy popular durante los meses prima-
verales.

En Navarra se preparan los “tripoches”. La diferen-
cia con el plato anterior es que la masa sc confecciona con
¢l intestino delgado de carnero u oveja y no se pone la
sangre. La mezcla de tripas cocidas, cebolla y huevo se
embute en ¢l intestino grueso y se cuece sin rehogue pre-
vio. Se suelen comer acompaiiados de una salsa de man-
teca, ajo, cebolla, harina y pimenton.

En Zaldivia se preparan unos embutidos similares
que se¢ llaman “mondejus” y se comen los dias de sus fies-
tas que se celebran a primeros de Octubre.

En otras cocinas la sangre se emplea para la confec-
cion de determinados platos. Es parte imprescindible en
el “civet” de liebre, plato en el que su singularidad viene
determinada por el empleo de la sangre v el higado de la
liebre.

En la famosa férmula de “Pato a la Ruanesa” el ave
debe de ser estrangulada y no degollada. Se recoge toda
la sangre que tiene el animal sin pérdida de una sola gota.

Otro detalle de primitivismo en nuestra cocina es el
del empleo de toscas vasijas de cerdmica para hacer las
més famosas preparaciones.

Sobre estos toscos utensilios hablaremos més detalla-
damente en el capitulo correspondiente del presente libro.

Para ser que en la época pastoril las mujeres se en-
cargaban de la recogida de los productos vegetales que

2
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espontdneamente ofrecia la naturaleza. Después fueron
cultivando algunas especies en las proximidades de sus
casas. Esta accién regularizé la economia familiar y di6
importancia y mayor influencia a la mujer dentro de la
esfera doméstica.

Hoy todavia pueden verse en los caserios vestigios de
esta organizacion.

El hombre se ocupa de las faenas del bosque, ganado
equino, bovino y ovino.

Simultanea con la mujer en las faenas agricolas y
apenas si tiene intervencion en la produccién y venta de
las aves, animales porcinos y productos de huerta. No
tenia la menor intervencion en la fase del lino ni siquiera
en la preparaciéon del terreno para el mismo.

En la més dura faena de nuestros caserios que es la
de layar, intervienen juntamente hombres y mujeres co-
mo suele verse en clasicas estampas.

El hombre de caserio tiene aversién para el trabajo
de huerta y para el consumo de sus productos. Es poco
aficionado a las verduras y frutas. Se alimentaria con pre-
ferencia con carne y queso, pero la carestia de estos pro-
ductos le obliga a comer berzas y puerros.

Esta aversion del campesino vasco mas puro, como es
el casero de la vertiente cantdbrica por las verduras, tiene
su reflejo en sus cocinas. La forma de preparar las berzas,
puerros y patatas por lo general es detestable, Los vascos
de la Ribera de Navarra cuecen las verduras en forma
insuperable y con las humildes patatas, se prepara en la
llanada alavesa un plato muy superior al que con los
mismos elementos se prepara en Vizcaya o Guipizcoa.

Se siguen asando carnes y pescado sobre brasas de
la forma mas primitiva. Esta forma, aun en pleno si-
glo XX, tanto desde el punto de vista de la Gastronomia
como desde el de la Higiene, es insuperable.

El asado es un plato que a mi entender entra en la
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esfera masculina; es propio de pescadores, cazadores y
pastores.

En la actualidad los sitios donde se sabe asar son las
sociedades gastronémicas de constitucion claramente mas-
culina, puesto que la presencia femenina en ellas, estd
mucha veces mal vista. Las mujeres preficren cocer y
guisar, que asar. Es de notar este hecho de la persistencia
de las férmulas de asados en cocinas netamente mascu-
linas.






LA ALIMENTACION DE LOS VASCOS EN
EPOCAS HISTORICAS

Edad Antigua

Entrando en épocas de las que ya tenemos referen-
cias escritas, {ropezamos con una cita que entresacamos
del interesante libro de Fausto Arocena “El Pais Vasco
visto desde fuera”. La referencia es de Estrabén y dice
“...Jos vascos eran sobrios y la comida més corriente ma-
cho cabrio...” y més adelante “...los vascos comfan pan
de bellotas...”.

Telesforo de Aranzadi dice que los vascos nunca co-
men bellotas y francamente, yo jamds he visto a ninguno
de mis paisanos deleitarse comiendo este fruto. Todavia
recuerdo lo sorprendente que fué para mi en mi primer
viaje como estudiante a Madrid ver comer bellotas a la
gente en los otofiales y alegres dias del octubre madrilefio.
Bien es verdad que aquellas bellotas de encina tienen un
sabor dulce muy diferente del amargo y estiptico de las
bellotas de esta tierra.

Ha podido suceder que la encina haya sido mas abun-
dante en otras épocas que en la actual. La generalizada
toponimia con ella relacionada (encina=arte) pudiera ser
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una confirmacién de lo aue antecede. Si esto hubiese su-
cedido es muy posible que los vascos de la época de Es-
trabon comiesen bellotas, pero de encina, y, que al des-
aparecer este drbol, decayese el consumo de la bellota
por ser las de roble de mala calidad.

Por aquellos tiempos, en claro contraste con los ac-
tuales, parece que los vascos no se distinguian por su afi-
cion a los liquidos alcohdlicos. La cerveza debia de ser
la més popular de las bebidas.

La comida se preparaba con manteca.

Arocena apunta que quizds Estrabén que tenia estas
noticias de oidas pudiese haber tenido informacién defi-
ciente o alterada, defecto que aun hoy, con todos los me-
dios de informacién, es cosa corriente y que la cerveza,
fuese sidra y el macho cabrio, carnero.

Con el macho cabrio nuestros antepasados no nos
han legado ningun plato especial, pero con su simbolo le-
vantaron el mds fantdstico retablo brujeril que el mundo
haya conocido. La tan limpia y neta palabra vasca “aque-
larre” o campo del macho cabrio sec ha extendido e im-
puesto por todo el mundo.

En esta época lo que si se comeria en abundancia se-
rian castanas. La castafia ha sido hasta la aparicién del
maiz la providencia de nuestros caserios en los duros dias
invernales. Su recoleccién es sencilla, el castano no nece-
sita grandes cuidados culturales. El fruto se conserva bien
durante bastante tiempo y cocido o asado constituye un
alimento de paladar agradable.

Es alimento rico en hidratos de carbono y pobre en
nitrogenados. Acompaiadas de leche constituyen un pla-
{o muy completo. Es probable que las castanas consumi-
das durante semanas en forma obligada, se conviertan en
un alimento abrumador.

La castafia ha tenido gran predicamento hasta afios
muy recientes, pero la patata ha producido su desplaza-
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miento. La patata tiene indudables ventajas culinarias so-
bre la castafia. Ademds de su mejor conservacién es de
empleo mucho mas variado: lo mismo acompariia a la le-
che que al pescado, carne o huevos y, sola, es excelente,
frita, asada o cocida.

Uno llega a creer que la enfermedad de la tifia que
ha asolado nucstros castafiares ha sido una eutanasia pa-
ra los mismos. La indiferencia del casero, cada vez ma-
yor por el fruto y la madera, ante la competencia de la
patata y del pino, hubiese provocado la tala despiadada
de nuestros bosques de castafios. Hoy el casero se limita
a derribar arboles muertos.

El consumo de las castanas se estd limitando al de un
alimento consumido solo como golosina.

Edad Media

Al entrar en nuestro medioevo nos encontramos con
el inevitable Aymeric Picaud. No sabemos como éramos
nosotros o como era él, pero el caso es que este peregrino
del Poitou solt6 contra nosotros andanadas del mas grue-
so calibre. En lo que a alimentacién se refiere, nos llamé
borrachos, y dice que comiamos como puercos o perros.
La democritica costumbre de comer juntos amos y cria-
dos le parece detestable al refinado turista, de la misma
forma que el comer con las manos. Pero como dice Aro-
cena ¢c6mo comerian en otras tierras antes de la inven-
cién del tenedor ?

De otros testimonios de esta época se saca la conclu-
si6n de que el Pais era muy escaso en recursos alimenti-
cios. El Fuero de Guiptizcoa prohibia la exportacién de
cereales y fomentaba la importacién de los mismos.

. Debia de ser muy abundante la sidra y escaso el vi-
no. El cereal mas abundante era el mijo. Con su harina
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se confeccionaban fortas o talos. El trigo siempre escaso
por insuficiencia del terreno y escabrosidad del mismo.

En el gran poema vasco de Pio Baroja “La Leyenda
de Jaun de Alzate” el gran novelista comete el voluntario
anacronismo de presentar a los vascos comiendo maiz en
la época de cristianizacién. No quiero, dice Don Pio, ver
a mis antepasados comiendo mijo como si fuesen una ban-
dada de jilgueros.

Es en la Edad Media cuando inician los vascos sus
pesquerias de bacalao en los mares del norte en compe-
tencia con los pueblos ndrdicos.

La lucha debié de ser grande. Las dificultades, enor-
mes. No hay mds que ponerse a pensar como podrian
capear con pequeiias embarcaciones los mds furiosos tem-
porales que se conocen, pues tales son los del Banco de
Terranova. jCudntos pescadores vascos no habrin sido
tragados a través de los siglos en los negros mares de
Terranova !

No hay pueblo que venere al bacalao como el nues-
tro. Para los demds pueblos el bacalao es un mal nece-
sario. Lo consumen cuando no tienen otra cosa.

Pero aqui se le prepara con carino y- su presencia
siempre es bien acogida sin distincion de épocas o mesas.

Este carifio por ¢l bacalao puede ser sin duda debi-
do al recuerdo de su dura y dolorosa captura, y una mues-
tra de agradecimiento por las hambres que ha evitado a
nuestro pueblo a través de los siglos.

Por esta época tuvimos fama de ser grandes pes-
cadores de ballenas. Estos mamiferos no han podido so-
portar siglos de continuada captura y han desaparemdo
de nuestras costas.

Tengo el convencimiento que nuestros pescadores,
tan habilidosos en sus preparaciones culinarias, tendrian
alguna férmula magnifica para la preparacién de su car-
ne y visceras. No he podido encontrar ninguna férmula
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que pudiera llamarse “Ballena a la Vasca” pero tengo el
intimo convencimiento de que tal féormula existié en al-
guna época.

En el Fuero de Guiptizcoa se habla del congrio cecial
como alimento corriente en el medioevo. Existen congrios
en nuestras costas, pero no con la suficiente abundancia
para poder ser considerado como alimento popular. Pu-
diera ser que por causas desconocidas su nimero se hu-
biese reducido con el transcurso de los siglos.

La Gltima cita que dispongo de los tiempos medieva-
les no es grata para nosotros y la saco del ya citado libro
de Arocena. Procede del viajero barén de Rosmithal y
dice de un pafs llamado Biskein: “En este pafs no hay
necesidad de caballo, no hay heno, ni paja, ni cuadras
y ademads los albergues son malos. Se lleva alli el vino en
pellejos de cabra: no se encuentra buen pan, carne ni
pescado, pues, se alimentan de fruta en su mayor parte”.

Edad Moderna

El Descubrimiento de América tuvo en nuestro Pais
dos repercusiones inmediatas y de honda significacién.

En el aspecto demogréfico era la oportunidad de des-
congestionar el Pais de gentc sobrante; ademds, en mu-
chos casos, el emigrante hizo fortuna en América, y estos
capitales indianos fueron la base de nuestro actual pro-
greso econémico.

Por el lado alimenticio, Ja introduccién del maiz fué
hito fundamental para nuestra agricultura. Podemos sin
exageracién hablar de la agricultura anterior al maifz y
de la que siguié a su introduccién.

El maiz parece que fué introducido por un tal Gon-
zalo de Perkaiztegui quien pudiera relacionarse con un
obispo natural de Hernani.
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Pocos datos existen sobre este gran bienhechor, tan
pocos que incluso nuestro eruditor Dr. Géarate me reco-
mendaba hacer una investigacién en los archivos del Va-
ticano para hallar rastro de él.

Hemos pagado con ingratitud la accion de Perkaiz-
tegui y hoy creo que fuera de una calle de Hernani, nada
recuerda su nombre. Y es una pena que cuando tenemos
en nuestras calles, tanta placa y nombre de personajes de
escasa significacién, incluso desconocidos por personas de
mas que mediada cultura, el nombre del hernaniarra sea
desconocido por la inmensa mayorifa de sus paisanos.

El maiz se adapté tan bien a nuestro ambiente, que
se hizo consustancial con él, Nada hay que encuadre me-
jor un paisaje de la vertiente cantdbrica que un caserio
rodeado de maizal.

A pesar de ser extranjero pronto tuvo nombre vasco.
Se lo arrebaté al mijo a quien previamente le habia
sustituido en la cocina.

El mijo quedé literalmente barrido de nuestros cam-
pos. Lo de barrido le va bien, pues, el poco mijo que se
cultiva es para confeccionar las mds excelente escobas.

Entre ¢l maiz y el mijo existe un cierto parecido
cuando sus cultivos se observan a distancia.

El maiz es de cosecha segura en nuestra tierra. Ce-
real de verano es poco exigente en humedad, resiste al
pedrisco y si bien tiene enfermedades, éstas nunca tienen
la suficiente gravedad para arruinar la cosecha.

Como alimento puede ser consumido indistintamente
por hombres y animales. En forma de pan 4zimo o de
tortas, y acompaifiado de leche es la base de la alimenta-
cién de nuestros labradores. En la actualidad parece que
se inicia un descenso en su consumo.

Como alimento ideal para el ganado es el mejor pien-
so para obtener carnes de gran calidad.

Se recomienda discrecion en su empleo como alimento
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de las aves de puesta. Parece que ésta disminuye, pero
los huevos de gallinas alimentadas con maiz son de ca-
lidad tinica. En ninglin pais de Europa de los cinco o seis
que conozco, he comido huevos de la calidad parecida a
Ja de los que producen nuestras gallinas alimentadas con
maiz. En el aspecto técnico-agricola, el maiz permitié el
establecimiento de una alternativa de cultivo que ha sido
ideal durante trescientos anos.

La rotacion maiz-trigo-nabos todavia se establece en
muchos caserios. Econdmicamente esta alternativa ha fa-
llado por el trigo y empieza a fallar por el maiz, ya que
su empleo como pienso tiene que sufrir la competencia
de maices hibridos producidos en la actualidad en gran-
des fincas altamente mecanizadas.

La hoja de terrenos destinada a maiz lleva interca-
lado el cultivo de la alubia roja. Esta, a la sombra de los
maices adquiere una suavidad realmente tnica. De estas
caracteristicas son las famosas alubias de Tolosa.

Hasta hace pocos afios se consumian grandes canti-
dades de habas secas. Estas, muy ricas en proteinas, sus-
tituian a la carne en la mesa del pobre. Los hombres y ani-
males dedicados a {rabajos fuertes se alimentaban a base
de habas. Se cocian con manteca salada o “gantz” y se
compafiaban de talo de maiz.

El cultivo de las habas estaba muy extendido, pero
principalmente se cultivaban en Alava y grandes zonas
de Navarra.

El nombre de babazorros (del vasco baba = haba) da-
do a los alaveses estd hoy fuera de lugar, pues, su consu-
sumo y cultivo ha disminuido grandemente. El vacio que
han dejado las habas lo ha llenado la patata, otra aporta-
cién de América a nuestra agricultura y cocina.

En épocas de faena normal, la alubia roja es la base
del cocido de los labradores de la vertiente cantibrica.
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El casero siente desprecio por la alubia blanca a la que
achaca poco valor alimenticio.

Es un hecho universal que cada pueblo prepara sus
platos bdsicos en forma irreprochable. Asi tenemos los ex-
celentes potes gallegos, fabadas asturianas, paellas valen-
cianas, gazpacho andaluz, “cltzekaria” de los vascos allen-
de del Bidasoa; nuestros cocidos y “marmitakos” son
cocinados de forma insuperable incluso en las mas humil-
des cocinas.

La introduccién de la patata ha sido muy tardia en-
tre nosotros. El tubérculo popularizado por Parmentier
encontr6 muchos obsticulos para su difusiéon entre nos-
otros. La gente se resistia a consumirla y sélo se cultivaba
para la alimentacién de los animales.

En Alava encontré la patata un medio muy favorable
para su consumo y cultivo. En poco tiempo sustituyé en
gran parte a las habas tanto en los campos como en las
cocinas. Algo parecido sucedié en amplias zonas navarras
como la Barranca.

Las épocas de escasez suelen contribuir a generalizar
el consumo de productos poco apreciados con anterio-
ridad a la carestia.

Este hecho se ha producido entre nosotros en relacién
con la patata. En la vertiente cantdbrica se cultiva mu-
cho mas que hasta el ano 1936. Se hizo de ella un consumo
enorme hasta 1950 y aunque su consumo esti en claro
descenso, es mucho mayor del que se hacia hasta 1936.
Esta caida de consumo se debe en primer lugar a una ten-
dencia cada dia mds generalizada de consumir menos co-
cidos y en segundo lugar por la hasta cierto punto des-
dichada labor de los genetistas europeos que si bien han
mejorado las producciones y resistencias a enfermedades,
han olvidado la calidad y las actuales variedades son de
calidad culinaria inferior a las viejas variedades.

Ha predominado un criterio bélico sobre el culinario.
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Esta orientacion que fué iniciada en Alemania antes de
10939, estd resultando fatal para nuestro tubérculo.

Estas pueden ser las dos causas del desastre patatero
que estd amenazando a zonas de Alava y Navarra en los
momentos en que se publica este libro.

Terminaremos este paseo histérico hablando del tri-
go. Ya hemos dicho con anterioridad que los cereales siem-
pre fueron escasos y el trigo, el mds escaso entre ellos.
Durante muchos siglos ¢l pan blanco de trigo ha sido un
lujo entre los vascos.

El pan que se consume en la actualidad se elabora
con harinas de Navarra, Alava, Castilla, etc., habiéndose
llegado a consumir mucho trigo americano e incluso turco.

Como sintesis de lo que ha sido la alimentacién de
los vascos, me permito hacer un extracto sobre lo que di-
ce el ya varias veces citado libro de Arocena y que refle-
ja las impresiones de diversos visitantes a nuestro Pais,

En 1494 €l obispo armenio Martiros llama a Vizcaya
la “tierra donde se come pescado”.

En 1501 el Sefior de Montigny, del séquito de Feli-
pe el Hermoso, dice haber degustado en Fuenterrabia
pasteles azucarados a la usanza nacional., En Vitoria vi6
un escudero verdaderamente habil en el trinchado de
carnes.

En 1572 Venturino dice de Vizcaya y Guiptizcoa que
eran escasas, que se¢ comia pan de mijo y se bebia sidra.

En 1610 el Doctor Gaspar Stein decia que los cénta-
bros se dedicaban a la pesca, en especial a la de los pe-
ces que llaman “bacalaos”.

En 1633, el franciscano Venerable Bell dice que en
San Sebastidn comi6 “pernil, cerveza y queso de Ingla-
terra”. Puede deducirse de esto que el comercio mariti-
mo habfa ampliado la dieta, por lo menos en los puertos
de mar.

El mismo franciscano dice que en la Venta de San
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Adri4n se hallaba de todo lo que un hombre podfa nece-
sitar para comer y beber.

Del afio 1700 es el librito inglés de autor anénimo
“An account of Saint Sebastian” y en él se dice que la co-
mida de la gente de San Sebastidn era: chocolate por la
manana ; al mediodfa, sopas de caldo de carne en cazuela
de barro, carne asada y cocida y postre. Todo ello rociado
con vino. Al no citar a los alimentos baratos y a la sidra,
sin duda el autor se refiere a comidas de gente de buena
posicién econdmica.

En el mismo libro se dice que las manzanas eran bue-
nas y abundantes, el trigo escaso y se importaba del Sund,
de Berberfa y de Inglaterra y que en tiempos de escasez
se lleg6 a amasar pan con harina de castafias. Se encontrd
con conejos de Navarra y perdices de Aragon.

La pesca ecra abundante.

Habifase iniciado la decandencia de las pesquerias
de bacalao y existian embarcaciones dedicadas a la cap-
tura de ballenas.

Bowles afirma en 1775 que es raro ver un vasco em-
briagado, afirmacién que serfa temerario hacerla en nues-
tra época. Se explicaba el fenémeno no por natural so-
briedad, sino por que antes de empezar a beber comian
en forma abundante. No sabemos si ahora comemos me-
nos o bebemos mas.

En 1778 Juan Laglancé explica las excelencias de las
angulas de Bilbao y de los jibiones con su “licor negro”.
Dice que los bilbainos de toda condicién son muy aficio-
nados a los placeres de la mesa.

Resefia un convite al que asistié y que estaba com-
puesto por dos sopas, polla cocida, cinco platos de asados,
cinco de pasteles y picadillos, cinco platos de principios
o entradas, cinco platos de finales y menestras, cremas,
dulces, frutas y café. Todo rociado con vinos entre los
que destacaba el de Burdeos.
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Lurante toda la comida no faltaron pimientos dulces
del tamano del menique.

Humbolt notaba en 1801 que las vifias de Guetaria
dedicadas al chacoli apoyaban sus ramas en vértebras de
ballena.

En 1817 ¢l Conde de Laforest decfa que el atin se
curaba en Bilbao con tanta delicadeza como en Nantes.

Hoy este alimento es casi desconocido y solamente
en algun cstablecimiento se sirve mojama de las costas
mediterrdneas.

El paladar del galo Teofilo Gautier encontré acepta-
bles los sabores de nuestra cocina a excepcién de los del
aceite y pimentén.

A Ozanam, ahora en trance de subir a los altares, le
agradaron nuestros alimentos en especial el chocolate “con
esponjas”,

No sabe uno si estas “esponjas” serian los ricos biz-
cochos que hasta hace poco se hacian en todos los pueblos
para mojarlos en el chocolate o los azucarillos o “bolaos”
hechos con almibar y clara de huevo batida, auténticas
esponjas endurecidas y que se disolvian en el inevitable
vaso de agua que acompafaba a la jicara de chocolate.

La esposa del vascéfilo Van Eyss no pudo con nues-
{ros chipirones, aunque acepto el resto de la comida. El
ajo, como a la mayoria de los nérdicos le molestaba.

Con el relato de la holandesa termina el libro de Aro-
cena. El niimero de visitantes va aumentado a partir de
la fecha de la visita de los Van Eyss en 1868.

La primera observacién de la inmensa mayoria de
ellos es sobre el olor a ajo v aceite que perciben no sola-
mente en las cocinas sino también en las calles.

Bien es cierto que los que permanecen alglin tiempo
entre nosotros, pronto se acostumbran a estos aromas.

Hoy la preparacién de los alimentos como casi todas
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las actividades humanas c¢std en pleno periodo de evolu-
cion.

Las distintas fuentes de energia aplicadas a la prepa-
racion de los alimentos, la escasez del servicio doméstico,
las nuevas normas de higiene alimenticia propugnadas
por los médicos, la enorme expansion de las conservas y
alimentos pre-cocinados, etc., estin climinando de nues-
tras cocinas a las viejas [érmulas.

Pero la actual tendencia a una preparaciéon mas sen-
cilla no debe de hacer olvidar a las férmulas milenarias.

Antes bien, éstas quedardan realzadas, pues, su de-
gustacién ya no frecuente realzara ante nuestros paladares
sus excelencias, muchas veces olvidadas por un consu-
mo demasiado frecuente.

Este afan de supervivencia no debe de ser motivado
solamente por egoismo. Tenemos la obligacion de trans-
mitir estas viejas féormulas a nuestros descendientes. Ade-
mds, la importancia cada dia mayor que tiene el turismo
en nuestra tierra, tanto por su faceta econémica como en
la cultural, tiene en el obligado consumo de alimentos una
de las mejores propagandas, si estos alimentos estdn pre-
parados bajo férmulas propias.

Y a cualquier visitante debemos presentarle un re-
pertorio de platos en la cantidad y especializacién sufi-
ciente para que de vuelta a su pais pueda hablar con toda
propiedad de la existencia de una Cocina Vasca.



LA ALIMENTACION VEGETAL

En el territorio conocido geograficamente e histérica-
mente como Pais Vasco, existe tan gran diversidad de cli-
mas y suelos que da lugar a una variadisima produccién
vegetal.

La parte meridional estd enclavada en la zona del oli-
vo y la vid; la zona pirendica alta, es netamente alpina;
en las costas de clima himedo y suave llega a cultivarse
el naranjo y limonero. Existen ademas zonas semi-desér-
ticas, como las Bardenas Reales, salobrales, marismas,

bosques poblados de gran variedad de especies, eriales,
helechales y aulagares.

Con tan diversa geografia y una no menos variada
constitucion geoldgica, ha podido disponer nuestro pue-
blo de toda clase de productos vegetales a excepcién de
los de tipo sub-tropical o tropical.

Pero la variedad y calidad de los productos no ha
supuesto abundancia ni buena distribucién de los mismos.

Hasta mediados del siglo pasado en aue se abrieron
los ferrocarriles, el vino navarro llegaba con dificultad
a los pueblos de la costa. En estos pueblos la escasez del
vino obligaba a cultivar la vifia en lugares donde la pro-

3
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ducci6n era mala y escasa. La bebida popular era la
sidra.

Los trigos navarros tenfan el mismo problema de
transporte y el abastecimiento se hacia por mar con trigos
de otros paises.

Hoy es facil disponer para nuestra alimentacién no
solamente de productos vegetales propios sino también
de muy alejadas zonas.

Dentro de nuestro territorio se hallan los limites de
las posibilidades de cultivo del olivo, vid,
pimiento, melocotonero, etc.

En estas zonas limites es muy fre-
cuente se crien productos de la mas
alta calidad. Parece como si las espe-
cies en las zonas donde el clima jus-
tamente permite su cultivo desarrollan
plantas con las mejores caracteristicas
culinarias.

En conjunto la zona templada es
la que produce los mejores productos vegetales de alimen-
taciéon humana.

El trépico con sus exhuberancias no ofrece productos
que compitan con los similares de las zonas templadas.
El trépico tiene entrada con los productos que solamente
pueden producirse en él.

En la calidad de los productos intervienen de manera
decisiva ademds del clima, la naturaleza del suelo y la
accion del hombre.

Este, con procedimientos de cultivo, aplicaciones ge-
néticas, técnicas de elaboracion llega a veces a tener una
accién decisiva sobre la calidad de las cosechas.

En lineas generales, pesc a que tenemos productos
vegetales de gran calidad se ve una clara posibilidad de
mejora.

El aspecto que mds descuidado tenemos es el de la
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presentacién de los productos. Es de esperar que en los
afios venideros logremos presentar productos que sin pér-
dida de sus calidades culinarias, tengan una presentacién
similar a la de productos extranjeros que nos superan en
este aspecto aunque no llegan a producir tan sabrosos
frutos como los nuestros.

Vamos a resefiar los diversos vegetales que entran
en nuestra alimentacion. Corrientemente emplearemos el
nombre en vasco o en castellano. El nombre técnico se
aplicara unicamente en el caso en que el nombre popular
no determine bien la especie vegetal a que hagamos re-
ferencia.
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Hongos

Estos rudimentarios vegetales s¢ producen abundan-
{cmente en nuestro pais y parece que se vienen consumien-
do desde las mas lejanas edades.

Se producen principalmente en los bosques, eriales,
helechales y prados.

Existen numerosas especies venenosas y sobre todos
los hongos pesa la prevencion de las gentes por las nume-
rosas fragedias ocasionadas por su consumo.

La intoxicacion por hongos solo puede producirse por
inexperiencia o codicia en el recolector.

Las especies que reseflamos aun con poca experien-
cia, son faciles de reconocer. Hay que desechar toda seta
que parezca dudosa.

Por prevencién se dejan de consumir excelentes se-
tas. En Guiptizcoa apenas si se consume la seta apagacan-
diles, “lamperna” o Lepiota précera, que sin embargo es
apreciada cn Alava.

Por el contrario en muchos pueblos alaveses no se
consumen las “urrechas” y “guibelurdines” excelentes se-
tas de género Russula que son apreciadisimas en Guiptz-
coa.

Un ribereno se alerrorizaria viendo comer a un casero
las policromas setas que crecen entre helechos y hayas,
mientras que este ultimo no probarfa las setas de chopo
que ilustran los “calderillos” de la Ribera.

Como este trabajo no tienen pretensiones botdnicas
dejemos de lado las especies venenosas o sospechosas y
solo debemos de suponer que sobre la mesa de nuestra
cocina tenemos ejemplares de hongos sanos, jévenes y re-
cién recogidos.

Para el lector que quiera estudiar la diferenciacién de
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las especies reseiio al final dos libros de autores del Pais
sobre esta cuestion.

Genero TRICHOLOMA. Pertenecen a este género las se-
tas de San Jorge, “zizak” o “perrechicos”. Se consumen
conocidos por estos nombres y de forma casi indistinta
tres especies: Tricholoma Georgii, T. Gambosum y T. Al-
bellum.

Aparecen por la primavera, son de color blanco-ama-
rillento, tamafio pequefio o medio y extraordinariamente
perfumadas.

No existen otras setas que admitan comparacién con
ellas en cuanto a finura de aroma.

Se recogen en muchas zonas, pero son las de Alava
y Ordufia las que tienen mejor fama.

Para los alaveses son casi un “totem” y la fiesta de su
santo Patrén, Prudencio de Armentia, tiene que ser ne-
cesariamente celebrada con una comida en la que inter-
vengan los “perrechicos”.

Aunque pueden comerse preparadas de las mas di-
versas maneras es en revuelto como es-
tan mejor.

Preparacion del revuello de “perre-
chicos”.—Describo la forma tipica que
con ligeras variantes se prepara en los
figones de Vitoria o en las humildes ta-
bernas de los pueblecitos alaveses.

Es un plato excelente lo mismo por
su aroma que por su presentacién y pa-
ladeo.

Estas setas tienen mucha agua de vegetacién que es
preciso quitar para no desbaratar el revuelto.

Para ecllo se fraccionan con las manos sin que los frag-
mentos queden demasiado menudos.

En este estado y con algo de sal.se ponen en una:
Sa.;rten caliente. . Removiendo con una. cuchara de boj, al
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poco tiempo veremos que por la accion del calor y de la

sal fluye abundante agua. Se sigue removiendo y dejando

cocer a las seta en su agua hasta que ésta se evapora.
Se unen estas setas al huevo batido y se confecciona

un revuelto.
Este debe de quedar muy blando, “baboso” como di-

cen en Alava.

En Guiptizcoa suelen cortarse las setas en finas lami-
minas que se frien y luego se unen al huevo.

La férmula no es despreciable pero no llega a la ca-
lidad del proceder alavés.

Géneros AMANITA, RUSSULA, BOLETUS, PSALLIOTA, CAN-
THARELLUS.—Entre estos géneros se encuentran los hon-
gos mas comunes y entre ellos existen muchas especies ve-
nenosas.

En el Gr. Amanita, tenemos el magnifico Amanita
Cesdrea, Oronja, “Kuleto” o “Amboto”. Seta de fin de
verano de hermoso color anaranjado. Es excelente prepa-
rada en revuelto o frita pero su magnificencia la alcanza
cuando se asa en parrilla con un poco de aceite, ajo y pe-
rejil. Su tamafio y grosor de su carne permite esta opera-
cién de asado sobre las brasas.

En el género Risula tenemos tres especies. Las tres
excelentes para revuelto o asado al horno. Son la R. vi-
rescens, Ruisula de Cura, “guibelurdii” o “shanjuan”;
la R. heterophila, llamada también “guibelurdin”; la R.
cyanoxantha, “urrecha” o “guibelurdin”.

Sobre ¢l nombre de las risulas hay cuec hacer una
aclaracion. El nombre de “guibelurdin”, claramente vas-
co es palabra admitida por la Academia Espafiola a pe-
sar de haber palabras castellanas para denominarlo.

El Gr. Boletus tiene dos representantes comestibles.
El B. edulis, Seta de calabaza u “Onto-zuriya” y ¢l B. ae-
reus, Cabeza de negro, u “Onto-beltz”. Los dos son exce-
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lentes y de carne fina, si bien queda un poco viscosa al
cocinarla.

Dentro del género Psalliota nos encontramos con la
P. Campestris, seta de campo o “aspibeltza”, seta exce-
lente pero poco apreciada en el Pais cuando es espontinea
v apreciadisima cuando cultivada. El popular “champig-
non” de nuestros bares y cocinas no es mas que la “aspi-
beltza” cultivada. Con esta seta se produce una de las pa-
radégicas preferencias del publico.

La excelente “aspibeltza” abundante y de recoleccion
sencilla es preterida ante ¢l “champignon” que es su ver-
sion domesticada, peor y carisima.

La “aspibeltza” es la tinica seta que ha sido sometida
a domesticaciéon. Sin embargo hace ya algin tiempo D. Ri-
cardo Izaguirre, de Ataun, publicé un interesante trabajo
sobre sus experiencias de cultivo de la excelente y capri-
chosa “ziza”.

Las setas mas baslas son sin duda las del Género Can-
tharellus. Su especie mas conocida es el C. Cibarius, ca-
brilla o “salsa-perrechicu” que crece abundantisima en
nuestros bosques. Es seta de carne correosa y poco aroma
pero como se deseca facilmente, se recoge con el fin de
guardarla para el invierno.

OtrOS GENEROS.—Existen otras muchas setas, que
atn siendo excelentes, son poco conocidas. Se consumen
en zonas muy concretas y casi ninguna de las que citamos
a continuacion tiene nombre en vascuence.

Las Morillas o cagarrias del género Morchella; la pa-
ta de rata, del Clavaria; la gamuza del género Hidnum,
la negrilla del Gr. Tricholoma, préximas parientes de las
“zizak”; las plateras, del Gr. Clitocybe; los niscalos, del
género Lactarius, apreciadisimos en Catalufia y sin apre-
cio entre nosotros. Todos los anos se exportan a Catalufa
niscalos por importe de varios cientos de miles de pesetas,
procedentes de los valles del norte de Navarra. '
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Consideraciones finales sobre los hongos.—A diferen-
cia de otros paises no es corriente preparar estos hongos
en salsa. La “salsa-perrechiku” se emplea como comple-
mento de los guisados de carne, durante el invierno épo-
ca en la que es dificil encontrar otras variedades.

La formula del revuelto alavés esta en la linea de los
otros dos grandes revueltos vascos: la “piparrada” y la
“frikatza’”.

De estos tres grandes preparados solo la “piparrada”
ha logrado —sin tener mayores méritos que las otras dos
composiciones— entrar en los repertorios de la cocina in-
ternacional.

El revuelto de “zizak” plato de primavera, suele ser
el plato mds caro de esta época. Por las “zizak” se llegan
a pagar precios increibles. Solamente los que alcanzan las
primeras angulas tienen parecido nivel.

Poco conocidas y empleadas-son las trufas. Probable-
mente una investigaciéon metédica localizaria lugares de
produccion de estas magnificas tuberales.

Se encuentran con relativa frecuencia criadillas de
tierra. Pertenecen al género Tarfezia y aunque su sabor
no llega a alcanzar la finura del de las trufas, no por ello
dejan de ser excelentes.

En Mallavia se producen muy buenas y de gran ta-
maifo y dindoles una preparacion culinaria similar a la de
las trufas, pueden hoarar la més encopetada mesa.

CEREALES

El cultivo de los cereales por el hombre, supuso para
éste un avance cnorme {anto desde el punto de visia hi-
giénico como desde el econémico.

Los cereales aportan a nuestro cuerpo, proteinas e
hidratos de carbono en forma perfectamente asimilable.
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Son excelentes también para los animales y permiten su
conservaciéon durante meses sin sufrir alteraciones. Con
el cultivo de los cereales el hombre regularizé su dieta y
pudo mantener a sus animales domésticos en tiempos en
que los pastos eran escasos.

Los cereales se consumen cuando llegan a la completa
madurez, pues, entonces alcanzan su méxima calidad y
facilidad de conservacion,

Unicamente en algunas zonas se consume maiz sin
madurar, pero en nuestra tierra esto no tiene méas que un
valor anecdético.

La molienda de los granos se remonta a los tiempos
prehistéricos. De Homero es esta frase:

“Los molinos de los dioses muelen lento,
pero muelen seguido”.

Frase de tanta actualidad en los tiempos homéricos
como en los atomicos.

La harina procedente de la molienda de los cereales
no puede consumirse en crudo. El abundante almidén
que contiene formaria engrudo con la saliva y harfa im-
posible la deglucién.

Si se tuesta la harina, el almidén sc dextriniza y cara-
meliza.

Los vascos no han acostumbrado a tostar sus hari-
nas. En las islas Canarias la harina tostada o gofio es el
plato més popular.

Han sido popularisimas entre nosotros las gachas o
platos de harina desleida en agua o leche.

El “morokil” viene a ser gachas de maiz, y el “aya”
gachas de harina de trigo. En la actualidad estos alimentos
estan siendo relegados de nuestras dietas.

Sin embargo, hay que hacer notar que, durante la
escasez de los afios 40, el “morokil” se consumié mucho
en-los nicleos urbanos. Es plato facil de confeccionar,
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muy completo desde el aspecto alimenticio y de digestion
no pesada si estd bien preparado.

En la actualidad “aya” y “morokil” se preparan casi
exclusivamente para los nifios.

El “talo” se confecciona con una masa plastica de
agua, sal y harina de maiz, que después
de laminada se asa sobre una chapa de
hierro llamada “talo-burni”.

IEs plato muy primitivo, pero muy
sabroso y alimenticio ya que general-
mente se consume desmenuzado en le-
che. A veces sustituye al pan durante
las comidas.

Todavia a pesar de la evolucion de
la dieta de nuestros caseros siguen sien-
do la base de la alimentacién de muchos de ellos.

Para preparar un “talo” se procede de la siguiente
forma: Se amasa la harina de maiz con agua templada y
sal hasta formar una masa que tenga consistencia sufi-
ciente para poder formar con ella bolas blandas. Estas
bolas deben tener un tamafio parecido al de una naranja
de tipo medio. Una vez formadas se dejan reposar junto
al fuego.

Sobre una tabla lisa y enharinada se laminan estas
bolas con pequerios golpes dados con la mano. Un ope-
rador hdbil produce laminas circulares muy delgadas y
sin soluciones de continuidad.

Estas ldminas se ponen sobre un caliente “talo-bur-
ni”. Durante el asado se producen “grosso-modo” los si-
guientes fenémenos: Los granulos del humedecido almi-
dén estallan por la accién del calor y forman las cldsicas
ampollas, la cantidad de calor que llega a la masa es
enorme en comparacion a la pequefiez de la misma, por
otra parte la temperatura es muy alta y en consecuencia
el agua de la masa desaparece rdpidamente, el almidén
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se dextriniza y carameliza e incluso llega a carbonizarse
_en algunos puntos produciéndose las pecas del talo y que
posteriormente tan delicioso sabor comunican a la leche.

Un buen talo sélo debe constar de dos capas sin tener
entre ellas masa. Si las bolas han sido laminadas espesas
nos queda entre las capas exteriores un centro amazaco-
tado e indigesto.

Si pretendiésemos que este interior llegase a cocerse
tendriamos que alargar el tiempo de permanencia sobre
¢l fuego y reducir la intensidad de este. Tendriamos un
resultado muy diferente al del talo primeramente des-
crito.

Con harina de maiz se prepara un pan azimo llamado
“arto” o borona.

La masa para ecste pan se hace con menos cantidad
de agua que la del talo y mucho mayor reposo. La tem-
peratura de coccién es menor que en el caso del “talo”,
puesto que el “arto” se cuece en un horno en lugar de en
un hierro puesto sobre las llamas.

Suele ser costumbre asar el pan de maiz sobre una
hoja de berza. La impronta de los nervios de esta suelen
quedar en la base del pan.

Este pan tiene un aspecto amazacotado y es poco
apto para acomparnar a otros platos.

Generalmente se corta en finas ldminas y se cuece en
leche durante mucho tiempo. De esta forma es plato muy
agradable y alimenticio.

Los vascos cuando se han dedicado a trabajos duros
han preferido los panes de maiz a los del trigo. Los ferro-
nes y carboneros han sido grandes consumidores de maiz.
Parece que en esta preferencia pesaban més los motivos
econbémicos que los sibariticos.

El pan de trigo es de sabor més fino y digestién maés
facil y aquellos hombrachones podian comer cantidades
enormes de pan de trigo cosa que podia desequilibrar su
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pobre economia. Por eso, comian pan de maiz en lugar
de trigo y habas en lugar de las suaves alubias.

La harina de maiz tiene bastante mds grasa que la
de los otros cereales y por esta razon se altera més facil-
mente. La harina de maiz debe de procurarse esté recién
molida, mientras la de {rigo puede permaneccer meses sin
alterarse.

Los maices que tradicionalmente han sido cultivados,
dan una harina excelente para el consumo humano. Los
caseros que todavia consumen maifz no quieren cambiar
estos maices de excelente, pero corta produccién, por los
hibridos dobles de caracteristicas opuestas.

Entre nosotros, el trigo ha sido por lo general escaso
salvo en zonas de la vertiente mediterrdnea.

El pan que se fabricaba y que todavia se fabrica se
hace con menos levadura y agua que en los estableci-
mientos industriales del ramo. La harina que producen
los pequenios molinos asentados en nuestros rios es menos
refinada que la de las fabricas, pero sin duda su valor ali-
menticio es mayor.

Generalmente en el caserio se amasa y cuece el pan
un dia de la semana. La escasez de levadura y agua pro-
duce un pan que resiste muchos dias sin endurecer. En
la dura economia del caserio el consumo de pan tierno
y enponjoso seria ruinoso.

Bien dice el proverbio vasco que cita Azkue.

Eguneko ogia itxe-galgarria
(Pan de dia, malo para la casa)

Todavia hasta hace no mucho tiempo habia caserios
que cocian el pan por un procedimiento prehistérico: el
sub-cinericio. Hoy esto esta olvidado y los caserios que
elaboran su pan se valen para la coccién del mismo de
sencillos hornos. !

Los trigos que se cultivan por estas tierra son por lo.
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general de muy buena calidad, ya que tienen un alto con-
tenido de gluten. Los de las Bardenas Reales de Navarra
son excepcionales y juntamente con los de las Cinco Vi-
llas Aragonesas sin duda los mejores de toda la peninsula.
Estos trigos son disputados por los que en Barcelona, Ma-
drid, Bilbao y San Sebastidn se dedican a la confeccion
de pastas y bolleria fina.

IEl pan que se come en algunos pueblos asentados en
la orla de las Bardenas, como Cabanillas o Fustifiana es
inmejorable.

Nada més que como recuerdo histérico debemos de
citar al mijo muy popular hasta la aparicion del maiz. El
mijo todavia es muy cultivado por pueblos primitivos de
Asia, Africa y Oceania.

La cebada, avena y centeno en la vertiente cantabri-
ca ni se cultivan ni son empleados en la alimentacién hu-
mane.,

Tienen en la region mediterrdnea un area del cultivo
de cierta importancia para proporcionar piensos a los ani-
males,

La cebada tiene hoy intervencion en nuestra alimen-
tacion a través de la cerveza. :

El consumo de arroz va introduciéndose de manera
gradual, no solamente su consumo, sino también su cul-
tivo. En los regadios meridionales del Ebro se producen
excelentes arroces, tan finos como los mejores levantinos.
El clima es la tinica barrera que se opone a la difusiéon de
este cultivo, ya que se cultiva en una zona limite y la falta
de calor ha malogrado algunas cosechas.

La preparacion culinaria del arroz exige mucho mé-
todo y medida debido a la sustancia mucilaginosa que
contiene.

Para evitar que esta sustancia actie como aglutinan-
te y desbarate la preparacién se emplean dos métodos cu-
linarios en la preparacién del arroz,
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Uno, en el que se emplea el agua y el tiempo estric-
tamente necesarios para producir la coccién y evitando
el que mucilago pueda actuar. Es la férmula que con li-
geras varianfes se representa asi: doble cantidad de agua
que arroz y veinte minutos de cocciéon. De esta forma el
arroz queda justamente cocido cuando se agota el agua.
La paella a la valenciana es el mas popularizado plato de
este tipo de cocimiento.

Por el contrario, en el otro procedimiento, se cuece el
arroz en grandes cantidades de agua de forma que el mu-
cilago queda muy diluido y sin su poder de aglutinacion.

Por este procedimiento se preparan los arroces indios
al curry.

En nuestro Pais y principalmente en nuestros caserios
estamos en un término medio, en el que por una vez, no
estd la virtud.

Sirvan estas lineas de advertencia a quien no conoce
las paellas de nuestros caserios y que consisten en masas
gomosas de granos de arroz que llevan incluidas trozos
mas o menos sabrosos y abundantes de carne y volateria.

En muchas zonas vascas se emplea el arroz como re-
lleno de morcillas. A mi entender el relleno de arroz tiene
una doble mision: la de aumentar el volumen y a facilitar
su conservacion.

Las morcillas rellenas de cebolla y puerro se alteran
rapidamente.

En la ya clasica discusién entre partidarios de morci-
llas de arroz y de verdura, me pongo en el campo de los
ultimos.

La cebolla y el puerro tienen un sabor neto y definido
por lo que se emplean corrientemente en cocina como aro-
matizadores, mientras que el arroz con su apenas percep-
tible sabor no puede aportar al embutido mds que sus ca-
racteristicas fisicas.
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LEGUMINOSAS

Las leguminosas siguen a los cereales en importancia
en lo que respecta a la alimentacion humana. Las semi-
llas de estas plantas son las auténticas legumbres, produc-
tos muy ricos en proteinas. En este aspecto superan a los
cereales, pero su harina tiene ¢l grave inconveniente de no
ser panificable.

Consumimos grandes cantidades de alubias y habas
y pequeiias de guisantes, garbanzos y almortas.

Cuando hablamos de estas legumbres nos referimos al
grano maduro y seco. Las legumbres de verdeo los tra-
taremos en el capitulo de hortalizas.

Las habas han sido, juntamente con los “talos” y la
manteca salada, la base de la alimentacién de las personas
empleadas en trabajos fuertes. Se cultivan y consumen
varias clases de habas de diferente snavidad y tamarfio y
cada una de ellas tiene sus partidarios.

Las habas constituyen un plato fuerte y alimenticio
que en épocas de escasez puede llegar a sustituir a la
carne.

Su cultivo es sencillo. Se siembran hacia Todos los
Santos y se cosechan a principios de verano. En muchas
zonas cantabricas se hace un cultivo mixto de trigo y ha-
bas. Estas se siembras en bandas.

Estas bandas de habas hacen de barreras contra el
viento e¢ impiden que el trigo se tumbe.

Hasta hace pocos afios, su cultivo se extendia por to-
do ¢l Pais. En la actualidad el cullivo de las habas para
grano se limita a algunas zonas de Alava y Navarra.

Dada la actual evolucién de gustos por la comida y
de la continuada elevacién de nivel de vida, no creemos
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aventurado suponer una rapida desaparicién de las habas
como legumbre de consumo humano.

La patata ha sustituido casi totalmente a las habas
en los cultivos y en las cocinas. Los alaveses son hoy con
con notoria impropiedad llamados babazorros, ya que en
la actualidad ni el cultivo ni el consumo de habas carac-
feriza a nuestros hermanos del otro lado de la sierra de
Ardnzazu.

Probablemente el cultivo de las habas se mantendrd
en las zonas de Navarra donde un verano seco no permite
el cultivo de patata.

En la actnalidad la legumbre verdaderamente popu-
lar es la alubia. Se consumen de varios tipos y en cuanto
al color solo consumimos las rojas, blancas y jaspeadas.
Otros tipos son desconocidos entre nosotros.

En la zona cantdbrica la alubia popular es la roja. Se
cultiva por lo general entre maiz. Quizas por criarse en
tierras 4cidas muy estercoladas y a la sombra del maiz
estas alubias después de cocidas adquieren una suavidad
que no se encuentra en otras alubias. Producen al cocerse
un caldo de color achocolatado que es caracteristico.

El cocido popular se prepara con esta alubia y la gra-
sa que lo acompaifia en el cocimiento suele ser por lo gene-
ral de cerdo, pero puede ser también el aceite de olivas.

Las alubias rojas se comen por lo general en la co-
mida del mediodia.

Con relacién a las alubias, hay que hacer una obser-
vacién. Esta leguminosa la més apreciada por nosotros, es
rechazada sistematicamente por los animales domésticos
y salvajes. Apenas se le conocen plagas de insectos. Uni-
camente durante los afios de escasez se importaron alubias
de las mis diversas procedencias y solo se conocié por en-
tonces un gorgojo que atacaba al grano almacenado. Des-
aparecidas las importaciones, ha desaparecido también el

gorgojo.
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Ni el campo, ni en los desvanes aun durante los
m4s rigurosos inviernos las alubias son atacadas por aves
ni roedores.

Vacas, ovejas, cerdos, no las prueban. Unicamente
los perros hambrientos llegan a comerlas cocidas.

No he podido encontrar ninguna cita para poder en-
terarme a qué puede deberse esta aversién animal y lo
que es peor no tengo ni la menor idea a que puede ser
debida.

En muchas zonas mediterraneas se consumen con pre-
ferencia las alubias blancas que son despreciadas por los
caseros guipuzcoanos y vizcainos. Las consideran de me-
nor valor alimenticio y de ellas dicen “es lo mismo comer-
las que llevarlas en el bolsillo”.

La alubia blanca se come con frecuencia acompanada
de verdura y a veces de tomate.

Existe la costumbre de recoger las alubias blancas an-
tes de su completa madurez, cuando el grano estd for-
mado, pero no endurecido.

El color debe de ser blanco verdoso. El nombre de
pochas debe de proceder, contra la opinién general, por
este color desvaido o pocho. La otra acepcién de la pala-
bra pocha, no creemos pueda aplicarse en este caso, ya
que pocho es lo que estd demasiado maduro o podrido.

Con las pochas se prepara un cocido de una suavidad
excepcional. Dos férmulas clasicas de Navarra son las
pochas con codornices y pochas con anguilas, ambas ex-
celentes. )
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TUBERCULOS Y RAICES

El vasco ha sido poco aficionado a esta clase de ali-
mentos vegetales. El nabo sélo se usa como forraje y los
hibridos de cruciferas tan populares en muchas regiones
europeas son desconocidos.

Tampoco tiene empleo la remolacha mdis que como
planta industrial o forrajera. Las coloradas de Egipto tie-
nen un limitado consumo en las agrupaciones urbanas.

La patata hasta hace relativamente pocos afos fué ca-
si desconocida por nosotros. Se la empleaba como alimen-
to de los cerdos. Parece ser que, cuando a mediados del si-
glo pasado vinieron trabajadores extranjeros para la cons-
truccién de los ferrocarriles, empezé a generalizarse su
consumo entre nosotros.

En Alava y Navarra la difusién fué ripida, mucho
mas lenta en Guipuzcoa, Vizcaya y tierras de allende del
Bidasoa. En Guiptizcoa y Vizcaya en realidad la genera-
lizacién y gran consumo se produjo durante los afios cua-
renta, los afos de la carestia.

La gran difusion de la patata puede deberse a las si-
guientes caracteristicas que posee.

a) Baratura. El cultivo es sencillo y proporciona in-
cluso en tierras de calidad media buenas cose-
chas.

b) Facilidad de condimentacién. Se cuece muy fé-
cilmente y en muy poco tiempo. Lo mismo su-
cede cuando se la asa o frie.

3) Versatilidad culinaria. En este aspecto sélo le su-
pera el arroz. La patata es un perfecto acompa-
nante de verduras, legumbres, huevos, pescado o
carne. Sélas y con diversos aromas constituyen
un plato excelente.
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La calidad de nuestras patatas es por lo general muy
buena. En algunas zonas de Navarra y Alava, excepcio-
nal. Ultimamente por la generalizacién de variedades en
las que en su creacién se miré mas al rendimiento y resis-
tencia a las enfermedades que a la calidad, la bondad del
producto es menor.

Seria de desear que antes de mucho contisemos con
aquellas deliciosas patatas “bizcocheras” de la tierra de
Salvatierra.

El cocido de patatas de la llanada alavesa es magni-
fico. En Guiptizcoa no se preparan tan bien, pues, por lo
general se sobrecuece la patata.

Parece que el secreto del plato, aparte de la calidad
de la patata, estd en cocer rdpidamente y en emplear pi-
mentén de primera clase y muy fresco.

HORTALIZAS

Por lo general son excelentes las hortalizas de nuestra
tierra y en ocasiones excepcionales, casi inicas. Pero cual-
quiera que sea su calidad, deben de consumirse recién
cosechadas o cuando menos correctamente conservadas a
temperatura adecuada.

La hortaliza una vez cosechada o desprendida de la
mata principal sigue viviendo y realizando los fenémenos
vitales. Las células al no poder realizar normalmente sus
funciones por su desconexién con la raiz, consumen los
productos asimilables que tienen en sus proximidades. Se
produce una verdadera autolisis. Por otra parte los abun-
dantes fermentos que tienen los vegetales y principalmen-
te las oxidasas y catalasas, actan alterando los géneros.
Estos procesos son tanto mas acentuados cuando mayor
es la temperatura. Si la cosecha del producto requiere
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grandes heridas, como sucede con el esparrago, el dete-
rioro suele ser mayor.

Esta rdpida alteraciéon del esparrago impide que en
centros algo separados de los de su produccién puedan
consumirse buenos esparragos. La imposibilidad de comer
buenos esparragos frescos por la mayoria de la gente, ha
determinado la preferencia por los de conserva, que aun
siendo excelentes no llegan en sabor a los admirables es-
parragos primaverales de la Ribera Navarra.

El clima, la reaccion del suelo, los procedimientos cul-
turales tienen gran importancia en la calidad del producto.
Por esta razén tenemos tan gran diversidad de hortalizas
en nuestra tierra.

Alcachofas.—Son inmejorables las que se producen
en la Ribera de Navarra. Son variedades distintas a las
francesas: mas pequefias y mds aromaticas. La mejor
alcachofa es la producida por la planta de primer afio.
Las mejores v mas finas las de primavera, muy superiores
a las de otono o invierno. Las de principio de verano pue-
den ser buenas, con tal de no dejarlas desarrollar dema-
siado. Deben de recogerse antes de la formacién de los
vilanos o “pelos”. Cosechadas en tiempo caluroso se alte-
ran y ennegrecen rapidamente.

Sobre la alcachofa, como sobre todo, llueven los to6-
picos. Asi muchos que dicen “las de Junio para ninguno”,
encuentran excelentes las de conserva que en gran parte
se preparan con alcachofas de este mes.

La forma clasica de preparacién en la Ribera es como
sigue: Se pelan y arreglan las alcachofas de forma que
solo queden las partes tiernas. Inmediatamente se sumer-
gen en agua, si esta acidulada con un poco de limén o vi-
nagre, mejor, Haciendo esto se evita que ennegrezcan.
Se sumergen en pequeiios lotes en agua en plena ebulli-
cién. Haciendo de esta forma evitaremos que el agua baje
rdpidamente de temperatura. El puchero debe de quedar
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medio tapado. Aproximadamente a los treinta minutos
estdn cocidas. Se sacan, escurren y se rehogan con una
salsita hecha con tocino derretido y harina ligeramente
tostada en esta grasa.

Este plato de alcachofas debe estar preparado de for-
ma que no tenga ¢l comensal que dejar una fibra sobre el
plato. Creo que es una férmula original e insuperable.

Espdarragos. — Se pueden producir
en todo el Pais, pero gozan de gran fama
los producidos cn las alcalinas tierras de
la Ribera de Navarra. Los producidos
en tierras arenosas con un pH alrededor
de 7,5 son los mejores.

Entre la Ribera de Navarra y la
Rioja se producen la casi totalidad de
los esparragos de conserva que se con-
sumen en Ispana.

Antes hemos dicho que el esparrago es la verdura que
antes se deteriora. Fuera de la zona de produccién es casi
imposible comerlos en éptimas condiciones. Mantenidos
con agua y hielo pueden conservarse bien durante unas
24 horas.

Existen también excelentes esparragos espontineos o
trigueros que son muy sabrosos.

La formula clasica de comerlos es cocidos. Los tri-
gueros suclen consumirse en revuelto de huevo. Para esta
preparaciéon se los frie previamente.

La preferencia popular es por los esparragos blancos,
cuanto mas blancos mejor, pero hay que hacer constar
que los de punta verde son excelentes y quizds mds sa-
brosos que los blancos.

Para prepararlos se les quitan las fibras externas y
se cuecen en abundante agua hirviente. Se comen acom-
pafiados de una mezcla de aceite de olivas y vinagre.

Los esparragos deben de estar pelados en forma tal




54 JOSE MARIA BUSCA ISUSI

que el comensal puede comerlos sin tener que dejar nin-
guna fibra en el plato.

Cardos.—Hortaliza muy popular en la Ribera y po-
co cultivada en la cantabrica. Es la verdura clasica de
las cenas naviderias de la Ribera.

Su coccidn es dificil, pues, a la presién normal, nece-
sita por lo menos dos horas para quedar en buen punto.

Después de cocidos se les anade grasa de tocino en
la que se ha tostado harina.

Puerros.—Verduras popularisimas en las zonas can-
tdbricas y casi desconocidas en las riberenas. Los produ-
cidos en terrenos de reaccién acida son los mejores. Se
comen cocidos solos, acompanados de patatas. Con pata-
tas y bacalao se prepara la famosa “Porru-salda” plato
obligado para comenzar la cena en muchas zonas vascas.

El puerro es parte principal en el relleno de las morci-
llas que se confeccionan en los caserios.

La estima por los puerros es tan grande que es fre-
cuente decir que debieran escardarse con azada de plata.

Coles.—Se cultivan por todo el Pais y en casi todas
sus variedades: repollos, coles de Bruselas, coliflores, etc.

Los repollos de las zonas altas son excelentes, aunque
también los repollos de invierno de la Ribera tienen gran
calidad. Parece que influye en su calidad la presencia de
azufre en la tierra. Hemos podido observar una mejora
de sabor después de la aplicacién del sulfato aménico co-
mo abono.

La berza juntamente con el puerro son las dos tnicas
verduras de consumo verdaderamente popular en la ver-
tiente cantdbrica.

El plato llamado “olio-azas” o berzas con aceite es
popular en invierno. Pero por lo general en Guiptizcoa
se cuece mal la berza, como sucede con casi todas las ver-

duras. -’
La coccién de las verduras debe de ser rapida. Agua
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en plena ebullicién, ligeramente alcalinizada y puchero
a medio tapar o descubierto, circunstancias muchas veces
olvidadas o desconocidas por las “etxekoandres”. Si per-
siste la coccion de las berzas éstas llegan a enrojecer y se
producen olores desagradables.

Una berza bien cocida debe de conservar netamente
sus colores de fresco. En cuanto a la coccién de las berzas
hay que hacer una salvedad en las lombardas. El color
tipico de éstas se debe a un pigmento llamado antocianina
que se descompone en medios alacalinos. Las lombardas
deben de cocerse en agua acidulada con limén o vinagre
y con la tapa puesta. Jamds debe de alcalinizarse al agua
con un poco de bicarbonato como en las demds berzas.

Las coliflores o pellas se cosechan con prefrencia en
los regadios meridionales. Suelen ser verduras de gran ca-
lidad. Para su cocciéon deben de seguirse las mismas nor-
mas que para las berzas. Procediendo de esta forma ten-
dremos en nuestras mesas coliflores blancas y sabrosas.
La coliflor cocida es también plato de Navidad en muchas
casas. Se dice que es indigesta pero si estd bien cocida y
se mastica lentamente es plato que puede ser consumido
por todas las personas sanas.

Leguminosas de verdeo.—Incluimos en este grupo a
las habas, judfas y guisantes que se recolectan mucho an-
tes de la madurez y que se aprovechan por sus granos to-
davia verdes o por sus carnosas vainas. Son verduras muy
populares en todo el Pafs y se consumen en cantidades
enormes. Las mejores son las que se producen en los sua-
ves valles cantdbricos donde el terreno es 4dcido. Las de
los regadios y secanos meridionales son muy buenas pero
no llegan a la calidad de las primeras. Estas verduras se
consumen solas o acompaifiando a otras verduras, patatas,
huevos, pescado o carne.

Las habas se consumen solas o acompanadas de ber-
za. Suelen guisarse también y se aromatizan con pimen-
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tén. La temporada de las habas verdes es muy corta, pues
endurecen rapidamente por la accién del calor primaveral
y adquieren sabor fuerte.

En Navarra, se acostumbra a consumir las habas
apenas s¢ ha empezado a formar el grano y sin desgranar,
se cuecen por tanto vainas y granos. Son las llamadas “ha-
bas con calzon”. Resultan muy suaves y tienen un aroma
fino muy distinto al de las habas desgranadas.

Las judias verdes son popularisimas y a lo largo del
verano se las encuenira en la mesa de todas las clases so-
ciales. Se consumen con preferencia las llamadas de “la
hoz”. Son casi desconocidas otras excelentes variedades.

Las judias verdes se comen cocidas acompariadas de
patata y cebolla. A veces se les afade tomate.

Suelen presentarse en la mesa con un desvaido color
verde-grisiceo. Para que tengan un verde brillante sin
pérdida de aroma, basta con alcalinizar con un poco de
bicarbonato el agua de coccién y cocer con el puchero
destapado.

Tomate.—Hortaliza muy popular y abundante. Has-
ta hace muy pocos aios solo se empleaba el tomate con-
vertido en puré y como acompanante de otros alimentos.
Desde hace unos afios su consumo en crudo como ensala-
da se extiende rapidamente.

El tomate de la vertiente cantdbrica es superior al de
la mediterranea. En la Ribera de Navarra se cultiva en
grandes exiensiones para destinarlo a conserva. En esta
zona se encuentran algunas de las mayores fabricas de
conservas de Espaiia.

El cultivo en la zona cantabrica es bastante delicado,
pues, el tomate requiere mucho calor. La falta de este ele-
mento y la abundancia de humedad favorecen el desarro-
llo de las enfermedades criptogdmicas. Hay afios en que
estas arruinan los cultivos.

Los vascos somos muy aficionados al puré de tomate,
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que entra en muchos de nuestros tipicos platos: “shangu-
rro”, chipirones, ajo arriero y “tioro”.

Pimientos.—Hortaliza apreciadisima y que se cultiva
en muchas zonas. Suelen consumirse en verde, colorados
v desecados. De las tres formas se emplean mucho en
nuestras cocinas,

En los valles cantabricos se producen unos enormes
pimientos de carne gruesa y dulce y también otros peque-
nos, de carne fina y que se comen en verde; asados o
fritos.

Con los pimientos se preparan las famosas “piparra-
das” de las que hablaremos en el capitulo destinado a los
huevos.

En la Ribera se cultivan muchas variedades de pi-
miento: cristal, pico, piquillo, bola, cuerno de cabra, de
cuatro morros y alguna mas.

Los mejores son sin duda los del piquillo y cristal, pe-
ro son los mds escasos.

Los pimientos se preparan, previo asado para pelar-
los, los rehogados con aceite y ajo.

Sobre el pimiento se extiende el pre-
juicio de que es indigesto. El pimiento
es indigesto cuando estd mal preparado,
cosa por desgracia demasiado frecuente
en casas particulares y de comidas. Creo
que preparados de la siguiente forma so-
lo serdn indigestos para personas de ju-
gos gdstricos muy débiles. Primeramen-
te los pimientos se asan sobre brasas
0 sobre la chapa de la cocina hasta que sin esfuerzo
pueda desprendersc la piel. Los pimicntos destinados
para conserva suelen sufrir un asado rapidisimo en hor-
nos de gas-oil. Después del asado, tanto los pimientos
preparados’ en casa o en fabrica estdn todavia casi cru-
dos. Es preciso a continuaciéon darles un cocimiento en
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aceile que dure unos cuarenta y cinco minutos cuando
menos.

Para proceder correctamente, se ponen los pimientos
enteros o en tiras en un aceite en el que se estdn dorando
ajos. La sumersion de los pimientos hace descender rapi-
damente la temperatura del aceite. Los pimientos expulsan
parte del agua de vegetacién que en presencia del ajo for-
ma emulsion con el aceite. La emulsion borbotea a una
temperatura mucho mas baja que la de 190° C que es hacia
la que los aceites hierven. El pimiento de esta manera se
cuece mas que frie. Cocidos de esta manera y durante el
tiempo que hemos dicho se convierten en un plato suave,
aromadtico y digestible.

Generalmente las amas de casa rehogan los pimientos
en aceite muy caliente. Se frien las capas externas y el
interior queda crudo. Estos son los pimientos que son in-
digestos.

Los pimientos desecados llamados “choriceros”, se
obtienen poniendo al aire y sol pimientos del cristal en-
sartados. Estos pimientos son apreciadisimos, son la base
de todos los platos “a la vizcaina”.

Ensaladas. Incluimos en esta seccion a todas las hor-
talizas que se consumen crudas. El vasco-cantdbrico es
poco aficionado al cultivo y consumo de estos productos,
pero su empleo y cultivo se extiende continuamente.

He tenido oportunidad de comer ensaladas prepara-
das con azucar en lugar de sal. Todavia esto se estila en
caserios alejados, en los banquetes de fiestas.

El amigo I. Zumalde de Onate me dice en atenta no-
ta, que en la merienda de la Octava del Corpus que cele-
braba en Ofate hacia mediados del pasado siglo la Co-
fradia del Santisimo Sacramento, intervenia siempre un

plato de ensalada.
Se cultivan excelentes lechugas, escarolas y achico-

rias.
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Acelgas.—Verdura que se adapta muy bien a todos
los terrenos, se la encuentra por todas la huertas. Se con-
sumen las hojas cocidas y las pencas con tomate o albar-
dadas previo cocimiento.

Otras verduras.—Con mayor o menor intensidad y en
determinadas zonas se crian y consumen otras muchas
verduras tales como apios, brocolis, espinacas, acederas,
salsifis, calabacines, pepinos, etc.

Son de destacar los calabacines con los que se pre-
paran pistos que son bastantes populares.

Productos de huerta empleados como condimenios o
complementos —Citaremos en primer lugar la cebolla.
En otras cocinas se preparan platos a base de ella pero
entre nosotros su papel nunca pasa del complementario.
Se cultivan infinidad de variedades. Con los “choriceros”
forman la base de las salsas “a la vizcaina” y con los
puerros la masa vegetal de las morcillas.

El ajo abundantemente cultivado vy empleado, tienc
su apoteosis en las fiestas de San Fermin de nuestra vieja
[runa. Durante estas fiestas miles de ristras de ajos de
Falces, Corella y otros pueblos son adquiridas por los
asistentes a dichas fiestas.

El ajo tiene un gran poder emulgente para las grasas
y nuestra cocina lo aprovecha para preparar una de sus
mds famosas salsas: la salsa verde. Las sopas de ajo son
muy populares tanto secas como caldosas. Aunque no es
clemento principal, da su nombre al popular plato navarro
llamado “ajo arriero”, la verdadera base de este es el
bacalao.

Las excelentes escalofias son poco apreciadas a ex-
cepcién de las tierras de méas alld del Bidasoa.

El perejil se usa mucho y es el aromatizador clasico
de la salsa verde. Casi desconocidos el estragon, perifollo,

“ciboulette”, son sin embargo muy empleados por los
labortanos.
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Las zanahorias nunca forman plato ni base de él. Se
emplean como aromatizadoras de los cocidos y en la pre-
paracién de salsas.

El elemento picante es la guindilla y como aromas in-
digenas se emplean el laurel, tomillo, orégano.

De especias exéticas a las que nos aficionaron sin
duda nuestros navegantes —no hay que olvidar que las
especias son las armas del escudo de Elcano— se consu-
men pimienta, canela, clavo y nuez moscada con prefe-
rencia a otras.



CONSIDERACIONES SOBRE NUESTRAS PREPA-
RACIONES CON VEGETALES

En las lineas que siguen vamos a resenar algunas de
nuestras mejores preparaciones con productos vegetales.
Hay algunas que coinciden con otras de la Cocina Univer-
sal. Estas las excluiremos de nuesiro relato ya que su
preparaciéon puede encontrarse en cualquier libro de co-
cina.

Porrusalda.—Plato popularisimo en la vertiente can-
tabrica, principalmente entre la cuenca del Deva y la del
Nervién. Existen varios tipos de “porrusaldas”. La mds
completa se compone de puerros, patatas, aceite y ba-
calao. La preparacién es sencilla. Se rehogan los puerros
partidos, con bacalao desalado y patatas partidas, se mo-
jan con caldo o agua donde se ha templado el bacalao
(Ver temple del bacalao pag. 107).

Se cuece hasta que las patatas empiezan a deshacerse.
Generalmente se come este plato en la cena.

Sopas de ajo.—Popularisimas en su diversas formas.
Las mds elementales constan de pan, aceite o tocino, ajos
y pimiento “choricero”. Las mds completas tienen, cho-
rizo, jamén, huevos, etc.

Cocido de alubias.—Plato popular de la comida del
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mediodia. La tendencia actual es a reducir su consumo.

En este cocido vasco s6lo debe de emplearse el agua
justamente necesaria para la coccién. En un buen cocido,
las alubias no deben de nadar en agua, sino estar rodea-
das de un espeso caldo de color achocolatado. No basta
poner el agua justa. La alubia debe de ser de gran calidad
y criada a la sombra de los maices. Los anos secos y ca-
lurosos producen unas alubias de baja calidad y coccion
dificil.

La grasa que acomparna a las alubias suele ser aceite
de oliva o tocino; nunca manteca. El aceite se anade a
media coccién acompanado de un poco de cebolla picada,
y rehogada o no en él. El tocino se pone en el agua fria
a la vez que las alubias. Si se pone carne también debe de
ponerse en este momento.

Las legumbres secas siempre deben de ponerse a cocer
en agua fria, al revés de las verduras frescas. La coccién
debe de ser lenta y suave. Si la legumbre es buena debe
durar unas tres horas.

El complemento de este cocido suele ser otro de
berzas con productos del cerdo.

Con los caldos de ambas se preparan unas sopas que
constituyen el primer plato, después se consumen las alu-
bias y berzas y los tocinos y carnes constituyen el tercer
plato.

Eltzekari.—Cocido tipico de Laburdi que compone
de judias blancas cocidas con toda clase de verduras. La
grasa suele ser de cerdo o de oca. Es un plato sabrosisimo.

Menestras.—Preparaciones muy populares en prima-.
vera. Las de la Ribera se distinguen por sus esparrragos,
mientras que las del norte por sus guisantes.

En una menestra pueden intervenir: alcachofas, es-
parragos, guisantes, habitas, patatas nuevas, cogollos de
lechuga. La grasa suele ser de cerdo. Se afiade también
un poco de jamén. Fuera de las lechugas y espdrragos
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que previamente deben de ser cocidos, todos los demas se
rehogan en la grasa y se cuecen con ésta y las aguas de ve-
getacién que van desprendiendo.

El plato “Cousinat a la Bayonaise” es una menestra
que tiene tomate y se aromatiza con vino blanco.

Otros cocidos.—Como se ha dicho anteriormente el
consumo de habas secas estd casi abandonado. La grasa
que acompanaba solia ser manteca, que en el caso de
lefiadores solia estar salada para la mejor conservacion.

El consumo de garbanzos no es muy grande. Se em-
plea para preparar el llamado “caldo limpio”. Los gar-
banzos se cuecen con carne, zanahoria, perejil, chorizo,
tocino. El liquido que queda después de la coccién es el
“caldo limpio”. La gente no tiene simpatia por ellos. Du-
rante la Cuaresma es cuando se consumen mas garbanzos
acompanados de espinacas o acelgas.

Los guisantes secos y lentejas se consumen en muy
pequeria escala en especial los primeros.

Migas.—Muy populares entre los pastores navarros.
Su preparacién es muy sencilla.

Con miga del llamado “pan sobado” se cortan unos
trocitos de forma cibica. Se rehogan con sebo de carnero
y se anade guindilla. Es muy corriente poner las migas a
remojo la noche anterior. Hay una variante en la cual las

migas se remojan en leche. En este caso no se pone guin-
dilla.
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HUEVOS

La mayoria de los animales son oviparos, es decir,
que las hembras depositan huevos de los que saldrin
nuevos animales. Las puestas son por lo general faci-
les de encontrar y las de muchas especies han consti-
tuido desde las primeras épocas humanas un alimento
muy buscado. En la actualidad se consumen enormes
cantidades de hucvos de gallina y pato, pero no debe-
mos olvidar que el sabroso y carisimo caviar esta cons-
tituido por huevos del pez llamado esturion. Con hue-
vos de otros peces se preparan alimentos mas o menos,
sabrosos.

Los huevos de reptiles como la tortuga son muy bus-
cados por los habitantes de las zonas donde se crian di-
chos quelonios. Pero como decimos mdés arriba, entre
nosotros son los huevos de gallina y pato, principalmente
los primeros, los que intervienen en forma corriente en
nuestra alimentacion.

Il huevo se presta a muy variadas condimentaciones
que tienen por base estos estados fisicos:

a) crudo.

b) cocido: pasado por agua o cocido durante tres
minutos.
encerado o “mollel”, cocido durante unos 6 mi-
nutos.

cocido, con 12 minutos de ebullicion.
escalfado, cocido previa descascaracion y sin que
la yema llegue a cuajarse.
moldeados, cocidos al bano maria en un vaso o
molde.

c) fritos enteros en aceite.

d) batidos y cuajados con algo de grasa:
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en tortilla, bien cuajados pero sin endurecer y
manteniendo una forma regular.
en revuello menos cuajados (babosos).

e) al plalo, preparados al horno sobre vasija engra-

sada y sin que se cuaje la yema.

f) asados sub-cinericiamente.

Ademas de estas {6rmulas hay varias en las que el
huevo entra en gran proporcién, princi-
palmente en reposteria y salsas.

Entre nosotros la culinaria de los
huevos es bastante reducida. Resenare-
mos las que se consideran como tipica-
mente vascas, aunque son parccidas a
las de otras cocinas.

En los huevos que se consumen en
la zona cantédbrica se encuentran lotes de
calidad extraordinaria, casi diriamos
tnica. Yo creo que se debe a la accion de esios tres
factores:

o

1. La raza de las gallinas, desgraciadamente en
vias de desaparicién.

2. La abundante alimentacién animal, pues estas
gallinas que no estan encerradas recorren durante todo el
dia bosques y prados.

3. La abundancia de maiz en su dieta. El maiz no
se emplea como pienso en las dietas de las granjas avico-
las porque reduce las puestas.

Huevos al “koskol”.—Huevos asados sub-cinericia-
mente. Es térmula decadente pero antafio, cuando las co-
cinas bajas eran numerosas, se consumian con mucha
frecuencia. El huevo preparado de esta forma adquiere
un gusto particular producido por la albiimina que se
quema en los puntos donde la brasa toca al huevo.

Piparrada.—Nueslra més famosa férmula de huevos.

5



66 JOSE MARIA BUSCA ISUSI

Su divulgacién a otros paises se ha hecho a través de los
restaurantes vascos de las playas de Laburdi.

Existen variantes, pero una férmula excelente con-
siste en asar pimientos verdes de los llamados del cristal,
mondarlos y freirlos en aceite no muy caliente; en reali-
dad deben de cocerse en aceite. Se cortan en tiras y se
prepara con huevos batidos un revuelto cuidando que
quede muy blando.

Revuello de selas.—Ya descrito en el capitulo de
setas, es el més apreciado en el Pais Vasco peninsular.

Tortilla bayonesa.—Tortilla blanda de setas, jamoén
de Bayona y cubierta con un poco de salsa bearnesa.

Pisto bilbaino.—Revuelto de jamoén, calabacin, cebo-
lla, pimiento verde y tomate. Las verduras acompafiadas
del jamén se cuecen suavemente en grasa y después se
prepara el revuelto.

Huevos [ritos.—Es la forma més popular de consu-
mirlos, pero en honor de la verdad diremos que en muy
pocas cocinas vascas se preparan bien. Parece ser que
esto se debe a que se emplea poco aceite y éste a baja
temperatura. Suelen ir acompanados de patatas, pimien-
tos, tomate, chorizo, jamén o tocino.

“Frikatza”’ —Revuelto de huevos con sangre de cor-
dero y los intestinos cocidos y picados. Se cuece la sangre
del cordero y se frie juntamente con los intestinos. Se con-
fecciona a continuacién el revuelto.

Salsa bearnesa.—Aunque existen discusiones sobre
el origen de esta salsa no podemos dejar de citarla. Se
confecciona con yemas de huevo extracto acético de es-
calofias y mantequilla. La emulsién debe de hacerse a
una temperatura comprendida entre 45° C punto de fusién
de la mantequilla y la de 65° C temperatura de coagula-
cién de la yema de huevo. Se emplea el estragon como
aromatizador.
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PESCADOS Y MARISCOS

Al iniciar esta parte de nuestro libro, entramos en su
m4s distinguida seccion. Es con el pescado con lo que nues-
tros cocineros han realizado sus mds sabrosas, vistosas
y originales férmulas.

A la indiscutible cocina francesa se le puede poner el
reparo de su cortedad en férmulas de pescados de mar a
excepcion del lenguado. La preferencia de nuestros veci-
nos por las cosas terrestres también parece reflejarse en
este punto.

Nuestro pueblo, marinero y pescador, ha preparado
siempre sus platos con el mayor carifo. De aqui el insu-
perable repertorio de platos de pescado, repertorio tnico
y sin parangén.

En las agitadas aguas de nuestra costa se cria una
infinidad de especies, y de la mdés alta categoria culinaria.
Son aguas intermedias entre las frias aguas nérdicas y las
templadas meridionales. Parece que se dan las mejores
condiciones para la cria de las especies. Los ejemplares
no alcanzan tamafios gigantescos, como en otras aguas,
pero se distinguen por la finura de sus carnes. Es un fené-
meno parecido al que se produce en el reino vegetal, en
que muchas frutas y hortalizas alcanzan su maximo sabor
en las zonas limites. En nuestra costa tenemos playas y
acantilados, aguas superficiales y profundas. Existen rias
de salinidad intermedia.

El vasco desde hace ya algunos siglos ha sido un
enamorado del mar, y todo lo que a él atafe trata con
carifo: la navegacion, la guerra, el transporte, la pesca.
Incluso la preparaciéon de los alimentos de origen marino
se hace con més detenimiento que la del alimento de ori-
gen agricola.
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Los vascos del interior, disponiendo de excelentes pes-
cados fluviales nada de original han producido.

El pescado se consume entre nosotros de todas las for-
mas imaginables a excepcién del pescado crudo y del
ahumado.

Es raro el hecho de que no se consuma pescado ahu-
mado, tan excelente y popular entre los paises nérdicos.
La explicacién es {anto mas dificil de obtener cuanto que
los pescadores son muy aficionados a los excelentes que-
sos ahumados que fabrican nuestros pastores.



CONSIDERACIONES GENERALES SOBRE LAS
PREPARACIONES VASCAS DE PESCADOS

Generalmente el pescado que se ofrece en nuestras
pescaderias sucle ser excelente, pero creemos oportuno
dar unas normas practicas para la rdpida determinacién
de la calidad del pescado.

Un pescado fresco debe de tener las siguientes carac-

teristicas :

a)

b)

c)

d)

Piel brillante, con irisaciones; los tintes de las
coloraciones vivos. El pescado que pierde estas
caracteristicas a las pocas horas de su captura,
sigue siendo bueno durante algiin tiempo, pero
el desideratum exige los tonos vivos.

Las escamas deben de estar bien insertas. Existen
algunas excepciones como en las sardinas y an-
choas.

La carne debe de ser rigida, firme y consistente.
Debe dar la sensacion, al tocarlos, de que se toca
carne viva.

Los peces de arrastre, aun siendo frescos, no sue-
len tener marcada esta caracteristica.

El vientre no debe de ser abultado. El orificio
anal debe de estar cerrado.
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e) Las aletas deben de estar enteras, bien adheridas
y ser resistentes a la traccién.

f) Los ojos deben de ser claros y transparentes, lle-
nando la érbita. La cérnea debe de ser convexa
con los vasos sanguineos bien visibles.

g) Las branquias, rojas, brillantes y sin mucosida-
des. Es tolerable una atenuacién en el color pero
no en la brillantez. Para producir engafio se pin-
tan a veces con sangre las branquias.

h) El olor debe de ser agradable, nunca amoniacal.
Se exceptia la raya en la que el mucus externo
se descompone rapidamente dando olor a amo-
niaco.

Casi todas estas normas proceden del libro de Imanol

Beleak que resenamos al final de este libro.

Preparacion de los pescados

En crudo.—Solo se comen algunos moluscos como
ostras y almejas. Se suelen acompanar de jugo de limén.
En Laburdi se suelen comer las ostras acompanadas de
unas salchichas llamadas “laukenkas”. No conozco nin-
cuna preparacién en la que se coma el pescado crudo.
Parece que esto estd reservado a los pueblos orientales.

Curado.—Se consume mucho pescado salado y cu-
rado. El bacalao es la especie que més se prepara de esta
forma. También se preparan pulpos y otras especies de
menor importacia.

En el capitulo del bacalao daremos la férmula de
preparacién de estos pescados que puede hacerse exten-
siva a todo pescado curado por sal y desecacion.

Cocido.—Se consume mucho pescado cocido aunque
el pescador vasco no emplea en las cocciones los caldos
de la cocina francesa con tanta impropiedad llamados
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“caldo corto”, esto no es sino una mala traduccién de
“court bouillon”.

El liquido de coccién suele ser simplemente agua sa-
lada. El rehogue posterior es a base de aceite, ajo y guin-
dilla. La preparacién mas conocida de este tipo de pre-
paracién son las angulas al “pil-pil”.

En fritura.—Para freir se emplea por lo general el
aceite de olivas. A diferencia de los andaluces empleamos
escasas cantidades de aceile y a baja temperatura.

Los peces de tamaiio medio y grande no pueden freir-
se bien, debido a que por mucho cuidado que se tenga la
parte exterior se carboniza sin que llegue a estar cocinada
la parte mds interna. Por esta razén muchos pescados se
filetean o cortan en rodajas.

Para lograr buenas frituras es preciso la presencia de
hidratos de carbono. Como el pescado es escaso en estos
principios inmediatos, se envuelve por lo general en harina
o pasta a base de ella.

En la cocina vasca se reboza el pescado en harina y
después se pasa por huevo batido. Por la accién del calor
estos productos forman una capa que impide que el pes-
cado se deshidrate.

Asado.—Como en las carnes, el asado de pescados
es la mas noble de las preparaciones. Es noble no sélo por
su antigiiedad sino también por la excelencia de los pro-
ductos cuando la operacién se ha verificado correctamen-
te. EI mejor foco de calor es el producido por la brasa de
madera. :

Salsas.—Se preparan muchos pescados en salsas, al-
gunas propias, otras de dominio universal y otras copia-
das de otras cocinas. Solo hablaremos de las primeras,
puesto que las otras se pueden hallar en los numerosos
libros de cocina que circulan.

La descripcién de nuestras salsas ird en el capitulo
correspondiente al pescado en el que ha adquirido mayor
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fama: asi la salsa verde ird en el capitulo de la merluza
y la salsa vizcaina en el del bacalao.

Nola final sobre las preparaciones.—Por lo general
los pescadores vascos no comen los pescados segidamente
de su captura. Aqui es un tépico eso de llevarlos a la sar-
tén “vivitos y coleando”. Cuando llega el pescado a la
cocina es inmediatamente eviscerado. Se limpia, sala y se
le deja reposar algunas horas. El pescado por la accién de
la sal y del aire se deshidrata ligeramente.

Su carne queda mas firme y tersa y no aguaréd las
salsas.
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SOPAS DE PESCADO, “TIOROS” Y “MARMITAKOS”

En estas preparaciones, cuya caracteristica es el pes-
cado cocido que se consume acompainado de su caldo y
pan o patatas, se halla una de las bases de la alimentacién
de nuestros pescadores. El cocimiento suele ir aromatizado
con diversos productos agricolas: ajo, cebolla, tomate, pi-
mentén, laurel, pimienta, vino blanco, sidra, etc.

El gran cocinero y erudito gastronomo Teodoro Bar-
daji inicia su libro “La Cocina de ellas” con esta maxima
digna de ser divulagada:

Siete virtudes tiene la sopa:
Calma la sed y el hambre apoca,
Hace dormir y digerir,

Sabe bien y nunca enfada,

Y pone la cara colorada.

Nuestros pescadores, con los abundantes y variados
pescados y la compaiifa de excelentes productos de sus
huertas, preparan unos platos més o menos acuosos, que
vienen a tener el papel de los cocidos en las tierras del
interior.

La preparacion de un caldo de pescado es mas rapida
y sencilla que la del caldo de carne. La carne de pescado
es atravesada fécilmente por el agua hirviente y aromé-
tiza rdpidamente al liquido que le bafia. Con solo unos
minutos de coccién, el pescado queda tiernisimo y presto
para acompanar a la sopa o formar plato aparte.

Las sopas que se suelen presentar con diversos nom-
bres, se preparan con caldos de pescado aromatizados con
chacoli y las verduras que acompaiian al cocimiento.

El especial sabor de las sopas se debe en primer tér-
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mino a la variedad de los pescados que intervienen en su
confeccién.

A todo lo largo de la costa vasca se toman excelentes
sopas de este tipo. Los hidratos de carbono que intervie-
nen en estas sopas suelen ser aportados por el pan y en
ciertos casos por el arroz.

Con mucha frecuencia, tropezamos con sopas con-
feccionadas con pescados considerados como ordinarios,
pero que no dejan de ser muy sabrosas. Tal es el caso
de las sopas de pulpos y de lapas.

Muy finas son las sopas de almejas y las preparadas
con pescados de roca.

Las diferencias en las preparaciones suelen estar en
el tratamiento de los pescados, a veces se frien antes de
cocerlos, a las especias, y los diferentes pescados que inter-
vienen en el plato. En realidad estas sopas son muy pa-
recidas a las de otras costas. Unicamente en determinados
casos, la gran variedad y calidad de los peces cantdbricos
permite llegar a preparaciones superiores a las de otras
costas.

Mayor complicacién que la de las simples sopas de
pescados encierra la confeccién de los “tioros” de los pes-
cadores labortanos. Existen variantes, pero una férmula
excelente es la siguiente:

a) Freir suavemente los pescados eviscerados y lim-

pios. Reservarlos.

b) En el aceite de la fritura se rehoga aceite, cebolla,
puerro, perejil y estragén. Cuando estdn hechos
se afiade puré de tomate.

c) Se moja el conjunto con chacoli y se hace cocer
un rato.

d) Si queda de sabor dcido se le afiade un poco de
‘aztcar.’ '

e) Se afiade caldo de pescado confeccionado con las
cabezas y despojos de los peces empleados.
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f) En cazuela honda de barro se ponen los pescados
fritos y se les afiade el conjunto del apartado e)
previo pase por un colador fino.

g) Se ponc a ebullicién suave y al momento de ser-
vir se le afiaden rodajas de pan francés doradas
en aceite.

NoTA.—Las especies necesarias son pimienta y ca-

vena. Una minima cantidad de “curry” puede ir muy bien.

Para que el plato quede completo, deben de intervenir
ademds de la mayor cantidad posible de pescados algunos
crustdceos y un chipirén.

Durante sus faenas de pesca, los “arrantzales” pre-
paran un plato completo desde el punto de vista broma-
tolégico, sabroso desde el gastronémico y facil desde el
culinario.

Es el llamado “marmitako”, sin duda llamado asi por
la vasija donde ha sido tradicional prepararlo.

En la actualidad su caracteristica es que los hidratos
de carbono estén representados por la patata. Teniendo
en cuenta que este tubérculo es de introduccién reciente
en nuestras cocinas, es de suponer que anteriormente fue-
se el pan quien aportaba los hidrocarbonados.

El “marmitako” clasico es de atun, si bien puede con-
feccionarse con otros pescados grasos.

La férmula de su preparacién la da el intelectual bil-
baino D. Pedro de Eguillor en una composicién dedicada
a la Marquesa de Parabere, y que aparece en la primera
pagina de la magnifica Enciclopedia Culinaria de esta au-
tora. He aqui la férmula:

Surca la mar la lancha bonitera

y, escondido en anzuelo en la panoja
el acerado pez que a ella se arroja
victima cae de su codicia fiera.
Mientras tanto el mutil, en la caldera
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hierve el aceite so la brasa roja.
Unas cebollas de su piel despoja

y pica bien con prontitud ligera.

De un bonito la carne palpitante
corta en pequefios trozos, que sofrie
con buen tomate y pimiento picante;
luego con agua hirviente lo deslie

y asf lo deja a que en hervor constante
la blanca vianda a su sazon se alie.
Y al llegar al instante

en el que cese la dspera faena

de patatas bien limpias y cortadas

la caldera se llena,

y cuando quedan blandas y guisadas
y sintiendo ya su dnimo flaco

tras la labor penosa, el marinero

a un aviso jovial del cocinero

se apresta a devorar el marmitaco.

El tnico defecto de esta féormula es que debe de ser

verdaderamente dificil hacer hervir el aceite “so la brasa
roja”. Por lo demds la composicién literaria es tan delicio-
sa como la culinaria.



SISTEMATICA DE MOLUSCOS, CRUSTACEOS Y
PECES EMPLEADOS EN LA COCINA VASCA

Antes de entrar en tema queremos hacer una adver-
tencia sobre nuestro plan en este capitulo. Dada la gran
variedad de especies que en él intervienen y los varios
nombres que reciben en los diferentes puertos vamos a
tratar de llevar un rigor sistemético para que cada especie
quede siempre bien determinada. Atn procediendo de es-
ta forma en algln lugar tendremos que dejar las cosas sin
aclarar.

Siempre que podamos daremos el nombre cientifico,
el castellano y el vasco. Creemos con ello hacer una buena
labor, ya que en muchos libros de cocina se producen
confusiones.

TIPO MOLUSCOS

En este tipo se encuentran numerosas especies co-
mestibles, algunas de las cuales, debidamente preparadas,
entran a formar parte da la més tipica cocina vasca.
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Clase cefalopodos

Abundantisimo en nuestras costas es el pulpo (Octo-
pus vulgaris), llamado “ollagarro” en vascuence. Este mo-
lusco es uno de los terrores de nuestra costa e insaciable
devorador de cangrejos, pececillos y almejas. Posee una
gran fuerza y valiéndose de sus ventosas llega a abrir las
almejas. Segun descubrié el naturalista Lo Bianco, para
esta faena se sirve de una secrecién salivar que paraliza
los movimientos de las almejas. Este tipo de secreciones
toxicas, las volveremos a encontrar en los calamares.

El pulpo tiene una carne correosa y dura, pero muy
sabrosa. Se guarda facilmente por desecacién, y de esta
forma lo consumen en épocas de escasez.

Con el pulpo se preparan sopas, tanto si estd fresco
como si estd seco. El pulpo, antes de cocinarlo debe ser

‘majado para ablandar sus correosas carnes y se le pone
en un adobo de aceite y verduras. Después de una perma-
nencia de unas tres horas, se anade agua. Se cuece todo el
conjunto y al final se anaden rebanadas de pan. Si par-
timos de pulpo seco, debemos ponerlo a remojo por varias
horas.

La sopa que se obtiene es sabrosa pero de sabor
fuerte.

Los pulpos pequenos pueden comerse fritos o asados
sin previa preparacion. También se preparan con los pul-
pos, guisados en los que le acompaiian las patatas y pi-
mientos.

El plato de pulpo siempre resulta de aroma fuerte,
pero una vez que se acostumbra el paladar se consume
con agrado.

El calamar (Loligo vulgaris) o “txipir6n” es uno de
los mas curiosos habitantes de nuestros mares.
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Sobre él se ha volcado la fantasia de los pescadores
y existen leyendas basadas en la existencia de gigantes-
cos calamares, que llegaron por su gran tamano a con-
fundirse con islas. La leyenda dice que incluso se llegé a
decir misa sobre un gigantesco calamar.

En realidad existen enormes calamares, pero sin lle-
gar a las de la fabula. Se han llegado a
capturar ejemplares de unos doce me-
tros de longitud (incluidos los brazos) y
una circunferencia en el cuerpo de dos
metros. Para nuestros guisos nos horro-
rizarian tan gigantescos ejemplares y
preferimos los pequefios.

Una faceta muy caracteristica de es-
tos animales es que navegan a reaccion,
proyectando agua desde el interior de
su cuerpo contra la del ambiente. La reaccién es a veces
tan grande que permite al animal dar grandes saltos so-
bre la superficie del mar.

Son seres en los que el mimetismo tiene su méaxima
representacion. A su lado el camaleén terresire no deja
de ser un aprendiz. El cuerpo del calamar estd provisto
de numerosisimos cromatéforos, que le permiten adap-
tar el color de su cuerpo al del ambiente con increible ra-
pidez. Estos cromatéforos pueden observarse bien en el
calamar recién pescado. Son esos puntos de la parte ex-
terna que a veces parece que suben y bajan, y que otras
que se dilatan o contraen.

El nombre de calamar les viene del latino calamario,
o tintero, ya que se da la curiosa circunstancia de que
dentro del calamar se encierra una concha cérnea o plu-
ma. Cortando bien esta pluma y mojada en la tinta del
calamar puede escribirse perfectamente.

Con este decipodo, cruel, mimético, navegante a
reaccién y proveedor de ttiles para escribir, los vascos
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han preparado una de sus més famosas composiciones cu-
linarias.

En su preparacién ha habido que afrontar el pro-
blema que supone presentar un plato de negro riguroso.

El color de un plato tiene importancia fundamental
para el comensal vidente. Los grandes cocineros, entre
otras, tienen la rara habilidad de presentar sus prepara-
ciones cromiticamente armonizadas.

Hay mucha gente forastera que rechaza este plato
sin siquiera probarlo tinicamente por la desagradable im-
presién de su negro color. -

El gran Pomiane cuando habla del cromatismo de los
platos, y al referirse al negro, dice: “Reste le noir: la
truffe et 1'olive noire sont les rares représentants de cette
couleur qui est la negation de la couleur”.

Los alimentos que cita Pomiane no constituyen por
sf solos un plato completo. Dejando a un lado las aceitunas
negras, por su escasa aplicacion culinaria, sélo nos queda
la deliciosa y cara trufa, que se emplea como complemento
de los platos por su perfume y color.

El perfume puede llegar a dominar todo el preparado,
pero no su color, que tinicamente contrasta con los colo-
res mas claros.

La salsa del calamar es negra, de un negro absoluto
y es tan untuosa que hasta el mismo blanco calamar apa-
rece ennegrecido. Se busca el contraste cromatico del pla-
to con trozos de pan frito de color dorado. El plato de
esta guisa tiene apariencias de alegre funeral. La auda-
cia de este plato no estd limitada a su color. La tinta del
calamar que ennegrece y aroma es un producto de secre-
ci6on anal, segregado por una glandula colocada en las
inmediaciones de este orificio natural. La tinta, ademés
de tan negros antecedentes, es por anadidura téxica en
fresco.

No se conoce el mecanismo de su produccién, pero si
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s¢ sabe su composicion quimica. El principio téxico de
la tinta del calamar es la “parahidroxilenieltilamina”. La
composicién de este producto tiene bastante parecido con
la de la tirosina, el veneno de las viboras y la adrenalina.

Por supuesto que la leve toxicidad de la tinta en fres-
co queda desvirtuada por la accion del calor. Aun en
crudo, su accidon toxica para los animales superiores no
parcce ser grande. Los gatos, que son muy aficionados a
robar las bolsas de tinta no sufren mayores perturbacio-
nes después de su ingestion. Deben de ser los pequenos
animales marinos aue se encuentran en la nube que produ-
ce la expulsion de la tinta los que sufren su accion toxica. -

Existen varias formulas para preparar los calamares
en su tinta, Entiendo aue como el animal tiene sabor sufi-
ciente no cs preciso anadirle mas que los complementos
indispensables para el aroma o para la consistencia de la
salsa.

Los calamares rellenos con sus patas, una vez [rilos
deben de cocerse snavemente en una salsa de cebolla, puré
de tomate v la tinta del calamar. Se puede anadir un poco
de perejil, guindilla y algo de pimienta. Ya hemos dicho
que el plato 'se complementa con panes fritos.

Cada cocinera tienc su féormula méas o menos secreta.
El verdadero secreto estd en que los calamares sean [res-
quisimos de pequeno tamafio y pescados con engafio v no
con red.

La diferencia entre los capturados por- estos dos siste-
mas reside en el {ratamiento que sufren a partir desde
que son capturados, Los llamados de “anzuclo” nada mis
ser enganchados se ponen con todo cuidado sobre una lim-
pia cesta y en breves horas estin en el mercado. La pérdi-
da de tinta es minima y ¢l cuerpo queda sin magullamica-
tos ni roces. Los capturados con red quedan macerados
entre la masa de otros pescados, pierden tinta y por lo
general tardan incluro dias en llegar a los mercados.
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En algunos puertos se asan los calamares y son exce-
lentes de esta forma. Se estd extendiendo, sobre todo en
los bares, el consumo de calamares fritos al estilo de la
costa mediterrdnea. La sepia (Sepia officinalis) o “pota”
es un cefalépodo préximo pariente del calamar, pero su
carne y aroma son mucho peores y el color de su tinta
no es negro. Este molusco ha dado al Arte y a la Indus-
tria un color que lleva su nombre de sepia, fabricado con
su tinta.

Se prepara de la misma forma que los calamares y a
las personas poco entendidas se les suelen servir como si
fuesen calamares.

Clase gasteropodos

Encontramos en esta clase animales terrestres y ma-
rinos.

La lapa (patella vulgata) llamada en vascuence tam-
bién “lapa“ es abundantisima en nuestras costas. Su car-
ne es dura y corrcosa y por esta razon poco apreciada.
Solo se comen en las zonas costeras. Suelen prepararse en
forma parecida a las almejas pero lo mas corriente es hacer
sopa con ellas. ]

Una vez bien limpias se cuecen con agua, sal, verdu-
ras y chacoli. Con el caldo, la carne de las lapas y pan
o arroz se confecciona una sopa.

El bigaro (Trochocochlea grassa) o “karrakela” es
un caracolillo que se encuentra en nuestros acantilados.
Se consumen simplemente cocidos en agua salada. Pa-
ra extraer la carne hay que valerse de un alfiler.

No se preparan platos con él y se consume como ape-
ritivo.

Caracoles terrestres. Debemos hacer hueco en estas
paginas a los caracoles que viven en nuestros campos, ya
que no encuentro en el libro lugar méds adecuado. Son
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moluscos adaptados a la respiracién aérea, pero de orga-
nizacién préxima a los moluscos marinos.

Parece que los antiguos vascos no fueron muy afi-
cionados a consumirlos. El P. Barandiaran considera la
helicofobia de nuestros campesinos como una superviven-
cia de pricticas prehistéricas, ya que no ha encontrado
en los yacimientos prehistoricos vascos restos de caraco-
les terrestres, que -por otra parte son abundantes en los
yacimientos de los pueblos vecinos.

Sin embargo, en bastantes nuicleos urbanos, no sola-
mente hay gente aficionada a su consumo, sino que el co-
merlos constituye casi un rito y hay dias determinados
para su consumo: Navidad, Jueves Santo, San Andrés,
etc. En la vertiente vasco-mediterranea se consumen por
toda clase de gente y entran a formar parte en los ranchos
o “calderillos” que se preparan en pleno campo.

He visto a cazadores furtivos comerlos asados sobre
las brasas nada mas recolectados.

La mayoria de los caracoles comestibles pertenecen
al género Helix y se llaman en vascuence “kurkuillo”.
Fueron plato favorito de los romanos que los criaban en
grandes cantidades.

En el libro de I. Domenech que resenamos al final
de este libro aparece una férmula del excelente “gourmet”
vasco Juan de Irigoyen. La férmula consta de dos partes:
una la coccién de los caracoles y la otra, la salsa. Para
cocer los caracoles se emplea un sabroso caldo en el que
intervienen verduras. La salsa se prepara con aceite vir-
gen de olivas, cebolla, tocino de jamén y pulpa de cho-
riceros. Esta es una gran preparacién que entra ademds
en la ténica de nuestras preparaciones mads tipicas.

Dado el caracter casi ritual del consumo de caracoles,
probablemente habrd en cada pueblo formas peculiares
de preparacién, y serfa de interés, tanto desde el punto de
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vista etnogrifico como desde el gastronémico, el reco-
gerlas.

Clase lamelibranquios

Numeroso conjunto con varios representantes en nues-
{ra cocina.

El mejillon (¥ viilus edulis) o “muskullu” es muy
abundante y se ha consumido entre los vascos desde los
tiempos prehistoricos. En la actualidad es poco apreciado
y los que se pescan se destinan en gran parte a la expor-
tacion. Se cultivan en Galicia y Catalufia pero la Miti-
cultura no se practica en nuestras costas.

No conozco formula propia de preparacion.

La ostra (Ostrea edidis) o “ispel” abunda en nucstras
costas, pero son desconocidas las formas cultivadas. Las
ostras de nuestras costas son de calidad inferior a las que
se cultivan en Galicia y Marennes. Son de calidad pare-
cida a las que corrientemente se consumen en Francia.

En Laburdi se comen las ostras de una manera ori-
ginal, pues, en vez de ser acompaiiadas por el jugo de li-
mén lo suelen ser por una longaniza o salchicha llamada
“laukenka” recién frita.

Los pescadores vascos son poco aficionados a las
ostras. Sin embargo su consumo tiende a aumentar por la
importaciéon de las excelentes ostras gallegas.

La concha de peregrino (Pecten jacobeus o mdximus)
o “beira” casi desaparecida de nuestras costas. No conozco
més férmulas de preparacién que la de Galicia y Francia.

Almejas de rio (género Anodonta v Unio), sin nom-
bre en vasco, habitan en muchos rios vascos, principal-
mente en la vertiente mediterranea. Son poco apreciadas
y solo se consumen de forma accidental.

Almejas de mar (géneros Tapes, Donax y Cardium)
o “txirlas”. Con estos nombres se conocen a individuos
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de estos géneros. La almeja comtin pertencce al género
Tapes. No es corriente comerlas crudas. Se preparan so-
pas y también arroces secos.

Foérmula muy corriente es la llamada “a la marinera”.
IEsta salsa se prepara con las almejas una vez bien lim-
pias, aceite y ccbolla. Los aromas suelen ser ajo, perejil,
cebolla, guindilla, vino blanco o chacoli, etc. Para ligar
la salsa se emplca harina o pan rallado.

Muergos (Solen marginatus) o “ketxos” en Zumaya,
son poco apreciados. Aqui se usan como cebo para la pes-
ca en las rocas. En Galicia se preparan en conserva y son
buenos de esta forma. También se llaman a estos molus-
cos navajas o mangos de cuchillo.

CLASE CRUSTACEOQOS

En esta clase se encuentran excelentes especies cuyo
consumo estdi muy generalizado en el Pafs.

Existen férmulas originales para ciertos crustaceos,
aunque la mayoria de ellos suelen comerse tras una sen-
cilla coccién en agua de mar o dulce, salada en proporcién
igual a la marina.

Qrden cirripedos

Muy corto en especies comestibles.
En nuestras costas solo se consume una
especie.

Percebe (Pollicipes cornucopia) o
“lamperna”. Muy abundante en nuestros
acantilados pero con clara tendencia a
la escasez debido a las capturas excesivas. Su pesca es
peligrosisima debido a que se practica en las épocas de
mareas vivas, cerca de las rompientes.
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Se aprovecha por su peddnculo, grueso y carnoso.
Las “lampernas” de nuestro litoral son de la mejor ca-
lidad.

Se comen cocidos en agua salada. Tienen fama los
de Fuenterrabia, donde son complemento indispensable
del piscolabis que sigue a la procesion del Viernes Santo.

Orden deciapodos

Orden numeroso y en el que se encuentran muy cono-
cidos y sabrosos representantes.

Resefiaremos los que se comen cocidos en agua salada
y no tienen preparacién particular,

Quisquilla comun (Leander serralus) o “iskira”.

Camarén gris (Crangon vulgaris) o “iskira”.

Cigala (Nephrops norvegicus) sin nombre en vas-
cuence, corrientemente se le llama con toda impropiedad
langostino.

Nécora (Porlunus puber) o “txamarrak”.

Langostino (Penaeus caramole) o “otarraintxoa”.

Cangrejo (Carcinus maenas) o ‘“karramarro”.

Cangrejo (Cancer pagurus) o “karramarro”.

Estos crustaceos suelen ser un gran complemento pa-
ra las sopas de pescado.

Género Palacmoneles. Entran en este género las lla-
madas quisquillas de agua dulce, abundantes en nuestros
rios de la vertiente mediterrdnea. Francisco Javier Arrai-
za da una férmula de preparacién tipica de Ibero (Na-
varra). Se cuecen en dos aguas y se les quitan las antenas
y dientes del rostro; se frien en aceite con ajo abundante,
a continuacién se pone puré de tomate y se sirven.

La langosta (Palinurus vulgaris) u “otarraina” y el
bogavante (Homarus vulgaris) o “mishera” son dos crus-
tdceos de gran tamano y excelente carne. La calidad de
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ambos es muy parecida, pero por uno de esos fenomenos
que se dan en cuestiones de gusto, la gente vasca prefiere
la langosta al bogavante y paga por ella un precio doble.
Yo creo que como en otros aspectos en la vanidad de la
gente se halla la mejor explicacion. En cualquier banque-
te, la aparicién de bogavantes
pudiera indicar mezquindad por
parte del anfitrién. En la cocina
francesa ambas especies tiene ca-
tegoria similar.

Para forma tipica vasca de
preparacién no encuentro otra
que la que con el nombre de
“Langosta a la Ramuntxo” aparece en el ya citado libro
de I. Domenech. En realidad yo nunca la he visto anun-
ciada en ninguna de nuestras casas de comidas, pero su
confeccion estd en la linea cldsica de preparaciones vascas.

Se parten longitudinalmente las langostas y se ponen
en una cacerola con algunas almejas y se les afiade un
vaso de sidra. Se dan unos hervores los suficientes para
que se cuaje la langosta.

El caldo de sidra puede aromatizarse con un poco
de laurel y orégano. Se une este caldo con puré de tomate
y un par de anchoas de salazén bien picadas.

Se rehogan las langostas en un salteado de cebolla
y jamén. Este salteado debe de aromatizarse con pimienta
y ron, se le anade la salsilla de la coccién y al conjunto se
le da un hervor hasta que las langostas estén bien hechas.

Se adorna este plato con pimientos verdes fritos.

El cangrejo de rio (Astacus fluviatilis) ha sido abun-
dantisimo en toda la zona que estudiamos. Hoy debido
al aumento de la poblacién y a la industrializacién estd
desapareciendo de nuestros rios.

En los lentos rios de la llanada alavesa encuentran
los cangrejos un “habitat” ideal para su desarrollo. En
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Vitoria suele dar gusto contemplar los hermosisimos ejem-
plares que se ponen a la venta.

Es una pena que en el libro de Elvira Arias de
Apraiz (una vitoriana) solo se dedicuc dos lineas a la
preparacion de los cangrejos.

Generalmente se consumen cocidos. Se preparan tam-
bién sopas de cangrejos y arroz. En Mallavia he comido
excelentes preparados de forma similar a la “armoricana”.

Bardaji en su libro “La Cocina de ellas” expone la
férmula “Cangrejos, estilo Ataun”. El gran cocinero ha-
ce un encendido clogio de los cangrejos que se pescan en
esta villa guipuzcoana y explica la manera de prepararlos.
Se prepara una f[ritada con aceite, ajo, cebolla, pimientos
choriceros y guindilla, cuando la cebolla empieza a dorar-
se se vuelcan en ella los cangrejos va lavados. Se cubre la
cacerola, al empezar a colorear los cangrejos se anade un
vaso de aguardiente seco. Se espera a que se reduzca se
afiade vino blanco y sal y se da al conjunto un ligero
hervor.

Centolla (Maia Squinado) o “shangurro” es un crus-
ticeo de buen tamano y excelente carne. Su caparazon
suele estar cubierto de algas y animales
marinos aue le sirven de “camouflage” y
aue cllos mismos colocan con sus pinzas.

in la costa cantakbrica Ja cenfolla se
come cocida, pero en nuestros puertos
se prepara de forma original y excelen-
te. Esta preparacion es de gran visto-
sidad va aue cl caparazén sirve de reci-
piente para la presentacion. El “shan-
gurro” preparado a nuestra mancra esta
al nivel de las mejores preparacioncs galas para la l'an-
gosia y el bogavante.

Interviene en este plato todo el crusticeo a excepeién
de las branquias. Todas las partes blandas se desmenuzan
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y mezclan: masas musculares, hepato-pancreas, tubo di-
gestivo y su contenido etc.

Se empieza cociendo la centolla en agua de mar. Se
introduce el animal vivo cuando el agua estd en completa
cbullicion. Se procura avivando el fuego que el hervor
vuelva rapidamente vy se mantienc de esta forma de 15 a
20 minutos.

Se prepara un “mirepoix” que se aromatiza con Je-
rez, Madera, Cognac o ron; se une a un espeso puré de
fomate y a la masa que resulta de desmenuzar el animal.
Se sazona con sal, pimienta v cayena. Se llena el capa-
razon, se espolvorea con pan rallado, perejil picado, se
anaden frocitos de mantequilla. Se gratina al horno.

En la mayoria de las casas de comida suelen adulterar
este plato con otros pescados y a veces con residuos de
comidas anteriores. Para ocultar el fraude se carga la ma-
sa con cayena y pimienta y de aqui procede la creencia
general de que el “shangurro” es plato indigesto. Es plato
fuerte, pero no lo suficiente para llevar este sambenito.
Condimentado con normalidad y sin intencion de fraude
es plato perfectamente digestible.
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CLASE PECES

En esta clase se encuentran la mayoria de las espe-
cies que proporciona la comida diaria a nuestros pescado-
res. Seguiremos en la resena un orden taxonémico similar
al que hemos seguido en los Moluscos y Artropodos.

Orden cicléstomos

Son los peces mas primitivos. Tienen el esqueleto car-
tilaginoso y no tienen mandibulas, escamas, vejiga nata-
toria ni aletas pares.

La lamprea comun (Pelromyzon marinus) y la de rio
(P. fluviatilis) ambas llamadas en vascuence “lampardi”
y “mazkar” debieron de ser en otras épocas muy comunes
en nuestro Pais, pero la impurificacién de nuestras aguas
las ha exterminado u obligado a emigrar. Son peces que
para su reproduccién requieren aguas clarisimas.

Las lampreas son aqui tan escasas que no he tenido
la oportunidad de verlas o probarlas en nuestra tierra.
Cuando lo he podido hacer, ha sido fuera de aqui.

Domenech da dos férmulas para la lamprea: lam-
prea a la donostiarra y lamprea de pescadores. Ambas fér-
mulas no encierran mdas particularidad que la de la pri-
mera materia empleada.

Orden elasmobranquios

Peces de esqueleto cartilaginoso. Faciles de reconocer
en los mercados, tiene denticulos en lugar de escamas y
la boca en posicién ventral. Son peces de carne basta aun-
que en algunos libros se incluye a la raya entre los peces
finos.
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La relacién de estos peces corrientes en nuestros mer-
cados es la siguiente:

Marrajos (géneros Oxirhina y Charcarias) o “tinto-
letas”.

Pez zorra (Alopias vulpes) o “txitxi ezpata”.

Pintarrojas (Scylliorhinus stellari) o “katuarraya”.

Bocanegra (Pristiurus melastomus) o “pimpinua”.

Lija (Centrophorus squamosus) o “pikua”.

Pez angel (Squalina squatina) o ‘“‘aingeru-guarda-
koa".

Cazén (Mustelus asterias) o “tolla”.

Suborden BATOIDEOS.—Son elasmobranquios de
cuerpo deprimido. Culinariamente la especie mds destaca-
da es la raya (género Raia) del que se pescan y consumen
varias especies. En vascuence se conocen estos peces con
el nombre de ‘“‘serra”, “arraizabal”, “aluba”, “ikara” y
“tramana”. :

La carne de la raya no es tan mala como algunos di-
cen, ni tan exquisita como otros pretenden. Es plato nu-
tritivo, pero muy inferior a la mayoria de las especies
de esqueleto 6seo que existen en nuestras costas.

De no ser ejemplares muy pequefos, deben cocerse
siempre y a continuacién se les da la preparacién que se
quiera, Existe una férmula a la que los franceses son muy
aficionados y que se llama “raie au beurre noir”.

ORDEN TELEOSTEOS

Familia salménidos

Pertenecen a esta familia los aristécratas de agua dul-
ce: truchas y salmones. No es preciso hacer aqui el elo-
gio de tan excelentes peces.

El salmén (Salmo salar) o “izoki”, es un pez marino
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que se captura en las aguas dulces cuando a ellas va para
reproducirse. El salmén en otras épocas debié de ser muy
abundante en nuestros rios; hoy solo se le encuentra en
el Bidasoa y en el pais de Labort. El salmé6n del Bidasoa
tiene fama mundial, pero sus capturas son lan escasas que
fuera de la zona de Iriin es desconocido.

No conozco ninguna forma vasca de preparacion, pe-
ro bien pudiera suceder que exista en la zona bidasotarra
alguna férmula original.

La trucha (Salmo fario v S. irideus) o “amorrai” es
un pez de finisima carne pero que no se prepara de forma
correcta ni original.

Con esta pobreza de preparaciones de truchas y sal-
mones se confirma la idea de que el vasco del interior tie-
ne menos imaginaciéon gastronémica que ¢l vasco de la
costa.

La carne de la trucha es algo insipida y el procedi-
miento que se emplea para darle sapidez, es freirlas con
grasa de tocino o jamon.

El procedimiento no es desdenable ni mucho menos,
pero parece un tanto bdrbaro para aplicarlo a las deli-
cadas carnes de la trucha.

En algunos sitios se les sala unas horas antes de la
[ritura. De esta forma, se salan a la vez que sc deshi-
dratan.

En otras cocinas distintas a la nuestra se cuecen en
caldos aromaticos, cosa a mi modo de ver mas en conso-
nancia con la naturaleza de su carne. La culminacién de
cste procedimiento son las truchas llamadas “au bleu”.

No existe la costumbre de ahumar el salmoén ni de
escabechar las truchas, précticas [recuentes en ofros pai-

SeS.
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Familia clupeidos

La anchoa (Engraulis encrasicholus) o “bokarta” es
uno de los mds abundantes peces de nuestras costas y de
primordial importancia en la vida del pescador. Se pescan
con preferencia duranie la primavera, pero a veces por
causas desconocidas se logran grandes capturas a lo largo
de todo el afio. Constituyen un plato sano, sabroso y abun-
dante. Su abundancia motiva ¢l que no se le aprecie en
todo su valor. Generalmente se consumen las anchoas fri-
tas, pero ¢l repertorio de las preparaciones es muy ex-
tenso.

He aqui el repertorio de las preparaciones de anchoa :

a) Anchoas enharinadas y [ritas.

b) Anchoas deshuesadas, enharinadas, rebozadas en

huevo y fritas.

¢) Anchoas pequeiitas fritas y en revuclto de huevo.

d) Anchoas al “pil-pil”. Anchoas cocidas y rehoga-

gadas en aceite con ajo y guindilla.

e) Anchoas a la marinera. Cebolla cocida en aceite

y sidra o chacoli. Se aromatiza con guindilla y
perejil. En esta cebolla se disponen por capas las
anchoas y se les da un hervor.

f) Anchoas en salazén. Excelentes como entremés

y en clertas salsas de pescado.

La sardina (Clupea pilchardus) o “xardina’ gran se-
nora de nuestros mares en los meses estivales, es pescado
sabroso y de gran valor alimenticio. Su presencia es mas
irregular que la de las anchoas y desde hace bastantes
anos, estd muy escasa.

El estado de las aguas tiene gran influencia en la cali-
dad de estos peces. Asi tenemos que las de invierno son
sosas y magras, mientras que las del medio verano son
gordas y sabrosas. Suele decirse que la sardina debe de
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comerse entre la Virgen del Carmen (16 de Julio) y la
Asuncién (15 de Agosto). Esto quizds sea hilar demasiado
fino, pero no cabe duda que precisamente en esa época
es cuando estan mds sabrosas.

Se preparan las sardinas de diversas formas:

a)

b)
c)

d)
e)

Asadas sobre brasas. Es el mejor procedimiento,
por cso se dice “la mujer y la sardina de morros
en la ceniza”. Para nuestra época, no es acertado
el decir en lo que a la mujer se refiere, pero si
en lo referente a las sardinas. Es dificil encontrar
una preparacion de pescado que tenga mds sa-
bor “a mar” que la sardina asada.

Como el plato es muy graso si se come repeti-
damente llega a cansar. Es plato de merendero
y acompaiado de sidra, forma una combinacién
perfecta.

Las sardinas deben asarse enteras, en fuego
sin llama. La piel al calentarse forma una especie
de coraza. Se comen solo las masas musculares.
Las visceras no tienen mds papel que dar grasa
al misculo.

Julio Camba, gran admirador de este plato,
lo califica de ‘“canaille”, no solo por su fuerte
sabor sino también por que hay que comerlo va-
liéndose de los dedos. No puede presentarse en
las mesas elegantes.

En Vizcaya se acostumbra a envolverlas en
hojas de parra.

Sardinas a la marinera al igual que las anchoas.
Sardinas Laurak-Bat. Férmula de Domenech que
viene a ser un “marmitako” refinado al que se
afade un puré de pimientos verdes asados y li-
gados con ajo y aceite.

Sardinas enharinadas y fritas.

Sardinas deshuesadas, enharinadas, rebozadas en
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huevo y fritas. Buena férmula para las sardinas
de fuera de la época estival.

f) Sardinas con tomate. Igual que la forma b) a la
que se le afiade pure de tomate.

g) Sardinas escabechadas y en aceite. Son férmulas
de tipo industrial. En estos afios en que la sardi-
na escasea, incluso las fabricas de conservas han
dejado de trabajar las sardinas.

Familia ciprinidos

Peces abundantes en nuestros rios. Las principales
especies son:

Carpa (Cyprinus carpio)

Barbo (Barbus fluviatilis)

Tenca (Tinca vulgaris)

Madrilla (Condostroma nasus)

Loina (Condostroma toxostoma)

Falsa lamprea (Cobitis barbdtula) o “sarbo”.

No hay preparaciones especiales de estos peces a ex-
cepcion del “sarbo” muy apreciado en Vizcaya y zonas
fronterizas de Guipuzcoa.

J. de Irigoyen debi6 publicar hace ya bastante tiem-
po en la prensa diaria de Bilbao una férmula tipica de
Vizcaya.

La base de las preparaciones es el ajo, perejil y aceite.

Familia anguillidos

Corta familia pero muy interesante desde nuestro ob-
jetivo.

La anguila (anguilla vulgaris) o “anguira” en estado
adulto y angula o “txitxardin” en fase juvenil es un pez
abundantisimo en nuestras costas y rios. Hasta hace pocos
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afios no se conocfa su ciclo vital y circulaban muchas le-
yendas sobre ellas. Hoy ya estd aclarado el misterio de
su reproduccion.

Las anguilas tienen la carne muy sabrosa. Son més
apreciadas por los vascos de la cuenca del Ebro que por
los vascos cantdbricos.

Las angulas, o crias de anguila, constituyen sin duda
uno de los platos mas descados por los vascos, a la vez
que uno de los més originales de nuestra cocina. Como
decimos antes, sobre estos ticrnos pececillos han pesado
fabulosas leyendas y aun hoy todavia se discute por gente
ignorante si son o no crias de anguila.

Gracias a los trabajos de Schimdt, Gandolfi-y otros
investigadores, sabemos ya en lineas generales el ciclo que
sufren las anguilas.

Las anguilas de nuestros rios, cuando llegan a un es-
tado de desarrollo no bien determinado emigran hacia el
mar, iniciando su viaje durante el otono. En realidad el
viaje tiene cardcter nupcial y termina en el mar de los
Sargazos. El nacimiento de las crias de anguila tiene lugar
en este mar, y los pececillos que de recién nacidos tienen
la forma de diminuta hojas de laurel inician un penoso
viaje hacia los rios que abandonaron sus padres.

La emigracién se inicia hacia la primavera y el pri-
mer verano lo pasan por los 50° longitud W. El segundo
verano lo pasan hacia las Azores y su talla inicial al emi-
grar (1 centimetro) se ha quintuplicado. El tercer verano
lo pasan frente a nuestras costas dispuestas a entrar en
los rios con las primeras crecidas otofales. En este mo-
mento su forma no es aplanada sino cilindrica.

En este preciso momento es cuando interviene el ge-
nio culinario de los pescadores vascos.

La anguila y angula son abundantisimas en toda Eu-
ropa, a excepcién del Mar Negro y rios tributarios, pero
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creo que solo en nuesiro Pais se han atrevido a preparar
y consumir un plato que parece una gusanera.

Las angulas constituyen un plato muy completo —hay
que notar que se come la totalidad del animal— de agra-
dable sensacion fisica al paladar pero de débil sabor. Este
se nota bien y es muy agradable en las angulas cocidas,
pero en la forma corriente de consumirlas —al pil-pil— su
sabor queda bastante encubierto por el del ajo, aceite y
guindilla.

Para que las angulas produzcan sensaciones agrada-
bles deben ser preparadas con sumo carino y siguiendo
estrictas normas.

Las angulas deben estar vivas. La muerte se les debe
producir en forma rapidisima. Para cllo se les introduce
en agua fuertemente nicotinada. Una vez muertas se pro-
cede a cuidadosos lavados hasta que se consigue remover
el abundante mucus que las envuelve. Esta remocion del
mucus es esencial, pues de lo contrario, al cocinar las an-
gulas, quedaria coagulado en forma de grumos con noto-
rio desmerecimiento del plato.

Una vez muertas y limpias se les coagula en agua sa-
lada en plena ebullicién. Digo coagular debido a que las
angulas son como una gelatina transparente. En pocos
segundos por la accién del calor se convierten en los ani-
malitos blancos o blanquinegros que todo el mundo co-
noce.

El que sean més o menos blancas se debe a un sim-
ple proceso de pigmentacién; pigmentacién que se acen-
tia a medida que las angulas van subiendo por los rios.

En este estado es como por lo general se compran en
los mercados. Para proceder a la tltima fase ya deniro de
la cocina primeramente se sumergen en agua salada y i-
bia para hacer un ultimo lavado. Las angulas se ponen
sobre limpios pafios para que escurran el exceso de agua
pero hay que cvitar que se sequen.
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En una cazuela de barro se pone aceite de olivas de
la mejor calidad y en él se doran bastantes trozos de ajo
y se retira del fuego.

Se le anade entonces la guindilla muy picada y cuan-
do el aceite ha perdido bastante temperatura se ponen en
¢l las angulas.

Inmediatamente se coloca la cazuela de barro sobre
fuego vivo. Las angulas no pueden freirse ya que el aceite
no puede alcanzar su temperatura de ebullicién alrededor
de los 1g0° C porque antes tiene que evaporar la abundan-
te humedad que aportan las angulas. Pronto empieza el
suave gorgoteo que hace que el oido goce también con
este plato. Cuando se ha generalizado este borboteo, es
cuando debe de servirse el plato.

La cazuela en que se preparan y sirven las angulas
tradicionalmente es de barro cocido. Esta cazuela retiene
el calor mejor que las de hierro.

En las angulas se ha querido ver incluso un hecho di-
ferencial. Entre los habitantes de las distintas rias se en-
tablan discusiones sobre la calidad de las angulas que en
ellas se capturan.

Las angulas, al entrar en nuestros rios, no cabe duda
que son todas iguales por origen y también lo serfan cuan-
do el Pais estaba sin industrializar. Hoy como cada rio
tiene su basura especifica, bien pudiera tener también las
angulas diferentes.

Para mf la verdadera diferencia que puede producirse
se debe a la distinta preparacién. La angula es un orga-
nismo tan delicado que no puede ser manipulado en gran-
des cantidades sin deterioro. El éxito radica en evitar
amontonamientos y sobre-cocimientos, estos ultimos fa-
ciles de producir cuando se tiene exceso de mercancia.

Existe una forma extravagante de cocina vasca en
la que la angula entra como complemento, es la llamada
Medallones de merluza Euskal Etxea, pero normalmente
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todo vasco considera como herejia culinaria comer las
angulas en forma distinta que el “pil-pil”. Las anguilas
adultas se preparan en salsa verde constituyendo un plato
exquisito en la época de los guisantes, espirragos y alca-
chofas. En la Ribera de Navarra se comen con alubias
pochas y también se preparan con tomate y pimiento. La
anguila tiene en la sangre una substancia téxica llamada
ictiotoxina. La sangre de anguila se suele dar mezclada
con vino a los alcohdélicos para que dejen el vicio. Pierde
su toxicidad por la accién del calor.

El congrio (Conger conger) o “itxar” es pescado bas-
tante abundante en nuestras costas y mercados. Su carne
es buena pero la mitad caudal estA materialmente acribi-
llada de espinas lo que es un grave inconveniente para
servirla en tajadas. Se puede emplear para confeccionar
sopas,

El congrio en salsa verde es excelente. Antiguamente
se comia mucho congrio cecial.

Familia mugilidos

Familia muy conocida, que habita en nuestras rias
pero en general no son muy apreciados. .

La lisa, mujol (Mugil cephalus) o “korkon”, también
se llama de esta manera en castellano y vascuence el Mu-
gil auratus.

Abundantisimos en nuestras rias y desembocaduras
encuentran gran parte de su alimentacién en el fango y
salida de alcantarillas, Los que viven en zonas limpias o
en las rocas tienen la carne muy fina y son muy aprecia-
dos en la costa. Casi son desconocidos en las cocinas del
interior.

Domenech expone su férmula “Corcones al chacoli”
que debe de ser excelente aunque no creo que esta muy
generalizada. Digo esto por el detalle de que las acederas
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intervienen en este plato y estas plantas aunque espon-
tdneas en nuestra tierra, no son consumidas mdas que de
forma excepcional por contadisimas personas.

Familia belénidos

Corta familia en especies y calidades gastronémicas.
Pertencce a esta familia la Aguja (Belone belone) o “aku-
la”. Este pez es despreciado en la costa. En la vertiente
mediterrdnea son muy solicitados, pues agrada su fuerte
sabor. Se les llama también en estas tierras “sardinas de
pico”.

Se emplea mucho para falsificar la anchoa de sala-
z6n. En aceite, al estilo de las sardinas en conserva, son
bastantes buenas.

Familia bericidos

Solo comemos un representante de esta familia. El
rey de los besugos, cachucho (Berix decadaclylus) o “bi-
xigu-erregue” es un precioso pez de color sonrosado, buen
tamano, ojos enormes y carne sabrosa y fina.

Este pez asado en una pieza constituye un manjar
que honra cualquier banquete.

Familia serranidos

Toda una gran familia con gencalogia, presentacion
y casta.

Encabeza la serie la apreciada lubina (Labrax lu-
pus) o “lupiya”, precioso pez de nuestros acantilados de
carne blanca, fina y tersa, delicia del mas exigente pa-
ladar.

Gran sefior de esta familia es el mero. Laffitte cita
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dos meros: ¢l de roca (Polyporion cernium) sin nombre
en vasco y el mero de altura (Epinephelus gigas) o “kra-
ba”.

El mero tiene una carne dura y firme. Resiste sin
alterarse después de su captura mucho mds que la de la
mayoria de los pescados. Su consistencia es tal que per-
mite asarlo sobre la parrilla como si fuese carne de ga-
nado.

La cabrilla (Serranus cabrilla) o “kraba” de carne
muy fina que se come frita o cocida.

La corvina (Umbrina cirrhosa) o “gurbi” y su pré-
ximo pariente la Sciona aquila o “antesa”, se pescan des-
de las rocas.

Preparacion de los peces de esta familia.—Aparte del
mero no es frecuente encontrarse en los mercados con pe-
ces de esta familia, puesto que se consumen por lo general
en los mismos lugares de pesca.
No conozco ninguna forma tipi-
ca de preparaciéon en nuestra tie-
rra. En el libro de “El Amparo”
se dan dos férmulas, sin particu-
larismos sobre las corvinas. En
el de la Marquesa de Parabere
algunas sobre lubinas.

El mero se consume por lo general cocido en buen
caldo, asado al horno o a la parrilla.

La lubina y las corvinas admiten tanto el asado co-
mo el cocido. La lubina es sin duda uno de los mejores
pescados de nuestros mares.

Familia esparidos

Otra senorial familia que nos proporciona algunos de
nuestros mas estimados pescados.
El besugo (Pagellus centrodontus), o “errosel” y “bi-
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xigua” es pescado conocido y apreciado. Algunos han
dicho que la palabra besugo procede del vasco pero la
cosa no parece clara.

Es pez conocidisimo desde lejanas épocas. El buen
Arcipreste lo cita. Es nuestro pez clasico de invierno. No
se comprende una cena de Navidad sin un besugo asado.
Su calidad 6ptima la alcanza en los meses de diciembre
y enero.

El besugo admite toda clase de preparaciones culina-
rias; cocimiento, fritura, asado, guisado, escabechado,
pero es cuando se asa sobre las brasas cuando se llega a
saborearlo con plenitud.

Esta férmula de asado sobre brasa requiere bastan-
te practica para lograr el punto preciso.

Penia y Goiii, a finales del siglo pasado, describié de
esta mancra el asado del besugo en San Sebastidn: “Se
limpia con mucho esmero el besugo, se le espolvorea con
sal y se deja colgado en lugar fresco y conveniente. Una
hora antes de presentarlo a la mesa se coloca el pescado
en unas parrillas debajo de las cuales arde vivo fuego de
carbén de encina.

Cojase la pluma de un capdn, se moja bien de aceite
crudo y se unta con ella el besugo suavemente, dandole
varias vueltas hasta que la piel esté bien tostada. Cuando
llegue el momento de servirlo dbrase el pescado y rociese
de aceite muy caliente con ajos y unas gotas de limén.

Estas férmulas elementales y primitivas de asar no
han podido ser superadas ni por nuevos ingenios ni por
nuevas férmulas.

Nada hay que pueda superar a un magnifico besugo
bien asado. Cuando en los frios dias decembrinos y des-
pués de suavizado el paladar con un plato de fina berza,
se nos aparece en la mesa un besugo abierto en entrega
total, moteadas sus blancas carnes con los rojos puntos
de las guindillas y los pardos de los ajos, no se concibe en
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aquel momento que puede haber en el mundo manjar
que pueda sustituir dignamente al pez que tenemos a
nuestra disposicion.

La breca (Pagellus erylhrinus) o “lamote” es un pri-
mo hermano del besugo de aspecto més sonrosado y sin
la mancha negra en el origen de la linea lateral.

El pancho (Pagellus bogaraveo) o “albano” de pe-
querio tamano y muy abundante en los muelles de nues-
tros’ puertos. Tiene la carne fina pero la abundancia de
espinas hace molesto su consumo.

La dorada (Chrysophrys aurala) o “urraburu” mag-
nifico pez que lleva en la regién frontal el sello de su
nobleza y en su acorazada boca el de su fiereza.

Para muchos “gourmets” es el mejor pescado de
roca. El cogote de una dorada asada es plato de excep-
cién.

El pargo (Pagrus Pagrus), "urta” o “txelba”, el pez
herrera (Pagellus mormvyvrus) o “erla”, el sargo (varias
especies del género Sargus) o “musharra”, la oblada
(Oblada melanora) o “bustanbeltxa’ son otros excelentes
represeniantes de esta familia, pero poco conocidos fuera
de la costa.

Familia labridos

Familia con escasos representantes y de poca impor-
tancia. Para Lozano Rey la maragota (Labrus mixius)
es el “durdo” mientras que para Laffitte el bodién (La-
brus berggylta) es nuestro “durdo”, mientras que la ma-
ragota es nuestro “txilibitu”.

La julia o doncella ( Julis julis) tiene los mismos nom-
bres en vascuence. Peces de escaso consumo.
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Familia mdlidos

Sélo tenemos un representantc: el salmonete del gé-
nero Mullus.

Existen dos especies ambas denominadas en vasco
“barbarifia”. El M. surmuletus salmonete de roca, salmo-
nete rayado con el hocico prolongado y el M. barbatus o
salmonete de fango. El primero es de mucho mejor cali-
dad que el segundo.

Familia escémbridos

Familia de enorme importancia econdémica, ya que
en ella se encuentran peces muy sabrosos y que se cap-
turan en enormes cantidades.

El verdel (Scomber scomber) o “berdela” pescado de
carne grasa que lo mismo [rito que asado es muy agra-
dable.

El atan (Thynnus thynnus), “‘egalabur” o “cimarro-
ya” es de gran tamano. Su carne roja, grasa y fuerte a
pesar de ser muy nutritiva no es tan apreciada como la
de otras especies del grupo. De aqui el dicho “el atin
para la gente comuin”.

Bajo el nombre de “bonito” se confunden tres espe-
cies de este grupo la albdcora (Thynnus alalonge) o “ega-
luze”, el verdadero bonito (Sarda sarda) “bonito” y el
“lampo’” de cuyo nombre técnico no estoy muy seguro.

De estas especies se pescan miles de toncladas a lo
largo del afio, aunque cada especie tiene bien determina-
das sus épocas de grandes capturas.

El atin no solamente es base de la alimentacién de
los pescadores durante varios meses, sino que también
es la primera materia para los numerosas e importantes
instalaciones conserveras que estdn emplazadas en nues-
tra costa.
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El “marmitako” ya descrito es un cocido muy tipico.
La parte ventral de estos peces llamada ventrecha o “men-
dreska” es muy sabrosa asada en la parrilla. Esta regién
tiene los planos musculares con grandes infiltraciones de
grasa por lo que el plato es un poco indigesto, pero no
menos suculento que las demds partes del pez.

Il atin se cocina de todas las formas: asado, cocido,
frito y estd admirable con una fritada de tomate, cebolla,

pimiento.

Familia carangidos

El chicharro (Trachurus lrachurus) cs lo que pudié-
ramos llamar besugo del pobre, ya que al coincidir sus
grandes capturas con las del besugo y siendo su precio
mucho menor es plaio de las clases populares a fines de
otono y en invierno.

Es un plato excelente y asado a la parrilla constituye
un manjar muy completo. Su carne algo mds oscura y
basta que la del besugo es lo que le hace desmerecer de

precio.

Familia escorpénidos

Los cabrachos (Scorpena porcus vy S. scrofa) o “ka-
brarroka” son excelentes pescados de carne blanca y sa-
brosa que cocidos o asados producen excelentes platos. La
carne de ellos debe de intervenir en las buenas sopas de

pescado.
Sus espinas estdn revestidas de un mucus téxico que
hace muy dolorosas sus heridas.

Familia triglidos

Los rubios (Trigla lyra, T. cuculus, T. lineata, T. co-
rax y T. milyus) o “arraigorriak” son peces de carne blan-
ca y no debidamente estimados.
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Son excelentes cocidos y buenos componenfes para
las sopas de pescado.

Familia pleuronéctidos

Todos los miembros de esta familia son deformes, pe-
ro al igual de lo que sucede con muchas personas a las
que no agracié la naturaleza, existen en esta familia ex-
celentes ejemplares.

En lenguado (Solea solea) o “lenguana” es proba-
blemente el pescado que tiene més preparaciones en las
cocinas internacionales y uno de los mas apreciados. Por
algo desconocido por mi, este pez que se pesca en nues-
tras costas no tienen una forma peculiar de preparacién
v la gente se limita a freirlo cuando no a copiar servilmen-
te férmulas exdticas.

El gallo (Limanda vulgaris) “ollarra” es un buen pes-
cado, de carne menos prieta que la del lenguado. Filetea-
do suele pasar como lenguado en muchos establecimien-
tos. Es facil distinguirlos, pero la carestia del lenguado
es causa de que mucha gente no tenga un buen conoci-

‘miento de él.

El rodaballo (Rombus mdximus) o “errebollua” es
un magnifico representante de esta familia. Aunque pue-
de prepararse de diversas formas es en salsa verde co-
mo estd mejor. Es el pez que produce la salsa mds espesa.

En primavera y acompanado de guisantes, esparra-
gos y alcachofas frescas es un plato de excepcion.

Parientes pobres en esta familia son las platijas (Pla-
tessa vulgaris, Pleuronectes flesus), “platusak” de carne
basta y abundantes en los mercados.

Familia traquinidos

El pez arafia (Trachinus draco y T. vipera) “Xabi-
ron” y “salbera”, excelente pescado de carne prieta, pero
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peligrosisimo en vivo, pues tiene espinas muy venenosas
que causan dolorosisimas heridas. Por la accién del calor

. pierden su toxicidad, pero hay que tener extraordinario
cuidado en las manipulaciones en fresco.

Familia gadidos

Importantisima desde todos los aspectos. Con decir
que dentro de ellas se encuentran la merluza y el bacalao
creemos haber dicho todo. Por su importancia dedicare-
mos dos capitulos a estos dos peces.

El Bacalao

Lo que corrientemente se denomina bacalao son in-
dividuos de la especie Gadus morrhua después de eviscera-
dos y curados. Esta especie no habita en nuestras costas.
Lo que en los mercados se llama bacalao fresco son ejem-
plares de Merlangus pollachius.

El verdadero bacalao vive en el Atlintico norte, ex-
tendiéndose en la zona europea desde Francia hasta No-
ruega. Es rara su aparicién por aguas cantdbricas. Pre-
fiere los mares frios y en ellos las aguas profundas.

El nombre vasco de “makallu” es muy parecido al
castellano. Segin algunos el nombre de bacalao procede
de la isla de Bacalieu, sita cerca de Terranova. De esta
palabra se derivarian no sélo “makallu” y bacalao sino
también el danés “bakelau” y el holandés “baukaelja”.

Para otros bacalao se deriva del gaélico “bachall” =
pértiga, por secarse los bacalaos en grandes pértigas.

Cualquiera que sea la etimologia de bacalao, el hecho
cierto es que este pez ha llegado a tener una importancia
econémica de tal calibre que desde hace siglos constituye
parte muy importante en la alimentacién de los pueblos
europeos. Por él y por las ballenas se han producido gue-
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rras y disputas, y durante siglos los diplométicos han te-
nido que estar arreglando los constantes lios que se pro-
ducfan entre los pescadores de diversas nacionalidades.

El bacalao hasta hace pocos afos se pescaba con an-
zuelo solamente y cra preparado v curado en las tierras
préximas a las aguas donde habia sido capturado. Hoy se
pesca mucho con redes y se prepara en instalaciones in-
dustrializadas.

Con el bacalao ha sucedido algo parecido a lo que ha
pasado con chorizos, jamones, vinos, aguardientes, etc.
La industria ha conseguido uniformidad en los productos
a la vez que baratura, pero no ha podido mantener la
calidad que tenian los productos preparados en condicio-
nes mas naturales. En la preparaciéon industrial del ba-
calao interviene ademads del calor, frio y grado hidroti-
métrico, la quimica. Los resultados econémicos seran ad-
mirables pero los gastrondmicos detestables. Un bacalao
bien curado debe de tener la carne blanca y flexible, la
piel oscura y un olor “sui-generis” que lo debe de mante-
ner a lo largo de las preparaciones culinarias.

Los pescadores vascos llevan capturandolo y consu-
miéndolo durante siglos. En la actualidad el bacalao esta
considerado en la mayoria de los paises como manjar de
segunda categoria; pero en nuestro Pais se prepara con
una técnica particular que lo cleva de categoria y le con-
vierte en plato digno de las mejores mesas.

El problema culinario de convertir un pez cecial en
plato suculento ha sido resuelto en nuestra tierra por dos
procedimientos completamente diferentes.

Uno —rudo, tosco, barbaro— es el empleado en la
preparacion de “zurrukutuna” y “ajo arriero”. En este
proceder se asan sobre las brasas los {rozos del bacalao.
Por la accién del calor, la sal que impregna al bacalao
remueve la escasa agua que hay en las células. Momen-
tineamente los trozos se humedecen y reblandecen. En
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este estado es facil quitar pieles y espinas a la vez que pro-
ceder al desmigado de las partes blancas. Se da un pase
rapido por agua para quitar el exceso de sal. De esta for-
ma el bacalao queda listo para su definitiva preparacién.

Para el “ajo arriero” se rehoga el bacalao en un aceite
en el que se han [rito hasta dorarse abundante ajos pi-
cados y rehogado pimientos pelados, lomates y guindillas.
Es un plato muy fuerte, pero de acusada singularidad.
Este verdadero “ajo arriero” es muy diferente del afemi-
nado “ajo arriero” que se sirve en muchos establecimien-
tos, donde no solamente le quitan sabor sino que han lle-
gado a producir un nefando concubinato con la langosta.

Este plato, en el campo, acompanado de un vino de
grado de Murchante v buen pan macerado hecho con
harina de las Bardenas ademds de su buen paladar repre-
senta muy bien a la brava Ribera.

Las “zurrukutunas™ parten de un mismo proceso de
desalado y el bacalao, se prepara acompanado de tomate
y pan de sopa. Hay varias recetas, todas ellas mas suaves
que las del “ajo arriero”.

[.a segunda preparacién del bacalao es lenta, suave
y sabia, Creada en la costa es una de las glorias de nues-
tra cocina. El bacalao sufre una doble operacion: el desa-
lado y el temple. El mejor procedimiento para desalar
es sumergir durante unas 18 horas el bacalao en un rio o
arroyo de aguas limpias.

Cuando nuestros rios merecian ¢l nombre de tales, y
no cran sentinas como en la actualidad, podfan muy bien
emplearse para esta operacién. Hoy tenemos que confor-
marnos con colocar el bacalao en grandes vasijas de agua
fria y cambiar el agua cada 4 o 5 horas.

Después de esta permanencia en el agua las plasmoli-
zadas células, ya sin sal, estin en condiciones de recupe-
rar mucha del agua que perdieron en las operaciones de
curado.
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Para templar los trozos de bacalao procederemos de
la siguiente forma: colocaremos los trozos en un puchero
con agua fria y lo pondremos al fuego de manera que la
temperatura vaya subiendo de manera muy lenta. La tem-
peratura del agua no debe pasar de los 65° C para evitar
que se estropee el bacalao. La operacién de temple es la
piedra de toque para conocer la calidad del bacalao. Si es
de primera calidad saldrd de la operacién blanco, gelati-
noso y esponjoso. Si es un bacalao industrial en el que
ha intervenido la quimica, tendremos entre manos una
masa fibrosa y en este caso lo mas recomendable es
no seguir la preparacién.

El bacalao puede estar en agua a unos 60° durante
unos 45 o 60 minutos.

Hay una forma para el templado rdpido que consiste
en calentar el puchero con mayor rapidez hasta el momen-
to en que aparece sobre la superficie del agua una espu-
milla. Hay que vigilar mucho esta operacién que solo esta
justificada por ahorro de tiempo, pues si el agua llega a los
go° C se pierden las preciadas gelatinas de la piel. Ya te-
nemos al bacalao lista para la dltima preparacién. Rese-
naremos la de la “vizcaina” en primer lugar por su exce-
lencia y popularidad.

La salsa llamada “a la vizcaina” consiste esencial-
mente en un puré de cebollas y choriceros siendo la grasa
empleada manteca y tocino. Generalmente se llama salsa
“a la vizcaina” a las salsas rojas y con ello se comete un
Craso error.

Después de consultar varios libros y férmulas sigo
convencido —pese a las objecciones que se me han he-
cho— que en la salsa “a la vizcaina” el tinico elemento ro-
jo que debe de intervenir es el choricero y no tomates ni
pimientos morrones. La férmula del viejo restaurante bil-
baino “El Amparo” es para mi opinién no solamente la
mdas genuina sino también la mejor.
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La preparacion de esta forma es como sigue. Se pican
cebollas no dulces y se cuccen lentamente en una cazuela
con manteca. El afadir aceite de oliva no es obligatorio.
Se puede anadir a este cocimiento un poco de perejil, ja-
mon y pimienta. La operacion debe de ser muy lenta pa-
ra que no se caramelice el azicar de la cebolla.

Al cabo de unas 3 horas la masa estd muy reducida
y se le anade agua hervida y se sigue hirviendo durante
unas dos horas més. Se pasa por un colador fino y se le
anade la pulpa de los choriceros —uno por tajada— y que
han estado a remojo durante unas 12 horas. Se afiade la’
yema de dos huevos cocidos, desleida en agua y algo de
grasa de tocino. Se ponen en cazuela de barro las tajadas
con la piel hacia arriba, sin amontonamientos, se anade
el puré y se le da un hervor hasta que queda unificado el
plato. Esta operacién debe de ser lenta.

Este plato mejora por recalentamiento, Parece que
ello es debido a que en el tiempo que media entre la pre-
paracién y el recalentamiento se intensifica el cambio de
sabores entre salsa y pescado. En los pescado frescos este
intercambio es rapido, pero parece que las células del ba-
calao a pesar del temple son un poco inertes.

Existen por lo menos otras tres grandes recetas par-
tiendo del bacalao templado de la manera descrita. Cita-
mos estas tres de neta cocina vasca.

El bacalao al “pil-pil” se reduce a poner las tajadas
del bacalao en finisimo aceite de olivas y darles un trata-
miento igual al de las angulas. El aceite debe de quedar
transparente. Por su simplicidad exige que el bacalao sea
de la mejor calidad ya que no existe salsa que pueda ate-
nuar sus defectos.

Frecuentemente se confunde el bacalao al “pil-pil”
con el bacalao ligado. La salsa se produce por un meca-
nismo analogo al de la produccién de la salsa verde y que
resenamos en el capitulo dedicado a la merluza. En esta
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salsa hay que emplear agua donde se ha templado el ba-
calao, debido a que las tajadas a pesar del prolongado re-
mojo no tienen agua suficiente para producir emulsion.
Terminamos con la para mi més excelente férmula
de bacalao: el bacalao al Club Ranero. Esta receta apa-
rece muy bien descrita en el libro de la marquesa de Pa-
rabere. Se trata de un bacalao ligado al que se une una
fritada de pimiento verde, cebolla y fomate; muy bien
hecha la fritada pero sin que se deshagan los componentes.
Esta receta es creacion del cocinero francés Caveriviere
y aunque poco conocida y extrafia en su origen, la in-
cluimos en este repertorio por considerarla la culminacién
de la preparacion del bacalao con procedimientos vascos.

La Merluza

La merluza (Merlucius merlucius) o “legatza’ es pez
fundamental en la cocina vasca. Todavia se pesca con
anzuelo en algunos puertos y pescada de esta forma su ca-
lidad es 6ptima. La mayoria de la merluza de los mer-
cados procede de la pesca de arrastre.

Su carne es fina, blanca, alimenticia, muy digestible
y permite las mas variadas manipulaciones. Su aprove-
chamiento es integro. Incluso se diseca la regién gular pa-
ra extraer las deliciosas “kokotzas” verdaderas supremas
de merluza.

La merluza en salsa verde admite las partes del pes-
cado, puesto que incluso la cabeza y el cogote se prestan
admirablemente a esta condimentacion.

La salsa verde es una emulsién de aceite con los ju-
gos de la merluza, emulsion que se produce en presencia
de ajo a medio freir y que se aromatiza con perejil.

La merluza se coloca en aceite en el que se han medio
frito, ajos picados. Se pone a un fuego suave y por la ac-
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cion de la temperatura empieza la merluza a despedir
abundante jugo. Este a medida que fluye se va emulsio-
nando con el aceite por la accién emulgente del ajo. Se fa-
vorece la operacién con un suave movimiento de la cazue-
la. Se forma una verdadera emulsién. Una emulsién segin
el profesor Dastre de la Sorbona ¢s un “perfait menage a
trois”. El plato que estudiamos es un “menage a auatre"
ya que la presencia de la merluza que no interviene en la
salsa es necesaria para proporcionar los jugos acuosos.

Hay muchas variantes de esta salsa. La que se rese-
fa es la mas simple y para mi la mejor.

La merluza debe de deshidratarse antes de su prepa-
racion ya que si no lo hacemos corremos el peligro que
expulse demasiado jugo. La deshidrataciéon se consigue
espolvoredandola con sal y manteniéndole un par de horas
de esta guisa.

La merluza frita muy popularizada se consigue so-
metiendo tajadas de merluza enharinadas y rebozadas
con huevo batido a una fritura en aceite no muy caliente.
Se forma asi una capa casi impermeable que impide la
desecacién y el resultado son unas tajadas jugosas y sa-
brosas.

Los pueblos meridionales frien sus pescados sin tan-
ta envoltura y con aceite a gran temperatura.

La merluza se prepara de infinidad de maneras: asa-
da, cocida, guisada en muy diversos estilos, pero los dos
que hemos descrito son a nuestro entender los mejores y
mas clésicos.

El pueblo vasco tiene mucho aprecio por la merluza y
la prueba estd en los precios que alcanza pese a que es
un pescado abundante y que se captura a lo largo de todo
el ano.
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Familia léfidos

Terminamos esta larga relacién de peces con esta
familia. Su tnico representante es el rape (Lophius pis-
catoris) o “shapua”. Es una coincidencia que el tltimo
pez popularizado entre nosotros cierre esta relacién. El
rape era apreciado en los puertos, pero era casi descono-
cido hasta 1936. Los catalanes refugiados por aquellos
tiempos, ensefiaron a comer rape a los guipuzcoanos del
interior y a muchos de la costa.

Es un pescado que expele mucho liquido al condi-
mentarlo por lo que precisa hacer una deshidratacién a
fondo.

Una vez cocido, asado o guisado tiene una carne
blanca tersa y muy sabrosa que recuerda a la de los ma-
riscos. Digo que recuerda y no que es parecida, pues pa-
rece que en muchos establecimientos se hace pasar rape
por langosta. Creo que cosa tan burda solo puede pasar
enfre gente que no conoce la langosta.

CLASE BATRACIOS

La rana comestible, (Rana esculenta) o “igel” es el
inico representante comestible dentro de las especies de
esta clase.

Son mucho mas apreciadas en la vertiente mediterra-
nea que en la cantdbrica. Su carne es fina, muy blanca
y de excelente gusto.

Se comen por lo general sélo las carnosas ancas, si
bien en muchos lugares se sirven enteras una vez peladas
y evisceradas.

Exponemos a continuacién las principales prepara-
ciones:
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Ancas de rana fritas.—Ancas peladas y limpias en-
vueltas en pasta de freir. Frianse en abundante aceite de-
biendo estar éste muy caliente.

Ranas con tomale.—Forma muy popular en la Ri-
bera. Las ranas una vez fritas se unen a un puré de to- .
mate en el que hierven por espacio de una media hora.

Ranas guisadas a la Rochapea.—Foérmula de F. J.
Arraiza. Viene a ser ancas estofadas. Los componentes
ademas de las ranas son: setas, perejil, cebolla, clavo,
ajo y manteca. Los liquidos son caldo y vino blanco. La
salsa se espesa con pan rallado y yemas de huevo.

CLASE REPTILES

Tiene escasisimos representantes y ninguno de ellos
es habitual en nuestras comidas. Mas bien al contrario,
su consumo solo se hace de forma excepcional.

Algunas especies de lagartos y culebras se consumen
en ‘“calderillos” o “ranchos”. No tengo conocimiento que
se consuman las tortugas y galdpagos. Algunas veces nues-
tros pescadores han capturado alguna tortuga marina. Es
probable que hayan podido pertenecer a alguna excelente
especie como lo es la que sirve para preparar la famosa
sopa inglesa.

CLASE AVES Y MAMIFEROS

En estas dos clases se encuentran los animales que
nos proporcionan lo que corrientemente se llama carne.

En la actualidad son pocas las especies de aves y ma-
miferos que entran de forma regular en nuestra comida
y su clasificacion estd perfectamente clara a excepcion
de algunas aves sobre las que existen confusiones por una
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mala determinacién taxondmica. Por este motivo, no lle-
varemos el rigor sistematico en la forma que hemos lle-
vado en los peces. Unicamente, en caso de surgir alguna
duda incluiremos ¢l nombre cientifico.

Parece estar fuera de toda duda que la caza ha con-
tituido una de las primeras actividades del hombre sobre
la tierra. Todavia en la actualidad los pueblos méas primi-
tivos que viven en nuestro planeta dedican a esta activi-
dad de la caza sus mayores esfuerzos.

Las presas que proporcionaba la caza, unas veces
eran abundantes y otras no tanto. Esta irregularidad, el
hombre la atenué en gran parte al hacerse ganadero. Qui-
zas partiendo de la captura de alguna res herida o de
pequenio tamario, el hombre se di6 cuenta de que podria
criarlas a voluntad en las proximidades de sus poblados.
Cosa similar pudo suceder con las aves, muy faciles de
capturarlas en estado infantil en los nidos.

Una vez los mamiferos en cautividad, no solamente
proporcionaban en forma regular carne, pieles, huesos y
hastas, sino que empezaron a suministrarle sangre y leche.

Posteriormente como dice muy acertadamente Teles-
foro de Aranzadi, el hombre inventé el buey. Dispuso a
partir de este invento de fuerza décil para sus labores y
transportes.

El hombre, que al principio comié de manera indis-
criminada toda clase de mamiferos, debi6 darse cuenta
que los herviboros no solamente eran los mds susceptibles
de domesticacion, sino que también proporcionaban més
sabrosas carnes y daban abundante leche. Por anadidura,
el problema de alimentar a los herbivoros era muy senci-
llo.

Los hombres mas primitivos debieron de comer la
carne cruda; después quizds aprendieron a curarla. Con
el uso del fuego comieron las carnes asadas. La primera
carne asada que comié el hombre provino sin duda de re-
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ses muertas en los incendios forestales producidos en for-
ma natural: por rayos y volcanes.

La invencién de la ceramica permitié cocer las car-
nes. El guisado de las mismas seria posterior, al asociar
a la carne los productos vegetales que las mujeres obte-
nian en pequenos cultivos o que recolectaban en los bos-
ques.

Para que el lector pueda darse cuenta de estos dife-
rentes procesos de asado, cocido y guisado vamos a pre-
tender dar una explicacién de los mismos siguiendo en
la parte técnica a Pomiane.

El hombre primitivo asaba las piezas enteras o en
grandes trozos poniéndolas sobre hogueras o brasas. Ya
hemos visto en la primera parte de este libro la forma en
que en la actualidad los primitivos australianos preparan
los canguros. Un remedo de esta practica es la muy gene-
ralizada en nuestro Pais de sangrar al cerdo y quemarlo.
Nosotros no dejamos que llegue a asarse, se interrumpe
la operacion cuando el cerdo estd chamuscado y las pe-
zufias pueden desprenderse con facilidad.

Si una res se asa con su piel, ésta hace de cubierta
protectora y evita pérdidas de los plasmas musculares.

Si por el contrario, la carne se expone sin piel al ca-
lor de las brasas y éstas son vivas, las albliminas se coa-
gulan y los hidratos de carbono se caramelizan formando
una capa protectora que impide la desecacion de la vian-
da.

Los grandes trozos ensartados o atados a palos se
ponian sobre el fuego a una distancia variable. Asando de
esta forma el calor llega a la pieza por radiacién y por con-
veccion. Este es fundamento de nuestro asado el “burrun-
tzi” tan popular en nuestro Pais hasta hace bien pocos
afos. Estc es el procedimiento ideal para asar buenas
carnes.

Si el palo en el que esta ensartada la carne en lugar
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de ponerlo en posicién horizontal lo clavamos vertical-
mente en tierra en las proximidades de la hoguera, la
pieza recibird el calor tinicamente por radiacién. Aunque
la hoguera humee fuertemente, el humo no ofendera a la
carne ya que ascenderd paralelamente a la direccién del
asador. Este es un procedimiento muy usado por los in-
digenas de América del Sur.

Empleando estos sistemas y dado que la carne con-
duce mal el calor, hay que hacerla girar para lograr uni-
formidad en el asado.

Esto es en sintesis la manera de asar que desde los
oscuros y lejanos dias de la Prehistoria ha venido practi-
candose hasta esta época.

Este procedimiento elemental y sencillo no ha po-
dido ser ni remotamente igualado por técnicas posteriores.

El asado en cazuelas de barro, en hornos de pan, en
hornos de modernas cocinas empleando las mds variadas
fuentes de calor como carbén mineral, gas, petréleo y la
electricidad, ha simplificado las operaciones y dado regu-
laridad a los productos, pero éstos no llegan a tener un
paladar tan agradable como los asados sobre las brasas.

Brillat-Savarin dijo que el cocinero se hace y el asador
nace. Tomando en su sentido literal es notoria exageracién
esta frase, pero el asador debe de tener unas dotes de ob-
servacién mayores que el cocinero. La intensidad del fue-
go, la distancia correcta, la calidad y tamafio de las piezas
son datos muy de tener en cuenta para lograr preparacio-
nes perfectas.

Los errores que se cometen al asar no se pueden en-
mendar. El asado sale a la mesa desnudo como salié6 Ve-
nus del mar. No puede tener ningtn defecto, el ms romo
comensal se dara cuenta de él. Un guisado admite com-
ponendas, arreglos, afeites, que no pueden hacerse en
los asados.

Si la carne la {enemos en tajadas, entonces el asador

.
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se convierte en instrumento inadecuado. Se soluciona la
dificultad por medio de las parrillas. Se emplean en la ac-
tualidad mucho las parrillas para el asado de pescados y
chuletas. El asador, de manejo mads dificil, estd casi ol-
vidado.

Los responsables de este olvido han sido dos instru-
mentos que, a trueque de traer comodidad a nuestras amas
de casa, han producido una baja en la calidad de las car-
nes preparadas que consumimos; estos instrumentos son
la cocina econémica y la sartén.

La primera ha retirado de las casas el fuego bajo que
se hacia con lena o carbén vegetal. La segunda, ha pro-
porcionado una fécil fritura o cocimiento en aceite. En
bafio de aceite se regula mejor la temperatura y se evitan
los trozos requemados o semicrudos. Mirado el problema
desde los puntos de vista de comodidad y economia, sar-
tenes y cocinas econ6micas son admirables para el asado
de carnes, pero si nuestro observatorio es gastronémico
podemos calificarlos de nefastos.

La invencién de la cerdmica permitié cocer los ali-
mentos; bien en agua o bien en grasas.

La carne, al asarse, pierde gran cantidad de grasas y
liquidos que caen sobre las brasas. La pérdida no puede
decirse que es total ya que estos productos al quemarse su-
ben hacia la carne y contribuyen con el aroma del carbén
vegetal a dar a los asados su inconfundible sabor. Pero
es indudable que hay una gran pérdida de peso.

La carne al cocerse no motiva pérdidas de sustancias
ya que lo fluye debido a la accion del calor, queda en el
liguido de coccién formando el caldo.

Ahora bien, no tendremos el mismo resultado si la
coccién de la carne se hace sumergiéndola en agua fria o
en ebullicién.

Si partimos de agua fria y carne puesta al fuego, ten-
dremos después de una prolongada coccién un caldo sa-
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broso y una carne relativamente insipida, deshilachada y
fibrosa. Si a este conjunto le hemos afiadido unas horta-
lizas habremos “inventado el cocido”.

Si por el contrario sumergimos la carne en agua a
pleno hervor y a la que hemos anadido sal, tendremos al
final una carne sabrosa y firme y un caldo insipido.

Si la carne la ponemos en un puchero bien cerrado,
acomparnada de verduras y aromas, después de un hervor
de unas tres horas tendremos un estofado.

Si sumergimos en vasija muy abierta la carne en
grasa muy caliente, tendremos un cocimiento a la grasa o
una fritura. La diferencia entre una cosa “frita” con una
cosa ‘“cocida” reside simplemente en la diferente tempe-
ratura a que se produce la ebullicién de los excipientes,
no en la naturaleza de estos. Con el agua, en vasijas nor-
males, no podemos hacer subir la temperatura mas alld
de los 100° C, mientras que en una sartén podemos llegar
casi a los 200” C. En esta diferencia de temperatura, estd
el quid de la diferencia entre cocidos y fritos.

Si después de frita una vianda, en la grasa restante
se frien cebollas, ajos, zanahorias, harina y aromas y sc
deslie en un poco de agua podremos obtener una salsa.
Si la carne frita se cuece en esta salsa, tendremos un gui-
sado.

Creemos haber resumido las preparaciones funda-
mentales de la carne.

La carne puede ser conservada por la accién de pro-
ductos fisicos y qufmicos de cardcter elemental: sal, hu-
mo, deshidrataciéon y que la humanidad los ha emplea-
do desde muy lejanos tiempos.



LA SANGRE EN NUESTRA COCINA

La sangre, ese liquido misterioso, pues todavia en-
cierra para nosotros muchos secretos, ha sido desde los
primeros tiempos objeto de consumo por parte del hom-
bre, bien por seguir practicas mdgicas o supersticiosas o
simplemente alimenticias.

En la primera parte de este libro, hemos parado nues-
tra atencién en el consumo de la sangre fresca procedente
de la caza mayor en los primitivos pueblos cazadores y
los vestigios que de esta practica todavia se encuentra
entre nosotros.

Nuestros aldeanos, no son solamente muy aficionados
al consumo de la sangre sino que su preparacién es casi
ritual.

Generalmente la presencia de alimentos preparados
con sangre supone, siquiera sea momentdneamente, abun-
dancia de comida, va que la sangre sélo representa una
pequeiia parte en peso de la res sacrificada. Los dias del
sacrificio del cerdo —principal animal aque suministra de
sangre a nuestras cocinas— suelen ser en los caserios de
verdadera fiesta.

Desde la fijacién del dia de sacrificio, para el que
“ademads de las fases de la luna, se tienen en cuenta tradi-
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ciones familiares o locales, hasta la confeccién de los em-
butidos de sangre o carne, parece reinar por la casa un
ambiente de otras épocas.

Pero no siempre el consumo de alimentos a base de
sangre ha sido en épocas de prosperidad.

Arocena, me comunica el siguiente extracto de las
Bienandanzas e Fortunas de Lope Garcia de Salazar:

“En el afio del Sefior de UCCCXLIII, reynando en
Castilla e Leén el buen Rey Don Alfonso, postrimero de
este nombre, ovo mucha seca en las tierras e por sus peca-
dos morio muchas gentes de fambre, que andando por los
caminos se cayan muertas diziendo dadme pan. E san-
grauan los ganados por las venas principales por que no
eran sazonadas para comer, e aun por no se desapoderar
de las vacas fembras, e cosian la sangre en calderas, e co-
mianlo quajado e cocido a tajadas con sal. E disen los
viejos e la su memoria que los que asi mas morian eran
mareantes e ferreros e caruoneros e oficiales que eran du-
chos de fartar, que las otras que solfan comer templada-
mente que soportauan mejor la fambre con la poca vianda
e que duro esto un ano e mas fasta que los acorrio Dios”.

Esta pagina nos informa no solamente de una época
triste de nuestra tierra sino también de las profesiones
que se distinguian por su voracidad.

Hoy ya no se come la sangre de esta forma. General-
mente se consume en forma de morcillas ya sean de oveja
o cerdo, en revuelto con tripas y huevos y como comple-
mento en la preparacién de la liebre.

Morcillas.—Parece ser, que estos embutidos de san-
gre son originarios de Asiria y que en Europa se introdu-
jeron a través de los fenicios. En documentos medievales
son frecuentes las citas sobre las morcillas.

El Dr. Joubert da una férmula de confeccién de mor-
cillas en Francia durante el siglo XVI. Ademas de la san-
gre intervenfan como arométicos, el tomillo, hinojo, me-
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jorana, perejil, hisopo y varias otras plantas aromadticas
a excepcion de la ajedrea. Esta no se empleaba por consi-
derar que su adicién impediria la coagulacion de la san-
gre, pues en fresco, se empleaba para disolver los trombos
que se originaban en las venas.

En nuestro Pais no solamente cada regién o cada zo-
na tiene su manera propia de confeccién, cada pueblo y
cada familia guarda celosamente férmulas tradicionales.

En Navarra y Alava se emplea el arroz como relleno
y complemento de la grasa y sangre, mientras que en
Guiptizcoa y parte de Vizcaya este complemento es de
puerro y cebolla muy cocidos.

Generalmente las morcillas que se consumen suelen
ser de sangre y grasa de cerdo y se llaman en vasco “odol-
ki” u “odoloste”. Las de sangre y grasa de oveja muy
populares en “Goierri” se llaman “buskantzas” o “monde-
jus”. Estas son mds fuertes pero mas sabrosas que las de
cerdo.

Como estas férmulas de embutidos de sangre estin
muy adulteradas por los taberneros y su confeccién en las
casas es cada vez mds rara, voy a explicar con detalle la
preparacién de “buskantzas” con una férmula que me
ensefi6 mi difunta tia Juana Busca Sagastizabal y que por
lo menos en cien afos no ha tenido la menor modificaciéon.

Siguiendo con cuidado esta férmula puede garantizar-
se no solamente la excelencia del plato sino también su
digestibilidad. A estos embutidos suele achacarse lo dificil
que son para digerir. Ello puede atribuirse a la grasa o
al relleno, va que la sangre cocida se digiere muy bien.
Si el embutido no tiene grasa en demasia y es de ganado
joven, un estémago normal puede digirir sin dificultad.
A mi entender lo indigesto de las “buskantzas” se debe
mas a la cebolla y los puerros, que por lo general se in-
troducen poco cocidos y entonces son muy indigestos. Pa-
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ra mi, en un adecuado cocimiento de los puerros y cebo-
llas reside el éxito de las morcillas o “buskantzas”.

Como en la actualidad son raras las casas que sacri-
fican “bildotx”, he reducido a medidas familiares y co-
rrientes las antiguas que se empleaban un poco a ojo
segun el tamano de la res.

En primer lugar hay que procurar que la res sea
joven y bien cebada. El carnero capado de dos afios y
bien gordo es el ideal, pues aparte de la grasa y sangre
de primera calidad, nos proporcionara una carne de cali-
dad tnica para preparaciones posteriores. Las ovejas j6-
venes estériles, son también excelentes.

He aqui esta vieja y excelente férmula:

Cantidades
2,5 litros de sangre descuajada
2 kilos de grasa muy picada de la rinonada y peritoneo
6 kilos de cebollas, no dulces
18 hermosos puerros (solo la parte blanca)

6 guindillas picantes muy picadas

1 papeleta de clavillo, tostado y pulverizado
1 papeleta de anis tostado y molido

3 papeletas de pimienta negra molida

3 papeletas de orégano tostado y pulverizado
I papeleta de canela molida

Sal a discrecion

La medida “papeleta”, se refiere a la cantidad mini-
ma de cada especie suele venderse en los comercios.

Preparacion

a) Las cebollas y puerros muy finamente picados sc
cuecen suavemente durante unas 10 horas juntamente con
un poco de grasa de la res. A medida que la masa se va
calentando, las cebollas y puerros desprenden el agua de
vegetacion y en ella se van cociendo.

Si se hace subir mucho la temperatura los abundan-
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tes aztcares de la cebolla pueden caramelizarse e incluso
carbonizarse, cosa que a toda costa debe evitarse.

Después de esta coccion la masa debe quedar como
un puré espeso, de color pardo claro.

b) En una vasija aparte se mezcla la grasa finamen-
te picada con la sangre. La mezcla debe ser muy fntima.
A continuacion se anade el puré de cebollas y puerros y
vuelve a mezclarse. Conviene hacer estas mezclas en va-
sija de barro rodeada de un baiio de agua templada. De
lo contrario la grasa queda muy dura y se mezcla mal.

c) Concluida esta operacion se¢ anaden las especias
y se vuelve a mezclar para distribuirlas uniformemente.

d) Se embute en intestinos y panzas y se escaldan
hasta que el conjunto quede bien cuajado.

¢) Se prepara un caldo con puerros y un poco de
grasa fresca y se cuecen durante media hora a hervor
suave.

Las “buskantzas” y “odolkis” pueden comerse senci-
llamente cocidas. Se pueden asar y [reir. Son también
excelentes cocidas con berza o alubia.

Con los caldos de coccion de las “buskantzas” se
acostumbra a preparar sopas con rebanadas de pan.

Como son platos muy grasos y aromaticos no deben
comerse acompainados de agua ni vinos flojos. En la
Rioja, tanto en la alavesa como en la castellana y nava-
rra, existen vinos tintos que son magnificos compaiieros
de viaje de estas “buskantzas” y “odolkis”.

Frikatza.—Plato ya citado en el capitulo de huevos.
Aqui afadiremos que en nuestra cocina existe una nexo
entre la sangre y los intestinos que se ve claramente en
este plato. Los intestinos del cordero lechal no son lo
suficientemente fuertes para resistir el embutido. La san-
gre del cordero se recoge al sacrificarlo y cuaja en molde
por coccién, los intestinos se cuecen y pican. La sangre
también picada se frie con cebolla y los intestinos. Se liga
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con huevos batidos. Este es un plato tipico de primavera,
la mejor época para los corderos lechales.

“Civet” de liebre.—No resefiamos aqui este plato, so-
lamente hacemos notar que la sangre es ingrediente im-
portante de la salsa. La férmula pertenece a la cocina
universal, pero aqui cocineras que no tienen mayor cono-
cimiento de otras cocinas, guisan invariablemente la lie-
bre con su sangre.

Embutidos y carnes curadas

Son carnes conservadas por desecacién de las mismas
y con leve ayuda por parte de la sal comun.

Los chorizos, se hacen con carne y grasa de cerdo
adobadas con pimentén, sal y ajo, que se embute y se
deseca.

En todo el Pais Vasco-Navarro se producen chorizos
excelentes y de variados tipos. El de Pamplona goza de
merecida fama. También existen diversos tipos de lon-
ganiza o “txistor” que se comen fritos. Suelen ser muy
buenos los chorizos sabadefios o “birikis” que se consu-
men a medio secar, cocidos en los pucheros de alubias.

Se curan los jamones, pero nunca se llegan a obtener
productos tan excelentes como los de las sierras andaluzas.
Si se consigue curar sin exceso de sal, se obtienen buenos
jamones. En Francia gozan de mucha fama los jamones
de Bayona y en Navarra se prepara un magnifico plato
llamado “magras a la Navarra” que consisten en tajadas
de jamén desaladas, fritas y servidas con pure de to-
mate.

Suele ser practica corriente conservar desecadas len-
guas y patas de cerdo, después de pasadas por un bafio
de sal.

Apenas se consume ya, pero en los caserios era muy
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corriente la preparaciéon de cecina o “zezifia” que se con-
sumia en los cocidos.

En las tierras vascas de mds alld del Bidasoa, son
maestros en la conservacion de carnes de ganso fritas en
su propia grasa. Esto es lo que constituye el exquisito
“confit d’oie”.

La calidad de nuestras carnes

Vamos a tratar de hacer un pequenio estudio de las
carnes que habitnalmente se encuentran en nuestros mer-
cados.

Las reses que se crian en nuestros campos cuando
estdn bien alimentadas rinden unas carnes que nada tie-
nen que envidiar a las de otros paises.

En el ganado vacuno la carne preferida es la de reses
jovenes, de unos doce meses, que tengan de 250 a 300
kilos en canal.

La ternera de leche tiene v con razén poca estima. Es
carne muy tierna pero de poco sabor, apta para personas
delicadas y enfermas.

La mejor carne que se consume es la procedente de
terneras estériles. Por motivos que no son de detallar en
este libro, existe en nuestros caserios un nimero relativa-
mente elevado de novillas estériles o machorras a las que
es imposible hacerlas criar. El casero suele llevarlas al
matadero cuando después de mil pruebas, ha llegado al
convencimiento de su esterilidad. Suelen ser reses de unos
3 afios, gordas y de magnifica presencia. Su carne suele
ser excepcional.

El buey, hoy en vias de desapariciéon, no ha solido
criarse para carne al estilo de Galicia o Francia. El que se
mataba, solia ser viejo y muy trabajado. La vaca, salvo
algiin sacrificio imprevisto, suele ser vieja y de mala
calidad.
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El ganado lanar suele ser apreciado en todo el Pafs.
El lanar mayor tiene poca aceptaciéon en la vertiente can-
tabrica. En Navarra se consume mucho ganado lanar y
suelen ser muy buenos los corderos entre 6 meses y el
ano. Estd casi olvidada la practica de la castracién de los
corderos. Cuando se realiza tal practica se obtienen pro-
ductos tan buenos como los mejores “moutons” fran-
ceses.

El cordero lechal, “arkume” o ternasco se aprecia
por toda la zona. Son excelentes la mayoria de ellos, pero
para mi gusto, en la parte sur de Vitoria (zona de Trevi-
o) es donde se crian los mas finos. Suelen ser de excep-
cién los corderos endoblados o criados con la leche de dos
ovejas.

Se consume poco ganado caprino dada la afortunada
desaparicién de esta especie. Los cabritos lechales suelen
ser muy agradables.

El cerdo se cria por todo el Pais y suelen ser de bue-
na calidad pero no tienen ninguna particularidad.

Una carne de mamifero que se consumié mucho en
la antigiiedad fué la de ballena ya que nuestros antepa-
sados fueron grandes pescadores de estos ceticeos. De la
misma forma que desaparecié de nuestros mares lo ha
hecho de nuestras cocinas; sin dejar rastro.

Practicamente han dejado de existir en nuestros bos-
ques grandes mamiferos como ciervos, gamuzas, jabalies
etc., y la consecuencia es que al igual que en la ballena
no han quedado férmulas culinarias de su preparacion.
Cuando accidentalmente se captura algin animal de estos,
se lo prepara con férmulas de la cocina internacional o
se les trata simplemente como a cualquier otra carne.

Hemos tenido aversion a comer carne de caballo,
pero después de las ultimas carestias se han generalizado
los despachos de carne equina. Parece que gradualmente
aumenta su consumo al abrigo de su baratura.
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Los roedores estdn representados por la liebre, conejo
de monte y conejo doméstico siendo muy apreciados y
de gran calidad los dos primeros.

Las aves son muy buenas productoras de carne. Por
incomprensible abandono esta perdiéndose la antigua raza
de gallinas que se encontraba en los caserfos v que pro-
porcionaba ejemplares inmejorables. La caza va desapa-
reciendo pero suelen ser muy buenas las codornices, per-
dices, becadas, becacines etc.

Nuestras preparaciones

Al hablar de nuestras preparaciones voy a seguir un
proceso heterodoxo. En los libros de cocina se habla de la
ternera por e¢jemplo vy se dan sus mds diversas prepara-
ciones.

Aqui vamos a hablar de la carne asada y juntamente
con nuesiras normas para asar carnes, hablaremos de
todas las especies de mamiferos y aves que se consumen
asadas entrc nosotros.

Carnes asadas

Una préctica tan antigua como es la del asado, tiene
por fortuna, en un pueblo tan viejo como el nuestro una
representacion si no muy extendida, si brillante.

Ya no es corriente el asar sobre las brasas reses ente-
ras ni aun grandes trozos de las mismas.

Los ingleses, grandes maestros del asado asan enor-
mes {rozos de muchos kilos. Pertenecen por lo general a
la parte que nosotros llamamos “cinta de chuletas”.

Nosotros por lo general consumimos trozos de esia
cinta que ha sido cortada transversalmente. Una bucna
chuleta debe tener como minimo unos 350 gramos si la
queremos asar a la parrilla, Por considerar que hoy la

b
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chuleta asada a la parrilla es la representacién genuina
de viejas précticas de asado, me permito resefar su pre-
paracién en un lugar donde se sigue su asado casi como
en un rito.

Loa de la chuleta de Azpeitia

La zona de Azpeitia es un énclave maravilloso en
nuestra pequeia Guiptuzcoa. La industrializacién no ha
hecho todavia estragos en la perfeccién de su paisaje. El
clima es suave, hiimedo y templado. Los caserios, amplios,
se encuentran enclavados entre prados, helechales y bos-
ques. La tierra es fresca, fértil y profunda. Una barrera
montafiosa cierra todo el valle y sélo deja un breve por-
tillo de entrada y otro de salida al Urola.

Dentro del valle, el rio Urola recibe abundantes y
puras aguas que le lavan de la mugre que arrastra desde
mi pueblo.

En este terreno se crian magnificas reses que todavia
llevan mucha sangre de la antigua raza de los Pirineos.
La leche abunda y tiene con frecuencia dificultades de
venta. Por esta razén en los caserios alejados de la ca-
rretera o del casco urbano, los terneros pueden mamar la
abundante y grasa leche de su madre hasta que la proxi-
midad de un hermano seca la ubre. Con leche abundante
en los primeros meses, a la que se suma después abundan-
te y jugosa hierba no es de extrafiar que se crien magni-
ficos ejemplares.

Es una pena que estos terneros no puedan presumir
de pura estirpe pirenaica. Creo, que si a esta raza hubié-
semos dedicado tanta atencién como los ingleses dedica-
ron a sus razas indigenas, tendriamos hoy una raza de car-
ne que nada tendrfa que envidiar a las extrafias. EI hecho
es, que nos hemos ofuscado con importaciones de nuevas
razas y ahora no sabemos cuél va a ser el porvenir de
nuestra cabana.
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Pero la buena alimentacién puede méis que la raza
y los terneros de este valle se crian robustos y hermosos.

Cuando tiene unos doce meses, le llevan al matadero
y alli su hermosura siempre produce admiracién que se
traduce en apuestas sobre el peso que rendird su canal.

Azpeitia, es un pueblo de apostadores natos y los mis-
mo se apuesta sobre el peso del ganado manso o del que
se lidia en su hermosa plaza.

Salido el ternero del matadero, debe de asentarse en
la carnicerfa unos diez dias. El invierno hasta 15. Pasado
este tiempo el carnicero cortard chuletas de unos 500 a
700 gramos.

Con ellas iremos al “Aitzaqui”. Este es un bodegén
donde hay dias en que las chuletas se asan por muchas
docenas e incluso determinados dias por cientos.

Alli encenderdn un pequefio montén de carbén de
haya. Cuando los tizones estin bien cebados se desparra-
man y reducen de tamafio. Se pone la gran parrilla sobre
la brasa. Una vez que los hierros estin bien calientes se
limpian con papel de estraza. Cuando las azulinas llamas
de los carbones empiezan a desaparecer se pone la chuleta
sobre la parrilla. Suaves chirridos se producen. Contem-
plemos la operacién: sigue el suave crujir de la carne,
pero al poco tiempo veremos asomar en la cara opuesta
al fuego, sonrosadas gotitas de plasma, esperemos a que
se generalicen por la chuleta. En este momento se da vuel-
ta y se repite la operacién. Volveran a salir de nuevo en
la cara ya asada las gotitas de plasma. Esperemos ahora
un poco mas, ya que el fuego ha perdido ardor.

Ya tenemos la chuleta sobre el plato. Las dos super-
ficies caramelizadas, sin puntos negros ni blancos, exhala
un olor delicioso.

Pocas complicaciones en la mesa, un cubierto de cu-
chillo y tenedor, buen pan y vino de Rioja.

La chuleta debe empezar a comerse por lo que pudié-
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ramos llamar cola. Alli estd el mayor depésito de grasa y
hay que comerlo muy caliente, se sigue a continuacién por
la orla también grasa y con tejido conjuntivo.

Tenemos ya enfrente un trozo de carne con forma de
triangulo rectdngulo en el que los catetos estan orlados
de hueso v la hipotenusa libre. Esta carne debe estar son-
rosada en su interior, su textura granulosa y su aroma de-
be ayudarnos a la secrecion de jugos. Esta carne no es
preciso comerla muy caliente, pues tan excelente es tem-
plada e incluso fria.

Al final no tengamos reparo en coger el hueso con
las manos y arrancar con nuestros incisivos el sabroso pe-
riostio.

Cuando los huesos estén mondos, pidamos un buen
queso de Urbia, Aralar o Urbasa.

Con estas 4 cosas tan clementales carne, pan, vino y
queso habremos realizado una comida de tipo muy primi-
tivo, pero yo no creo que pueda encontrarse mayor sa-
tisfaccion con la degustacion de un encopetado “menti”.

Para mi gusto, esta forma de preparacion es inmejo-
rable. Cierto es que en otros pueblos vascos se¢ preparan
excelentes carnes asadas.

Pero con el tamano de las chuletas tropezamos con
un problema casi moral. Con la chuleta debe de practi-
carse la “monogamia”. Una chuleta para cada comen-
sal. Entera para él desde el principio hasta el final.

Nada de la “poligamia” que se¢ produce cuando al
comensal sirven un par o mdas chulelas esqueléticas.

Tampoco me gusta la “poliandria” producida cuando
la chuleta es descuartizada y entregados sus trozos a los
comensales. La técnica inglesa del “roast-beef” entra en
las pricticas “polidndricas” ya que sc¢ asan enormes tro-
zos, cintas enteras de chuletas de buey que se van par-
tiendo en tajadas.

Casi podriamos decir que el influjo moral ignaciano
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ha llegado en Azpeitia hasta las parrillas del “Aitzaki”.
Hace unos meses tuve oportunidad de comer en el Simp-
son de Londres. Al Simpson, le hizo Camba en su libro
“La casa de Liculo” un elogio y una propaganda, que la
casa no le podrd pagar con talegos de libras esterlinas.
La forma de preparar y servir la carne descrita por Cam-
ba se cumplia a los cuarenta afios con exactitud de liturgia
benedictina.

Presentaban el enorme trozo de carne asada, proce-
dente de los mejores terneros del mundo y preparados con
técnica centenaria,

Pan y cerveza en jarro de plata. La guarnicién muy
sencilla : patatas cocidas al vapor y berza cocida. Enfren-
te el “carver” dispuesto a tallar la carne y a recibir la pro-
pina por su oficio.

Todo era delicioso, dificil de mejorar, pero yo que no
soy “chauvinista” me trasladé “in mente” al “Aitzaki”,
y evoque sus chuletas, pues su carne era digna competi-
dora de la que tenia delante.

Aitzaki: Viejo bodegén donde las cosas se sirven con
magnifica sencillez. Alli es facil fantasear sobre la alimen-
taciéon de un viejo pueblo.

Cordero asado.—La forma de asar el cordero sobre
brasas en picza cntera valiéndose del asador o “burrun-
tzi” es mucho mas complicada que la del asado de las
chuletas. El cordero es muy desigual en el espesor de sus
carnes. El cuarto trasero tiene grandes masas, menores
el delantero y escasas en el centro, a excepcién de la ri-
nonada.

El proceso es lento y muy dificil de detallar. Para evi-
tar la desecacién de las carnes durante la hora que dura
el asado, se rocia con tocino o con liquidos cn los que in-
terviene el vinagre y el ajo.

En forma perfecta he visto asar cordero en Acitain
(Eibar). El asador, Pablo Aguirre, es un maestro no sélo
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en el asado, lo es también en la distribucién. Reparte los
trozos scgun la fisionomia del comensal. Al que tiene cara
de poco apetito le da las costillas, al de apariencia panta-
gruélica las partes grasas, para “castigarle el estémago”
segtin su decir.

Detalles de este tipo debieran tener muchos “mai-
tres” que no saben mas que apuntar lo que les indican
sus clientes. [

En la Ribera de Navarra se comen muchas chuletas
de ganado lanar asadas en parrilla aromatizadas con ajo
y perejil. Son magnificas.

Gorrin asado.—Los gorrines son cerditos muy jove-
nes que son muy apreciados en tierras navarras.

Su asado debe hacerse con lentitud para que la grasa
vava fluyendo. Si se asan con mucho calor llegan a tos-
tarse quedando en los tejidos grandes masas grasas que
hacen el plato indigesto.

No he visto asarlos al “burrunizi”. La mejor férmula
es hacerlos en hornos de panaderia.

Francisco Javier Arraiza da en su libro “La cocina
navarra” dos curiosos detalles sobre ¢l gorrin. Uno es que
el gorrin debe tener una nuez en la boca mientras se asa,
cl ofro es que una vez asado no debe ver la luz. Para ello
deben de cerrarse las ventanas de la cocina y el comedor y
debe comerse a oscuras.

Codornices en hoja de parra.—Se envuelven en ho-
jas de parra untadas con manteca de cerdo y se pone en-
cima de la hoja laminas de tocino. Se asan al “burruntzi”
o al horno.

Chuleta de buey a la bilbaina o Villagodio.—Chuletas
emparrilladas, previa preparacién con ajo, perejil y pan
rallado. Deben de quedar con el interior sangrante. La
guarnicion clasica es de pimientos verdes o rojos.

Capon al “burrunilzi”.—Se precisan capones muy
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gordos y jovenes. Es sin duda la mejor forma de comer es-
tas aves.

Carnes guisadas y estofadas

Teniendo en cuenta lo que decimos de los estofados
y guisados en este capitulo de carnes exponemos a conti-
nuacién de forma esquematica los platos que entran en es-
te grupo y que consideramos propios de la Cocina Vasca.

Menestra a la bilbaina.—Conjunto de alcachofas, le-
chugas pequefias, patatitas, guisantes, setas y esparragos
con mollejas y jamon.

Tripacallos a la vizcaina.—Callos limpios y cocidos
con una salsa igual que la que se prepara para el bacalao
a la vizcaina.

Lomo con leche.—Excelente y original férmula. Lo-
mo de cerdo adobado y cocido en pequena cantidad de
leche durante unas tres horas. La leche queda convertida
en una salsa cremosa que se aromatiza segiin gustos.

Calabacin relleno.—Se vacian los calabacines y re-
llenan con pasta de albéndigas. Se rebozan en huevo y
harina y se cuecen en una salsa de cebolla, zanahoria,
harina y vino blanco.

Pimientos rellenos.—Foérmula muy similar a la an-
terior.

Cordero en chilindrén.—Cuartos delanteros de cor-
dero, troceados, fritos y cocidos a continuacién en un pu-
ré de tomates y pimientos choriceros. Se afiaden tiras de
pimientos morrones. Se espolvorea al momento de servir
con ajo y perejil picados.

Morros a la vizcaina.—Muy parecida preparacién a
la de los tripacallos.

Litiruelas en salsa dorada.—Mollejas de cordero le-
chal cocidas en caldo de puchero y servidas con una salsa

.de manteca, jamén, harina y caldo.
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Callos al ferial.—Callos limpios y medio cocidos, con
chorizo, jamén y cebolla rehogada. Se termina la coccién
hirviendo todo el conjunto. El plato tiene que quedar pi-
cante.

Lengua de lernera con nueces.—Lengua que se estofa
con tocino, ajos, cehollas, galletas maria y nueces. Se saca
Ja salsa y se pasa por un colador. Se sirve sobre las taja-
das de lengua.

Chuletas de cerdo en vino tinto.—Chuletas fritas a
las que se afiade una salsa pastosa confeccionada con ajo.
perejil, miga de pan y vino tinto. Se cuece esta pasta que
liga bien.

Pollos lomatleros.—Pollos jovenes sacrificados antes
de “pervertirse” como dicen los “tripasays” vizcainos.

Se trocean, frien y unen a un puré de tomate.

Pollos a la Irouleguy.—Muy parecida a la anterior
preparacién. Al tomate se le afiade jamén de Bayona y
vino vasco de Irouleguy.

Pollo al chilindrén.—Igual formula que la del cor-
dero al chilindrén.

Confitura de ganso.—Trozos de ganso adobados y
fritos que se conservan en la abundante grasa del animal.
Son excelentes.

Lengua a la iolosana.—Lengua cocida en un com-
plejo de verduras. Una vez cocida se corta en ldminas que
sc rebozan en huevo y frien. Con las verduras del coci-
miento reducidas a puré y aromatizadas con vino blanco,
se prepara una salsa en la que las tajadas de lengua hier-
ven durante una media hora.

Menestra de cordero.—Se parte de una menestra de
verdura a Ja que se le anaden trozos de cordero frito. Al
final cuccen juntos hasta que el cordero quede tierno.

Chuletas de cordero a la guipuzcoana.—Chuletas fri-
tas y guisadas a continuacién con cebolla dorada, patatas,
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caldo y sidra. Los aromas: pimienta, laurel, perejil y
clavo.

Conejo en piparrada.—Trozos de conejo rehogados
y terminados de preparar al horno con pimientos asados,
un poco de agua, sal y especies.

Chimbos.—Pajaritos cebados en las higueras. Se frien
en acecite o mantequilla y se reservan. En la grasa se frie
pan rallado y ajo y perejil picados. Bien caliente esta
composicion se vierte sobre los pajaros.
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LA LECHE

Este producto tipico de los animales mamiferos ha si-
do aprovechado desde remotas épocas. El campesino vas-
co ha sido un gran consumidor de leche ya que su pro-
duccién es econémica en la himeda zona cantdbrica. La
leche recién cocida o “errebero” es muy agradable, pero
las modernas orientaciones higiénicas han desterrado este
producto de nuestra alimentacion.

Ya hemos visto el empleo que se hace de leche para
acompafiar a las harinas de cereales. La leche ha sido una
de las grandes bases alimenticias de nuestro pueblo. La
leche es objeto de diversas preparaciones que pasamos a
resenar.

Cuajada o “Manmiya’ .—Excelente alimento que se
prepara con leche de oveja cocida y cuajada con partes
del cuajar de corderos de leche a una temperatura apro-
ximada a los 37° C.

Es muy frecuente el exigir a este producto un gusto
a leche quemada. El origen de esta costumbre debe venir
desde la prehistoria. Antiguamente no podia prepararse
la cuajada sin gusto a quemado.

Cuando no se conocia la cerdmica, se lograba hacer
hervir los liquidos en cuencos de madera o “kaikus” y pa-
ra lograrlo se introducian en el “kaiku” piedras puestas al
fuego. Estas piedras, no solamente calentaban la leche si-
no que también quemaban a la leche que estaba en con-
tacto inmediato con ellas. Por esta razén era inevitable
el gusto a quemado. En la actualidad todavia se prepara
la cuajada de esta rudimentaria manera.,

La cuajada es uno de los platos més nutritivos e hi-
giénicos, pues aparte del valor alimenticio de la leche de
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oveja, ésta se sirve pre-digerida por la accién del fermento
contenido en el cuajar.

Requeson o “Gaztanbera”.—Es un sub-producto de
la fabricacién del queso. Se lo obtiene haciendo cocer el
suero que resulta de la coagulacién de la leche. Se retira
del fuego y se recoge la sustancia blanca que flota. Se
escurre y moldea.

Queso o “Gazta” —El queso de oveja que se produce
en nuestros montes suele a veces ser excelente, tan exce-
lente, que escribiendo sin pasién, podemos decir que tiene
la calidad de los mejores de otras tierras.

Tiene el terrible defecto de su irregularidad. Su con-
feccion se hace en los més primitivos y rudimentarios es-
tablecimientos humanos. Al contemplar una “txabola” de
pastor cubierta de gallones o “zotalak” facil es de imagi-
narse habitaciones prehistéricas. En estas habitaciones,
todo se hace sin mas control que el que se deriva de una
pobre experiencia. Con la reciente introduccién de los
cuajos preparados, se ha logrado una notable mejorfa del
producto. Existen pastores con un instinto especial para la
fabricacién del queso que obtienen los buenos quesos con
mayor regularidad que otros.

En algunas zonas se ahuman los quesos y en otras
no. Los buenos quesos son tan excelentes en fresco como
curados y sustituyen muy bien a los quesos italianos en
las preparaciones de pastas.

Suelen encontrarse excelente quesos en Urbia, Aralar,
Urbasa y Roncal.

No existen buenos quesos de vaca. En algunos esta-
blecimientos industriales se imitan bastante bien quesos
de tipo extranjero.

El queso es producto apreciadisimo por los vascos y
buena prueba de ello son los altos precios que alcanza.

Mantequilla o “gurin” . —Producto considerado como
articulo de lujo. La granja Fraisoro de la Diputacién de
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Guiptizcoa y algunos otros establecimientos industriales
preparan buenas mantequillas. Sin embargo se consume
mucha mantequilla deficientemente preparada.

En Laburdi y regiones vasco-continentales se consu-
me mucho mas mantequilla que en la parte peninsular.

Frutas y dulces

Terminamos lo que pudiéramos llamar parte sélida
de nuestra alimentacién con los productos que constitu-
yen los postres o alimentos con los que concluyen las co-
midas.

Frutas

Teniendo en cuenta lo que ya hemos dicho del cli-
ma y suelo vascos, nada de extrafio tiene que se pro-
duzcan todas las variedades de frutas de climas templa-
dos y de excelente calidad.

Desde los limones y naranjas de las costas, hasta la
frambuesa silvestre de las alturas pirenaicas, toda cla-
se de frutas se cultivan en nuestra tie-
Ira.

En la zona cantdbrica desarrollan
con todo esplendor los frutales de pepi-
ta y las fresas. De éstas se encuentran
gran cantidad en los montes, crecen de
forma espontdnea y son las lnicas fru-
tas en que las cultivadas, no son mejo-
res que las espontdncas. A principios de
verano, s¢ encuentran en gran cantidad
estas fresitas silvestres en el mercado de Pamplona

Las peras y manzanas cuando estin bien cultivadas,
cosa por desgracia poco frecuente, suelen ser magnificas
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de sabor y presentacion. En esta zona cantdbrica se crian
con mayor dificultad algunas clases de melocotones o
“muxurka’” y algunos tipos de ciruelas.

En las tierras mediterraneas, de verano y otofio calu-
r0s0s, s¢ producen con todo esplendor albaricoqueros, me-
locotoneros y ciruelos. Son productos de gran calidad y
con frecuencia exportados al extranjero.

Es frecuente comer las peras y manzanas asadas. To-
davia se asan manzanas en forma sub-cinericia. Son un
excelente postre de invierno.

Son muy populares las compotas o composiciones de
frutas cocidas con vino aztcar y canela. Una mejora de
las compotas supone el “zurrakapote” que consisten en
compotias a las que se anaden frutas secas.

La sopa de nueces o “intxaursalsa” se prepara con
nueces machacadas v cocidas en leche con azicar y cane-
la. Excelente postre de invierno.

Las castanias siguen todavia siendo un postre muy po-
pular en invierno, Se consumen cocidas y asadas en un
asador llamado tamboril.

No conozco confiluras a base de castanas, si bien en
algunos lugares rellenan los capones con castafias.

El “marrén glacé” apenas es conocido.

No siendo nuestro repertorio en dulces muy extenso
los trataremos en conjunto sin hacer las separaciones cla-
sicas de los libros de cocina.

LLa preparacién de dulces, salvo en alguna ciudad
como en Vitoria, atraviesa un mal momento. Ello puede
ser debido a la industrializacion creciente y a poca exigen-
cia por parte del pablico. El caso es, que fuera de conta-
des establecimientos es dificil adquirir buenos pasteles y
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confituras. Hacemos la excepcién también de las confite-
rias de Laburdi donde suelen encontrarse pasteles de pri-
merisima calidad. Por el contrario en los restaurantes la-
burdinos los dulces suelen ser la parte mas floja del
“menu”.

Vitoria, sin duda debido a causas tradicionales, tiene
una magnifica industria pastelera. En Vergara encontra-
mos sus famosos rellenos, si bien existen establecimientos
que los venden muy adulterados, en Segura se preparaba
una deliciosa tarta de almendra; Tolosa tiene unos suavi-
simos pastelillos de almendra y yema, Tudela tiene sus
famosas mantecadas, en Villarreal de Urrechua se prepa-
raban tarros de excelente yema hasta hace unos afios. Hay
algunos pueblos més con especialidades locales. En rea-
lidad la relacion es corta a pesar que en cada pueblo exis-
ten “errikoshemes” que consideran los dulces locales como
de calidad tnica.

No podemos terminar sin advertir del extraordina-
rio desarrollo de la industria chocolatera en nuestro Pais.
Existen numerosas e importante fdbricas de chocolate. Es
probable que esta industria chocolatera sea un vestigio
del pasado esplendor de la Real Compania Guipuzcoana
de Caracas.

Se produce abundante miel, pero somos muy poco
aficionados a ella. Resefiamos en forma escueta los prin-
cipales preparaciones a base de azicar.

Arroz con leche.—Plato muy popular. Existen con-
ventos y casas con especialidad en la preparaciéon de este
postre. Fundamentalmente consiste en arroz cocido con
leche, canela y azucar.

Torradas de pan.—Pan empapado en leche azucara-
da y aromatizada con canela. Los trozos de pan se rebo-
zan con huevo y se frien en manteca de cerdo.

Bizcochos de Mendaro.—Especialidad de este pueblo
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guipuzcoano. Bizcocho sobre papeles, en pequenas por-
ciones, con un bafo blanco de almibar y claras batidas.

Rellenos de Vergara.—Bizcocho relleno de huevo mol
v bafiado en almibar, hebra fuerte.

IEs un excelente postre. Se adulteran mucho e inclu-
so en Vergara a veces cuesta encontrarlos de primera ca-
lidad.

Mi amigo Josu Oregui de Vergara me dice que pa-
rece que la introduccién de estos bizcochos rellenos en
Vergara se debe a unas fiestas que se organizaron en ho-
nor de San Martin. Debieron venir muchos cocineros y
reposteros, y alguno parece que dej6 la preparacion que
ha llegado hasta nuestros dias.

Tocino de cielo.—Gran preparacion y popular en al-
gunas localidades. Consiste en yemas ligadas con almibar
fuerte y cuajadas al bano maria. Es el postre cumbre pa-
ra los golosos. Los que no son golosos de verdad pronto
se cansan de este postre.

Crema [rita.—Crema hecha con leche, harina y ye-
mas, debe tener tal textura que al enfriarse quede sélida.

Se corta en trozos, reboza en huevo y frie en mante-
ca de cerdo.

Flan.—Postre muy popular, pero que pocas veces se
encuentra bien confeccionado. La composicion se hace
con leche aromatizada con canela, aziicar a la que se le
anade yemas de huevo. Se cuaja al bafio maria en molde
revestido de caramelo.

Por todo el Pais se preparan diversas confituras de
frutas tanto en casas particulares como en instalaciones
industriales. De esta forma se producen de calidad varia-
ble mermeladas, almibares, jaleas, frutas escarchadas.
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Bebidas

El vino es la bebida mas popular y su creciente di-
fusion se ha debido a la mejora en las comunicaciones.
Ademas del vino propiamente dicho se produce el chacoli,
vino ligero y dcido, de excelente paladar que se cria en
las zonas costeras.

Dentro de la zona de la Rioja Alavesa se producen
vinos de calidad tinica. Con un mayor esmero en el culti-
vo de las vifias y crianza de los vinos se lograrian cosechas
mas regulares y unificadas. Serian distintos de los gran-
des vinos franceses, pero podrian competir con ellos.

El vino de ano de Rioja es mejor que el de la misma
edad de Medoc o Borgofia, pero algo falla para que este
vino a los quince anos no llegue a tener el paladar que
parece corresponderle.

Creo que ya es momento de dejar de decir que los
franceses compran aqui malos vinos para convertirlos en
magnificos Chateau Margaux o Chateau Lagrange.

He tenido oportunidad de ver en Medoc el cuidado
que se pone en el cultivo de la vid y crianza del vino y
tengo la seguridad que si nosotros empledsemos tanta téc-
nica y carino, lograriamos mucho de lo que ellos han al-
canzado. Lo que se dice de la zona de Rioja se puede apli-
car a todas las zonas vinicolas vascas.

Los vinos de Rioja son de paladar fino, regular gra-
duacién alcohdlica, excelentes vinos de mesa.

Los navarros, tienen mas cuerpo y grado y menos aro-
ma. Si estdn bien elaborados y reposados acompaian bien
a los platos fuertes.

Los chacolis, vinos de cosecha corta y obtenidos en
dura lucha con el clima, son excelentes vinos para acom-
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panar pescados. Recuerdan a los vinos del Mosela. Los
anos de verano caluroso y seco son magnificos.

Tienen merecida fama los cosechados en la zona Za-
rauz-Guetaria y los de Baquio. En el Pais Vasco-francés
se crian también excelentes vinos, muy cuidados en el
campo y durante la elaboracién. Son famosos los vinos de
[rouleguy, Belloc y Sainte Etienne de Baygorri.

La sidra, fué durante siglos la mdas popular de nues-
tras bebidas. Su consumo cada dia es menor, pero sigue
siendo muy apreciada en varias comarcas y para algunos
platos, en especial para los de pescado. Se emplea la si-
dra como aromatizadora de algunas preparaciones.

Las mejores sidras se encuentran en la parte baja de
Guiptizcoa. Son sidras palidas, secas y que no encharcan
el estémago.

Las de la parte alta son mas dulces y se llaman ir6-
nicamente “andre-sagardo”.

No podemos terminar este capitulo sin hablar de una
composiciéon muy popular en Vizcaya: la limonada de
vino o chacoli.

En el clasico libro de “El Amparo” encontramos esto
al hablar de la receta: “Limonada de vino blanco.—La
limonada, de limén... nada”.

Se reduce esta composicién a congelar vino aguado
y azucar. Existen variantes en las que se agregan a este
congelado diversos productos.
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Los utensilios de la cocina vasca

La antigiiedad de nuestra cocina tiene un claro re-
flejo en muchos de los utensillos que emplea.

Hemos visto que todavia se practica el asado sub-ci-
nericio. Iista practica es tan elemental, que no se precisa
ningun utensillo de madera, metal o barro para realizarla.

Para la preparacion de la “mamiya’” todavia se em-
plea el cuenco de madera o “kaiku”.

La cerdmica que se emplea es muy rudimentaria. Los
platos vascos mas tipicos se preparan en clementales ca-
suelas de barro cocido. Tienen el fondo céncavo, no tie-
nen asa, pero si un pequeno rudimento de ellas.

Estd tan ligado el utensillo a las preparaciones, que
cstas se denominan “cashuelas” o “cashuelitas” y es co-
rriente comer los manjares de la misma cazuela sin sacar-
los al plato.

El interior suele estar revestido con un barniz que
evita que el poroso barro absorba los liquidos. Aun con
esta proteccién, este tipo de vasijas, con el tiempo admite
grasa en su interior, que al enranciarse puede desbaratar
nuestras preparaciones. Como son muy baratas conviene
renovarlas con frecuencia. De nuevas pueden comunicar
algtin sabor extraiio a las comidas. Se evita esto cociendo
agua con ceniza antes de usarlas.

El puchero de barro ha tenido menos suerte que la
cazuela y estd desapareciendo.

El barro como hemos visto tiene algunos inconve-
nientes, pero tiene la gran ventaja de que transmite el ca-
lor suavemente sin los arrebatos del metal.

Para los asados sobre las brasas disponemos en pri-
mer término de los asadores o “burruntzis”, descritos so-
meramente en el capitulo de carnes. Se emplean para asar
grandes piezas: corderos, ‘rastras de chuletas, patas de
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carnero, etc. También pueden asarse pollos y codornices.

La parrilla o “arramarrilla” se emplea para asar las
carnes cortadas en tajadas o pequefias piezas como son
las codornices.

Los pescadores emplean frecuentemente la parrilla
para el asado de los pescados. Entre estas preparaciones
sobresalen la de los besugos y sardinas.

Asar, es procedimiento caro pero inmejorable. Es ca-
ro, porque no hay recuperacion de las grasas y jugos que
caen y se queman en las brasas. Es inmejorable, porque
estos jugos y grasas al quemarse producen sabrosos hu-
mos que al ascender aromatizan la carne en forma ideal.

El asado debe tener una preparacion elemental. La
pieza a asar debe tener la suficiente grasa propia para que
pueda aguantar el asado sin desecarse. El aporte de gra-
sas de otros animales es antinatural. Si la pieza no tiene
suficiente cantidad de grasa propia no debe asarse y si des-
tinarse a preparaciones que disimulen su magrez.

Las cazuelas de fondo céncavo no se calientan bien
en las modernas cocinas de superficies lisas. Solamente
puestas sobre las brasas encima de trébedes, “iruankakoa”
o “krispi” y apoyadas en sostenes o “elceburni” dan su
total rendimiento.

Cada dia se emplean mdas modernos utensilios de
hierro fundido y esmaltado, aluminio, porcelana, pero el
tipismo de nuestras preparaciones alcanza su plenitud si
los alimentos se preparan y sirven en vasijas de barro.

En todos los caserios existen dos instrumentos de hie-
rro: el “taloburni” o pala para asar los talos y el tamboril
o “tambolifia” cilindro de chapa perforada atravesado por
un eje en sus bases v que sirve para asar casfanas,

Muchas bebidas se sirven en tazas de barro.

Muy empleada por toda el area vasca es la bota o
“zato”. Es un pequefio odre. Si la bota estd bien hecha
comunica al vino un agradable sabor.






EPILOGO

En todo lo que ha precedido, he pretendido dar una
idea de la peripecia alimenticia de nuestro pueblo, pero en
cuestion alimenticia como en otras cuestiones estamos en
plena evolucién, en estos momentos casi podriamos decir
que estamos en un vortice ciclonico. Ahora en pocos lus-
tros estin cambiando las costumbres mas que en muchos
siglos, antes.

El progreso cientifico, la evolucién econémica, la hi-
giene, estan alterando de forma increible la composicién
v la preparacién de nuestros alimentos.

Existe una clara tendencia a aumentar el consumo de
proteinas de origen animal y de frutas y hortalizas y
disminuir ¢l de legumbres y cereales. Aumenta el consumo
de licores y jugos de frutas y permanece estacionario o
disminuye el del vino.

No quisiera que este libro contribuyese a aumentar la
leyenda reinante sobre la glotoneria de los vascos.

El pueblo vasco, como cualquier otro pueblo, a lo
largo de su historia ha tenido mds hambre que saciedad.
Los pasados siglos, fuera de épocas excepcionales no vie-
ron a nuestros antepasados bien nutridos. Cuando el ali-
mento era abundante se comia en demasfa, tanto para
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vengarse de las pasadas estrecheces como para prevenir
las futuras.

Los pecados capitales han atenazado a todos los pue-
blos, ‘pero no con similar intensidad. De todas las formas
nadie creo que pucda lanzar la primera piedra.

Es opinién generalizada guc los vascos no pensamos
mds que en comilonas y en jugarnos las perras en las
apuestas.

Esta opinién tiene bases parecidas a las que permiten
suponer a los italianos como sempiternos cantores, a los
franceses en diario “vaudeville” y a las andaluzas con la
navaja en la liga.

Iribarren, en sus expresivos y bellos libros sobre cos-
tumbres navarras describe las increibles hazanas gastro-
némicas de glotones navarros. Generalizar estos hechos a
todos los navarros seria realmente excesivo.

Lo que sucede, es que los visitantes se fijan en lo que
es extrafio a ellos. Por esta razén, aaui donde nos domina
mads la gula que la lujuria, llama la atenciéon la abundan-
cia de casas de comidas y establecimientos de bebidas y la
escasez de bailes y “cabarets”.

Del buen comer no solo hemos hecho un rito sino
también un negocio. Nuestra comida es uno de los més in-
teresantes aspectos que ofrecemos a los turistas.

Pero en esto como en otras cosas, donde Hermes apo-
ya sus alados pies, entra como compaiera inseparable la
tendencia al fraude y hay muchisimos establecimientos
que adulteran las preparaciones tipicas.

Cuando un plato lleva la denominaciéon “a la donos-
tiarra” o “a la vizcaina” debe por decoro responder a un
minimo en la calidad de los productos y ajustarse su pre-
paracién a unas normas. Presentar una “merluza a la
koskera” con la salsa ligada a fuerza de harina es defrau-
dar no solamente al cliente sino también al buen nombre
de la cocina donostiarra.
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Una tendencia nuestra es que en la preparacién de
una comida damos mds importancia a la parte sélida que
a la liquida.

No escatimamos en la adquisicion de langostas, car-
nes, chipirones, “zizak” que en nuestros mercados alcan-
zan precios tan altos como los mds caros comestibles de
las cocinas extranjeras.

Desgraciadamente estos manjares se acompafan con
demasiada frecuencia de vinos de calidad baja. Son muy
contados establecimientos los que ofrecen una buena lista
de vinos con especificacion de su embotellamiento y ana-
da. Los buenos chacolis, tan excelentes complementos de
los platos de pescado, son dificiles de encontrar en las es-
mirriadas cartas de vinos que nos suelen presentar.

Buen ejemplo a imitar tenemos en nuestros vecinos
los franceses, que han procurado hacer cocina de “gour-
mets” y no de “gourmands” y que “echdndole teatro” a
la cosa han dado a sus platos presentacion y prestigio.

Quizds no vaya con nuestro caracter la teatralizacion,
pero bueno serda que no lleguemos a confundir tipismo con
cochambre y descuido con “arloteria”.
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LIBRO DE COCINA por Elvira Arias de Apraiz (Una vitoriana).—
Vitoria.—Este divulgadisimo libro tuve su primera edicién el afio 1912,
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amar a nuestro Pais durante el ejercicio de su profesién v nos han de-
Jado un buen trabajo que pone en evidencia a tanto excelente cocinero
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vasco que no ha querido trabajar en este terreno editorialmente virgen
de la Cocina Vasca.

En este libro aparecen infinidad de formulas, algunas populares, otras
casi cdesconocidas, pero todas ellas genuinas.

Es libro que recomendamos a todo el que se interesa por estas cosas.

EL AMPARO.—SUS PLATOS CLASICOS.—Explicados por Ias mis-
mas cocineras de aquella famosa cocina bilbaina las hijas de doiia Felipa
de Eguileor, Stas. Ursula. Sira y Vieenta Azcaray de Eguileor.—Bilbao.
Escuelas Grificas de la Santa Casa de Misericordia.—4.* cdicién, 1949.
Hermoso documento de la época aurea de Bilbao. Alternan platos de
pura cocina vasca con otros franceses. Tiene un léxico curioso y muy
expresivo. Libro fundamental para quien quiere tener las verdaderas for-
mulas del bacalao. Representa la honesta v cuidada cocina de la “belle
tpoce” de las tierras del Ibaizabal.

LA COCINA DE NICOLASA. por Nicolasa Pradera.—Madrid 1950,
7.0 edicién.—Proélogo de Gregorio Maraién.—Uno, no tuvo la suerte de
conocer la cocina de Nicolasa en San Sebastidn, pero cuando tantas y
tan exigentes figuras hicieron elogios de ella, no cabe la menor duda
que dicha cocina fué una cosa excepcional en nuestro Pais. Por esta im-
presion, el libro resulta algo decepcionante, pues su lectura no produce
mayor impresion. No estd en la linea sencilla de El Amparo, ni en la
cientifica de los grandes tratados culinarios.

Lo mejor del libro, el prologo de Marafién. En ¢l, nos da una leccidn
culinaria. Como en todas sus cosas, resalta esa sencillez diddctica tan
alejada de las hueras parrafadas corrientes en los prologos.

EL LIBRO DEL PESCADO por Imanol Beleak.—San Sebastidin
1933.—Un buen libro sobre pescados donde en forma un tanto andrquica
se nos ofrecen preparaciones vascas v de otros paises.

Imanol Beleak, seudénimo de Manuel Cuervas-Mons, marino y coci-
nero, no ha dado mavor importancia al método. Es un libro muy inte-
resante, pero de adquisicion dificil.

LA CUISINE DU PAYS.—Armagnac-Bearn-Bigorre-Landes-Pays
Basque.—Por Simon Palay.—Pau 1951.—Pequeno libro que recoge for-
mulas cldsicas de las regiones que se citan. En Jlo que a nosotros nos
afecta, aparecen formulas tales como “Foic d’oie a la Basque”, “Soupe
de poisson a la Biarrotte”, "Cousinat a la Bayonaisse”, “Gras double a
la mode Basque”, “Piperrade”, “Poularde a la Bayonaisse” y “Gallette
Basque arrauchquilla”.—Sirve para trabar conocimiento con férmulas
poco conocidas por los vascos de aquende el Bidasoa.

COCINA por Adriana de Juaristi.—Espasa-Calpe, Madrid 1932.—
Un conjunto de recetas y consejos culinarios escritos especialmente para
jovenes casaderas. No es como dice su autora un tratado completo, pero
tiene cosas de mucho interés, sobre todo cuando trata de la cocina na-
varra que la autora conoce a la perfeccion.

ENCICLOPEDIA CULINARIA por Maria Mesteyer de Echague
“Marquesa de Parabere”.—Espasa-Calpe.—Madrid.—Excelente publica-
cidn para toda cocina. Aclara muchas cosas que las personas no pricti-
cas no captan en los tratados escritos por los grandes profesionales. Los
platos; vizcainos los trata con todo-detalle.
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LA COCINA DE ELLAS por Teodoro Bardaji.—Madrid 1955.—EI
excelente cocinero v publicista que es Teodoro Bardaji viene a estas
paginas por derecho propio a pesar que a primera vista no parece pu-
diera tener relacion directa con nuestra cocina. Sin embargo, en este
libro encontramos muchas formulas vascas tratadas con el mayor carifio.

El libro, ademds de muv completo, estd escrito con galanura v co-
nocimiento del idioma raros en esta clase de publicaciones. Un libro
muy recomendable.

LA PHYSIQUE DE LA CUISINE por Eduard de Pomianc.—Edi-
tions Albin Michel.—Paris,—Otro libro que sin parecer tener relacion di-
recta con nuestro tema es del mayor interés. Se trata de un libro que
expone en forma técnica pero muv amena los procesos fisico-quimicos
que se producen durante la preparacién de los alimentos. Con su lectura
podemos darnos cuenta donde reside la originalidad de algunos platos
nuestros. Cita alguna preparacion nuestra.

MI COCINA VIZCAINA ECONOMICA por Mercedes Lezama, viuda
de Porset.—Bilbao.—Pequefia publicacién sin pretensiones.

LA COCINA NAVARRA por Francisco Javier Arraiza edicién rea-
lizada con motivo del Congreso de Estudios Vascos de Vergara del aiio
1930.

Interesante libro con relacion de los platos mis populares en Nava-
rra. Termina el libro con un vocabulario vasco-castellano de los utensi-
llos de cocina.

LOA DE LOS VINOS DE RIOJA por Joaquin Entrambasaguas.—
Logdroio.—Publicacion patrocinada por la Cimara de Comercio de Lo-
groiio. La incluimos por tener el Pais Vasco una zona riojana productora
de los mis excelentes vinos de la comarca. Reseiia las buenas anadas,
Es una publicacion muy til,

INSPECCION BROMATOLOGICA por Luis Saiz.—El autor, inspec-
tor veterinario de Guiptizcoa, da acertadas explicaciones sobre los pes-
cados que se encuentran cn ¢l magnifico mercado de pescados de San
Sebastidn,

IBARGUREN. Félix.—Este cocinero vasco publicaba en el extin-
guido diario “El Pueblo Vasco" de San Sebastiin, numerosas recetas
culinarias, No tengo la totalidad, pero entre las que dispongo se encuen-
tran bastantes recetas vascas.

IRIGOYEN, Juan.—Este excelente “gourmet” ha publicado de for-
ma esporadica en “La Gaceta de Norte” de Bilbao férmulas vizcainas
sobre “tximbos”, “sharbos” ete.

Es una pena que cstos trabajos estén desperdigados. Buena cosa
seria que los publicase su autor.

SETAS U HONGOS DEL PAIS VASCO. por Telesforo de Aranza-
di.—Madrid 1897.—Uno de los primeros trabajos ‘del prolifico autor., Es-
tudia infinidad de especies, pero es una pena que varias queden sin cla-
sificar desde el punto de sus aplicaciones culinarias.

LAS SETAS, por Andrés Buesa.—Vitoria 1950.—Interesante y prac-
tico libro. Explica en forma clara v sencilla la forma de diferenciar las
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setas que corrientemente se recolectan en nuestra tierra, Imprescindible
para el que no conozca en forma perfecta las sctas venenosas. Ademads
cita algunas preparaciones a base de setas.

GENO Y SU COCINA.—Genoveva Ruiz Zabalza, Imprenta La Ac-
cion Social, Pamplona, Libro de cerea 500 piginas y muis de mil recetas.
Es una pena que las especialidades navarras no estén resaltadas. Por lo
demas cumple con las pretensiones de la autora de hacer cocina casera.

D. V. de U.—Bilbao, Imp. de El Noticicro Bilbaino, 1903, 62 pigs.—
Libro de cocina a proposito para la mesa vizcaina.



INDICE ANALITICO

Hemos creido conveniente la formacion del presente Indice Anali-
tico para facilitar la ripida consulta del libro. Iemos hecho una lista
Gnica pero el distinto cardcter de los vocablos ird indicado de la si-
guiente forma:

a) Los nombres propios irdn en mayisculas como BARDENAS

REALLS.

b) Los nombres comunes en mintusculas como; almeja de rfo,

¢) Los nombres comunes en vascuence ‘u otros idiomas, irdn en-

trecomillados como “arraizabal”.

d) Las palabras referentes a géneros o especies irdn en negrita

como ecentrophorus squamosus.

¢) Los nombres de Clases, Tipos, Familias, irdn asi: Traquinidos.

- A - | albacora, ro4
“albano”, 103
ACADEMIA ESPAROLA, 38 albaricoque, 141
acedera, 50 alcachofa, 52
aceite, 8, 12, 31 ALEMANIA, 29
acelga, 590 ALFONSO.-REY DON, 122
achicoria, 58 alimentos asados, 14
ACITAIN (Eibar), 133 alimentos cocidos, 1.
AFRICA, 45 alimentos crudos, 14
AGUIRRE (PABLO), 133 almeja de mar, 74, 84
aguja (pescado), 100 almeja de rio, 84
“aingueru-guardakoa”, ot almibar, 3r
AITZAKI1 (bodegén), 131, 133 almortas, 47
ajedrea, 123 alopias vulpes. gr1
ajo, 31, 59 aluba, g1 .
ajo arriero, 57, 59, 108, 1oy alubia, 27, 28, 48, 40
“akula”, 100 amanita,” 38
ALAVA, 27, 28, 29, 36, 37, 38 “amboto”, 38
47, 50, 51, 123 AMERICA, 25, 27, 118

alaveses, 27, 48 “amorrai”, 92
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AMPARO.-El (restaurante), 101,
110, 145

anchoa, g3

“andre-sagardo”, 145

anguila, 15, 40, 95, 96

Anguilidos, 95

anguilla vulgaris, 95

“anguira”, o5

angula, 30, 40. 95, 96, 97

anodonta, 34

“antesa”, 101

antocianina, 55

apagacandiles, 36

apio, 59

aquelarre, 22

ARAGON, 30

ARALAR.—queso de, 132, 130

ARANZADI.-TELESFORO DE,
21, 116

ARANZAZU -Sierra de, 48

ARCIPRESTE 'DE HITA, ro2

arenque, 15

ARIAS DE APRAIZ (ELVI-
RA), 88

“arkume”, 128

:\ROCEN:\.-F:\USTO, 5 21, 22,
23, 25, 20, 31, 122

“arraigorri”, 105

ARRAIZA.-F. ]., 86, 115, 134

“arraizabal”, or

“arramarrilla”, 147

arroz, 45, 46, 50, 123

arroz indio al curry, 46

arroz con leche, 142

“arto”, 43

asado sobre brasas, 18

asado sub-cinericio, 16, 44, I41

asador, 146

ASTA, 45

ASIRIA, 122

“aspibeltza”, 39

astacus fluviatilis, 87

ATLANTICO, 107

atin, 31, 104, 105

AUSTRALIA, 15

avena, 45

aves, 1I5

“aya", 41, 42

AYMERIC PICAUD, 23

AZCUE, 44

AZORES, g6

AZPEITIA (chuletas de), 130

azucarillos, 31

- B -

babazorros, 27, 28

bacalao, 24, 29, 30, 107, 108,
1009, 110

bacalao al Club Ranero, 1712

bacalao al pil-pil, 111

bacalao a la vizeaina, 110

BACALIEU.-Isla de 107

“bachall”, ro7

“bakelau”, 107

ballena, 24, 25. 30, 31, 107, 128

BAQUIO, 145

BARANDIARAN.-JOSE MI-
GUEL DE, 11, 15, 83

“barbarifia”, 10y

barbo, 95

barbus fluviatilis, 95

BARCELONA, 45

BARDA]JI. TEODORO, 73, 88

BARDENAS REALES, 33, 45,
10G

BAROJA, PIO, 24

BARRANCA .-LA, 28

Batoideos, o1

Batracios, 114

“baukaelja”, 107

BAYONA, 126

becacin, 129

becada, 129

“beira”, 84

BELEAK.-IMANOL, 70

belone belone, 100

BELL.-VENERABLE, 29

BELLOC.-Vino de, 145

bellota, 21, 22

Belonides, 100

BERBERIA, 30

“berdela”, 104

Bericidos, 100

berix decadactylus, 100

berza, 18, 43, 54, 55

besugo, 101

BORGORA Vino de, 144
BIDASOA. - Tierras allende el,
28, 50, 59, 92, 127
bigaro, 82

BILBAO, 30, 31, 95
“bildotx", 123

“biriki"”, 126
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BISKEIN, 25
"bixigu”, 101

“bixigu erregue’, 100
biscocheras (patatas), 51
bizcochos, 31

bizcochos de Mendaro, 142
BRILLAT-SAVARIN, 118
bocanegra, g1

bodion, 103

bogavante, 86

“bokarta”, 93

“bolaos”, 31

boletus edulis, 38

boletus acreus, 38

bonito, 104

borona, 43

bota, 147

BOWLES, 30

breca, 103

brécoli, 59

BURDIZOS, 30
“burruntzi”, 117, 146
BUSCA DE SAGASTIZABAL.-
JUANA, 123

“buskantza”, 16, 123, 124, 125

“bustambeltxa”™, 103

o Rt

caballo, 25, 128
CABANILLAS, 45
cabeza de negro, 38
cabracho, 105

cabrilla (pez), 101
cabrilla (seta), 39
cabrito, 128

cachucho, 100
cagarria, 30

calabacin, 59
calabacin relleno, 135
calamar, 78, 79, 80
calderillo, 36, 83, 115
caldo limpio, 03

callos al ferial, 135
camardn gris, 86
CAMBA.-JULIO, 8, 94, 133
CANARIAS.-ISLAS, 41
cancer pagurus, 86
canela, 124

cangrejos al estilo de Ataun, 88
cangrejo de mar, 86
cangrejo de rio, 87

canguro, 15

cantharellus cibarius, 39
capon al "burruntzi”, 134
capin con castanas, 141
caracoles, 15, 82
Caringidos, 105
carboneros, 43

carcinus maenas. 86
cardium, 84

cardos, 54

carne., 8, 25, 27, 30, 47, 50
carne asada, 129

carne (calidad de nuestra), 127
carne curada, 126

carne guisada, 135
carnero; 17; 22, 124
carpa, 95
CARREL-ALEXIS, 38
“cashuelas”, 140
castana, 22, 23, 30, 141
CASTILLA, 29, 122
castor, 15

CATALUNA, 39, 84
CAVERIVIERE, 112
caviar, 064

cazon, or

cazuelas de barro, 30, 146
cebada, 45

cebolla, 17, 46, 59, 123
cecina, 127

Cefalopodos, 78

centeno, 45

centolla, 88

centrophorus squamosus, 91
ceramica, 17, 1406
cerdo, 15, 16, 40, 128
cereales, 4o, 41
cerveza, 22, 29, 45
“ciboulette”, 50
Ciclostomos, go

ciervo, 15, 128

cigala, 86

“cimarroi”, 104

CINCO VILLAS, 45
Ciprinidos, 95

ciruelas, 141

Cirripedos, 85

cisne, 15

“civet” de liebre, 17, 126
clara de huevo, 31
clavaria, 39

clavo, Go

159
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clitoeybe, 39

clupea pilehardus, 93

Clupeidos, 93

cobitis barbatula, 95

cocido de alubias, 61, 62
cocidos, =28

cocina econdmica, 119

COCINA FRANCESA, 7
codornices, 49, 129

codornices en hoja de parra, 134
coles, 54

coles de Brusclas, 54

califlor, 54, 55

concha de peregrino, 84

conejo en piparrada, 137
conejos, 30, 129

condostroma nasus. o5
condrostoma toxostoma, o5
“confit d’oie”, 127

confitura de ganso, 130

conger conger, 6o

congrio, 25, 99

corcones al chacoli, 9o

cordero al chilindron, 135
cordero asado, 133

cordero endoblado, 128

cordero lechal, 128

CORELLA, 59

corvina, 1ot

corzo, 15

“coussinat a la Bayonnaisse”, 63
crangon vulgaris, 86
crema frita, 143
criadillas de tierra, 40
Crusticeos, 85
cuajada de leche, 14,
CUARESMA, 63
cuencos de madera, 146
culebras, 115

eyprinus carpio, 95

138

- Ch -

chacoli, 31, 144
“champignon”, 39
charcarins, o1
CHATEAU LAGRANGE,
CHATEAU MARGAUX,
chicharro, 105

chimbos, 137

chipirén (ver txipiron)
chysophrys aurata, 103

T4
T4

chocolate, 30, 31,
chorizo, 16, 1206
chorizos sabadenios, 126
chuletas de Azpeitia, 130
chuletas a la bilbaina o Villago-

Tg2

dio, 134
chuletas de cerdo en vino tinto,
136
chuletas de cordero a la guipuz-
coana, 136
et
DASTRE, ni3

Deciipodos, 86

DEVA.-Cuenca del rio, 61

DOMENECH.-IGNACIO, 83, 87,
00, Oy GO

donax, 5,

doncella, 103

dorada, 103

“durda”, 103

e

EBRO, 45, a6

“egalabur”, 104

“egaluce”, 104
EGUILLOR.-PEDRO DE, 75
Elasmobranquios, 6o
ELCANO, 6o

“elceburni”, 147
“eltzekaria”, 28, 62
embutidos, 120

engraulis encrasicholus. o3
ensaladas, 58
epinephelus gigas, 101
erizo, 15

“erla”, 103

“errebero”, 138
“errebollua”™, 106
“errosel”, 101
escalonas, 350

escarolas, 58
Escémbridos, 104
Escorpénidos, 105
ESPANA, 53. 50
Espiridos, 101
espirragos, 52, 53
espirragos trigueros, 53
espinaca, 50
“esponjas”, 31
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ESTRABON, 21, 22
estragon, 59

EUROPA, 7, 27, 96, 122
EUSKO-FOLKLORE, 11

)

fabada asturiana, 28
FALCES, 59

FELIPE EL HERMOSO, 29
fenicios, 122

ferrones, 43

flan, 143

foca, 15
FRAISORO.-GRAN]JA DE, 139
frambuesa, 140

FRANCIA, 84, 107, 122, 127
fresas, 140

“frikatza”, 17, 40, 66, 125
fruta, 25, 140, 141
FUENTERRABIA, 29, 86
FUEROS, 12, 23, 25
FUSTIRANA, 45

i

agachas, 41

Gadidos, 107

gadus morchua, 107

galapagos, 115

GALICIA, 84, 85, 127

gallina, 64, 129

gallo (pez), r1o6

gallo silvestre, 15

gamuza (seta), 39

gamuza (mamifero), 128

GANDOLFI, g6

“gantz", 27

GARATE.-JUSTO, 26

garbanzos, 8, 47

GARCIA DE SALAZAR.-LOPE,
122

Gasterépodos, 82

gato, 15

GAUTIER.-TEOFILO, 31

gazpacho andaluz, 28

“gazta”, 139

“gaztambera"”, 139

gofio, 41

GOIERRI, 17, 123

gorrin asado, 134

GUETARITA, 31, 145

“guibelurdin”, 36, 38

guindilla, 6o

GUIPUZCOA, 18, =29, 36, 38,
50, 51, 54, 95, 123, 130, 145

guipuzcoanos, 49

guisantes verdes, 47, 55

“gurbi”, 101

“gurin”, 139

-H -

habas, 27, 28, 47, 48
habas con calzén, 56
habas verdes, 55, 56
harina, 41

harina de maiz, 42, 43, 44
helix. 83

heno, 25

HERMES, 150
HERNANI, 25, 26
hidnum, 39

higado, 17

hinojo, 123

hisopo, 123

homarus vulgaris, 86
HOMERO, 41
hortalizas, 51
huerta, 18

huevos, 16, 17, 27, 50, £4, 65
huevos fritos, 66
huevos al “koskol”,
HUMBOLDT, 31

IBERO, 86

“igel”, rigq

“ikara”, g1

INGLATERRA, 30
intestinos, 16, 17
“intxaursalsa”, 1471
IRTBARREN, 150
IRIGOYEN.-JUAN DE, 83, 95
IROULEGUY .-vino de, 145
“iruankakoa”, 147

IRUN, g2

IRUNA, 59

“iskira"”, 86

“ispel”, 84

“itxar”, 99
IZAGUIRRE.-RICARDO, 39
“1zoki”, g1
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o T

jabali, 15

jamén, 126

jamon de Bavona, 126
JESUS, 6

jibiones, 30

JUBERT DR., 122
judias verdes, 55, 50
julia, 103

julis julis, 103

-K -

“kaiku”, 14, 138, 146
“kabrarroka”, 105
“karrakela”, 82
“karramarro”, 86
“katuarraya”, g1
“ketxos”, 85
“kjokoemodings”, 15
“kokotxas™, 112
“korkoi”, gg
“kraba”, 1ox
“krispi”, 147
“kuleto”, 38
“kurkuillo”, 53

N

labrax lupus, 100

Labridos, 103

labrus bergylta, 103

labrus mixtus, 103

LABURDI, 62, 66, 70, 84, 92,
[40, 142

lactarius, 30

LAFFITTE, 100, 103

LAFOREST.-CONDE DE, 31

lagarto, 115

LAGLANCE.-CONDE DE, 31

Lamelibranquios, 84

“lamote”, 103

“lamperna” (crusticeo), 85

lamperna (seta), 36

lamprea comiin, go

lamprea falsa, 95

“lampardi”, go

“lampo”, 104

langosta, 86

langosta a lo Ramuncho, 87

langostino, 86

lapa, 82

leche, 8, 22, 26, 138, 139, 140

“laukenka”, 70, 84

laurel, 6o

leander serratus, 86

lechuga, 58

“legatza”, 112

leguminosas, 47, 48, 40

lengua de cerdo, 126

lengua de ternera a la tolosana,
136

lengua de ternera con nueces, 136

lenguado, 106

“lenguana”, 1o6

LEON, 122

lepiota procera, 36

levadura, 44

liebre, 27, 126, 129

lince, 15

limanda wulgaris, 106

lija, or1

limén, 140

limonada, 145

limonero, 33, 140

lisa, 9o

litiruelas en salsa dorada, 135

LO BIANCO, 78

lobo, 15

Lofdos, 114

loina, o5

loligo wvulgaris. 78

lombardas (coles), 55

lomo con leche, 135

longaniza, 126

lophius piscatorius, 114

LOZANO REY, 103

lubina, 100, 101

“lupiya™, 100

S

macho cabrio, 21, 22
MADRID, 21, 45
madrilla, g5

magras a la navarra, 126
main squinado, 88
maiz, 24, 25. 26, 41, 48
“makallu”, ro7
MALLAVIA, 40, 88
Mamiferos, 115
“mamiya"”, 14, 138, 146
mangos de cuchillos, 85
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manteca, 22, 27. 47
mantequilla, 139
manzanas, 10, jo, 140
maragota, 103
MARENNES, &y
“marmitako”, 23, 75, 105
MAR NEGRO, o6
marrajo, 91

“marron glaceé”, 11
marta, I5

MARTIROS, 29
“"mazkar”, go
MEDOC.-vino de, 14
ME]JI1CO, 8

mejillén, 8y

mejorana, 123
melocotdn, 141
melocotonero, 3.
"mendreska”, 1035
menestra, 02

menestra a 11 bilbaina, 135
menestra de cordero, 130
merlangus pollachius. 107
merlucius merlucius, 112
merluza, 107, 112, 113
mero, 100

mero de roca, 101

mero de altura, 101
miel, 1,42

migas, 63

mijo, 23, 20, 29, 45
“mishera”, 86
Miticultura, 84

mojama, 31

Moluscos, 77
“mondejus”, 16, 17, 123
MONTIGNY -Senor de, 20
morcillas, 16, a6, 122
morchella. 39

morillas, 30

“morokil”, g1, 42
morros a la v'zcaina, 135
MOSELA -vino de, 145
mugil auratus, 9o

mugil cephalus, gg
Mugilidos, a9

mujol, g9

muergos, 85

Mualidos, 104

mullus barbatus, 104
mullus surmuletus, 104
MURCHANTE, 1ag9

"musharra™, 103
“muskullu®, 84
mustelus asterins, g1
“muxurka”, 4t
mytilus edulis, 84

=N

nabo, , 50

NANTES, 31

naranjo, 33

naranja, 1,40

navajas, 85

NAVARRA, 17, 27, 20, 30, 39,
15. 47, 18, 49, 50. 51. 56, 123,
126, 128

NAVIDAD, 55

nécora, 86

negrilla, 30

nephrops nervegicus, 50

NERVION -Cuenca del rio, 61

niscalos, 39

NORUEGA, 107

nuez moscada, 6o

< Oy

oblada melanura, 103
OCEANIA, 45
octopus vulgaris. 78
“odolki’, 123, 12, 125
“odoloste”, 123
“olhio-azas”, 54
olivo, 33, 34
“ollagarro”, 78
“ollarra”, 100
“onto-beltz”, 38
“onto-zuriva”, 38
ONATE, 58
ORDUSNA, 37
orégano, 6o
OREGUI-JOSU, 143
oronja, 38

0s0, 15

ostra, 8y

ostrea edulis. 8,
“otarraina’, 86
“otarraintxoa’, 86
oveja, 17, 49, 124
.oxirhina, g1
OZANAM, 31
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[

paella a la valenciana, 28, 46

pagellus controdontus, 101
pageilus erithrinus, 103
pagellus bogaraveo, 103

pagellus mormyrus, 103
paia, 25

pijjaro bobo, 15

palaemonetes. 56

palinurus vulgaris., 506
FAMPLONA, 120, 140
pan, 0, 10, 25, 29, 43 44

pan dzimo, 26

panacus caramote. 856

pancho, 103

PARABERE.-MARQUESA DE,
75, 101

pagrus pagrus, 103

pargo, 103

PARMENTIER, 23

parrilla, 110, 147

pasteles azucarados, 29

pata de rata (seta), 39

patas de cerdo, 126

patatas, 18, 22, 23, 27, 28, 48.
50

patatas bizcocheras, 51

patella vulgata, Bz

pato, 17, 64

Peces, go

peeten jacobeus, 84

pecten miximus, 8y

pella, 55

pellejos de cabra, 25

PERA Y GORI, 102

pepino, 59

peras, 140

percebes, 85

perdiz, 30, 120

perejil, 50, 123

perifollo, 59

PERKAIZTEGUL. - GONZALO
DE, 25, 26

pernil, 2

"perrechicos”, 37

perro, 15

" pescado, 25, 30, 50, 69, 70

pescado ahumado, 68

pescado asado, 71

pescado cocido, 70

pescado crudo, 70

pescado curado, 70

pescado  (deshidratacion  del),
72

pescado fresco (su determina-
cion), 69

pescado frito, 71

pescado en salsa, 71

pescado en sopa, 73

petromyzon marinus, 9o

petromyzon  fluviatilis, go

pez angel, g1

pez arana, 1006

pez herrera, 103

pez zorra, i

PICAUD.-AYMERIC, . 23

“pikua", g1

pimentdn, 31, 55

pimienta, 35, 6o

pimientos. 31, 34, 57

pimientos rellenos, 13

“pimpinua”, g1

pintarroja, i

“piparrada’, 4o, 57. 05

pisto bilbaino, 66

plateras, 39

platessa  vulgaris, 106

platijas, 1006

“platusha™, 106

pleuroncetes fiessus, 1oh6

Pleuronéctidos, 106

pochas (alubias), 49

POITOU, 23

polyporium cernium, 1071

pollicipes cornucopia. 85

pollos al chilindrén, 136

pollos a lo Irouleguy, 136

pollos tomateros, 1306
POMIANE.-E. de, 8o, 117
“porru-salda”, 54, 61t

portunus puber, 86

“pota”, B2 7

pote gallego, 28

pristiturus melanostomus, g1
proteinas, 27

PRUDENCIO DE ARMENTIA.-
SAN, 37

psalliota, 35

psalliota campestris. 3y
puchero de barro, 146
puerros, 18, 16, 54

pulpo, 74, 78

. 59
5
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= Q =
queso, 29, 139

quisquilla, 86
quisquilla de agua dulce, 80

-1

raii. g1

rana  esculenta, 114

ranas-preparaciones de las, 115

rape, 11y

raya, 0t

raza vacuna de los Pirineos, 130

REAL COMPARIA GUIPUZ-
COANA DE CARACAS, 142

rellenos de Vergara, 143

remolacha, 50

remolacha de Egiptlo, 50

reno, 15

repollo, 54

Reptiles, 64, 115

requeson, 130

revuelto de “perrechicos”, 37, 60

rey de los besugos, too

RIBERA DE NAVARRA, 18,
36, 52, 53, 54, 50, 57; 02, 99
109

RIOJA, 53. 144

rodaballo, 100

rombus maximus. 106

RONCAL, 130

ROSMITHAL (baron de), 25

rissula. 36

rusula de cura, 38

ritssula eyanoxantha. 38

risula heterdphila. 35

riissula  vireseens, 38

=S

SAINT ETIENNE DE BAYGO-
RRI, 145

“salbera”, 106

salchichas, 84

salmonete, 104

salmones, gr

salmo fario, 2

Salmoénidos, g1

salmo irideus, g2

salmo salar, oI

salsa bearnesa, 66

“salsa-perrechicu”, 39, 40

salsa verde, 112

salsifi, 59
SAN ADRIAN.-Venta de, 29

SAN FERMIN, 59

SAN MARTIN, 143

sangre, 15, 106, 17, 121, 122, 12},
i24, 125, 120

SAN SEBASTIAN, 11, 29, 30,
45, 102

“sarbo” 95

sarda, sarda 104

sardina, 03, 04

sardinas de pico, 100

SARGAZOS-MAR de los, 96

sargo, 103

sargus, 103

sartén, 119

sciona aquila, 101

SCHMIDT, 96

scomber scomber, 104

seorpena porcus, 105

seorpena scrofa, 105

seyliorrhinus stellaris, g1

SEGURA, 142

sepia, 8z

sepin officinalis, 52

“serra”, ol

Serranidos, 100

serranus cabrilla, 101

“shanjuan”, 38

“shapua™, 114

seta de calabaza, 38

seta de campo, 39

seta de chopo, 36
“shangurro”, 57, 88

sidra, 22, 23, 29, 30, 34, 145

SIMPSON Restaurante, 133

sociedades gastronomicas, 19
solea solea, 100

solen marginatus, 85

sopa, 30

sopa de ajo, 59, 61

sopa de pescado, 73

sopa de caldo de carne, 30

. sopa de nueces, 141

squatina squatina, oI
STEIN-GASPAR, 29
SUND, 30

=T - forn

talo, 24, 27, 42, 43. 47 .
“talo-burni”, 42, 147
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tambolina”, 147
tamboril, 147

tapes, B84, 35

tarfezia, Jo

Teleosteos, o1

tenca, 95

ternasco, 128
TERRANOVA, 24, 107
thynnus alalonga, 104
thynnus thynnus, 104
tinca vulgaris, 95
“tintoleta”, g1

tina de castaio, 23
“tioro”, 57, 74

tocino de ciclo, 143
TOLOSA, 27, 142
“tolla”, o1

tomate, 49, 56, 59
tomillo, 6o, 123
torradas de pan, 142
tortas, 24, 26

tortilla a la Bavonesa, 66
tortugas, 64, 115
trachinus draco, 106
trachinus vipera, 106
trachurus trachurus, 105
“tramana”, g1
Traquinidos, 106
trebede, 147
TREVIRO, 128
tricholoma, 37, 39
Triglidos, 105

trigo, 12, 24, 27, 20, 30, 34, 47
trygla corax, 105
trygla cuculus, 105
trygla linneata, ros
trygla lyra, 105

trygla milvus, 105
tripacallos a la vizeaina, 135
tripas, 17

tripoches, 17
trochocochlea grassa, Sz

trucha, g1, gz
trufas, 4o
Tuberales, .o
tubdrculos, s0
TUDELA, 142
“ixamarrak”, 86
“Ixelba”™, 103
“txilibitu”, 103
“txipiron” 31, 57, 78, 79, 8o, 81,
82
“txirla”, 84
“txistor”, 126
“ixitxardin”, 95
“txitxi-ezpata", of

s W o

umbrina cirrhosa. 101

unio, 84

URBASA.-queso de, 132, 139
URBIA.-queso de, 132, 139
UROLA, 130

“urraburu”, 1o3

“urrecha”, 36, 38

“urta”, 103

N

vaca, 127

VAN-EYSS, 31

VATICANO, 2

ventrecha, 105

VENTURINO, 29

verdel, 104

verdura, 18, 49, 50

VERGARA.-Rellenos de, 143

vid, 33, 34

VILLARREAL DE URRECHUA
142

vino, 6, 12, 23, 25, 30 33. T44

vino de Belloc, 145

vino de Burdeos, 30

vino de Trouleguv, 145
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vino de Murchante, 108

vino de Rioja, 131, 144

vino de Saint Etienne de
gorri, 145

vifias, 31

VITORIA, 29, 37, 88, 128, 141,
T2t

VIZCAYA, 18, 20, 50, 04, 95,
123, 145

Bav-

N
“xabiron”, 106
“xardina”, 93

sz

ZALDIVIA, 17
zanahoria, 6o
ZARAUZ, 145
“zatoll, 147
Yzezina”, 127
“zizak”, 37, 39, 40
ZOrro, 15
ZUMALDE-I., 58
ZUMAYA, 85
“zurrakapote”, 141

“zurrukutuna”, 108,

109
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