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T "n & iexitactatt

LA COCINA POPULAR NAVARRA s una publicacion sobre la gastronomia peculiar
de Navarra planteada desde dos prismas diferentes pero complementarjos. ES un repertorio
util de las recetas transmitidas verbalmente de generacion en generamon_r_ contiene ‘ademas
una secuencia de textos donde se compendian [os rjtos y costumbres famiiares Iy locales en
tQrno afesgwdades, romerias Xcarnav les, ?derezado tqdo ello con los dichos y refranes pro-

PIOS de cada estacion. Tlene pOr tanto un valor testlmonlafaﬁadl 0.

.Es un extenso recorrido por la geografia gastronomica de Navarra siendofjeles a la opor-
tunidad que nos.brinda el calendario con los productos propios de cada estacion. L.a estructu-
[a de |a obra, distinta a las habituales sobre el tema, obedece a este criterio. Los indicesfina-

e |
es solventaran la localizacion de las recetas.

El volymen esfruto del trabajo encomendado por Ia_Caéa al autor hace ocho afos; perio-
do dedicado a buscar, .contrastar y pulir la gran cantidad de datos y recetas recopilados,
Propone Un tipo_de cocina sustentada en habitds alimentarios diferentes a los actuales, donde
contrasta la dedicacion pausada_g casi exclusiva de nuestras abuelas (Y madres, con la comida
rapida, Imperante entre los mas jovenes. El libro goza de la oportunidad del momento presen-
te, donde prima la recuperacion de los valores culinarios tradicionales sobre las nuevas modas.

. El recetario gastronomico de Navarra es muy extenso, y se ha procurado que nofalte lo
imprescindible, aunque a buen seguro a cada_lector le hubiera complacido que figurase esa
recetafamiliar que recuerday tanfo le gusta. Toda seleccion tiene un riesqo.

La gublicacién_ que gresentamos s el estpejo de un mundo socioecondmico desaparecido
en parte, que refleja unos modos ae vida y retne las creacignes propias de una colectividad
(ue sabe adaptar fas necesidades culinarias a su quehacer diario.

Se trata de un volumen que condensa el pasado cercano Y su realidad cotidiana como
referencia Imprescindible de nuestra cultura popular, de nuestraforma de sery de nuestro esti-
lo (e vida propio. Ha pretendido profundizar en el conocimiento de nuestras costumbres y
podra servir d? estimulo é)fara,(,ecuperar aquellas recetas que permanecen adormecidas en €l
acervo particular de cadafamilia.

Si lo hemos conseguido, este nuevo libro habra cubierto sus objetivos y la Caja tambien.

Lorenzq Riezu Artieda
Director-Gerente



EL PORQUE Y EL COMO DE ESTE LIBRO

e la misma manera que no se puede hablar de una co-
cina espafiola y si de muchas y buenas regionales, Na-

varra posee una cocina popular rica y variada, debida en pr

mer lugar a su diversidad ?,eografica y agricola, que sumi-
nistra materias primas peculiares y a veces (nicas.

. Un excepcional y sabio conocedor de nuestra tierra, Ju-
lio Caro Baroja, decia que «si se quita esa especie de unidad
viejisima que tienen los navarros desde el Pirineo hasta el
Ebro, nos encontramos con una diversidadfisiografica, dife-
rencias de paisajes y climas cada 25 kilometros. Tampoco
hay una unidad de tipo cultural. La Navarra de la parte
Atfantica humeda, como es la del Bidasoa, es algo muy dis-
tinto de la Navarra del Pirineo Alto o del Roncal o todavia
més a la del Mediterraneo, a la Ribera del Ebro y otros rios
grandes. Todo ello no quita para que Navarra, a pesar de
esas _diversidades, tenga una unidad de régimen y una
conciencia de su existencia. Navarra es muy diversa, cambia
cada pacos kilometros. No se puede hablar de una gastrono-
mia navarra, sino que la gastronomia es muy varia».

A mayor abundamiento, mi amigo el profesor Alfredo
Floristan hablando de nuestra tierra sefiala que «desde el
punto de vistaformal, no hay ningln parecido_entre el Nor-
tey el Sur. Las reqlon_es historicas mas consolidadas no son
|as que tienen un territorio uniforme, sino las que o tienen
contrastado, variado y complementario. No se puede enten-
der la llanura de Navarra sin pensar que la han construido
los rios procedentes de |a Montafia. Los tomates, pimientos
0 alcachofas nacen en tierras aluviales que han llevado los
rios de la Montaiia. Ha habido unas relaciones continuas en-
tre el Norte y el Sur: vias de comunicacion, trashumancia,
intercambio de productos excedentarios de una zona a otra.
De modo que, de una variedad formal, se ha logrado una
unidad historica funcional.

Esto es lo que no han sabido ver quienes sin conocernos,
cON una ignorancia absoluta de nuestra tierra, nos han adju-
dicado una serie de falsedades y topicos, como,si fuéramos
un «carrefour» de influencias; Aragon, La Rioja, Pais Vas-
co, Francia. Gran error. Navarra ofrece una cocina de carac-
teristicas propias, hasada en sus materias primas, excepcio-
nales en muchos casos, en funcion precisamente de su
geografia,

ZONAS, CULTIVOS Y COSTUMBRES

En apenas 200 kilémetros, el viajero va de los neveros
tercos, de la Mesa de los Tres Reyes -confluencia de Navarra,
F-ranmag Aragon-_al desierto de las Bardenas; de las_in-
creibles huertas de Tudela a las cocinas abiertas al Cantabrico.

Asi se explica que la cocina navarra sea rica y variada en
materias nobles que la alejan de la uniformidad, de la mono-
tonia y de la magmamon estragada. Mas bien, es un expo-
nente Inacabable Qe lo contrario.

Navarra, tras su anexion a Castilla, perdio una de sus seis
Merindades, la de Ultrapuertos, cuya cabeza era y es San
Juan de Pie de Puerto. Desde Enrlgue, 1y |V de Francia, el
primer Borbon, los monarcas de Paris se llamaron siempre
reyes de Francia y de Navarra, y el visitante de Versalles, por
ejemplo, puede admirar el escydo de las cadenas navarras en
todos Jos salones.y dependencias. Antes Navarra hahia esta-
do unida_a Francia durante dos IargCos siglog por razon de la
Corona. Teobaldo 1, de la casa de Champaiia, no solamente
fue un gran trovador y excepcional musico, sino también un
MONarca (ue Se Preocupd por nuevas técnicas agrarias v, se-
gun consta en los libros de Comptos, en su corté de Olite se
Supo de refinamientos gastrondmicos adn hoy dificiles de su-

erar. Conquistada Navarra por el Duque dé Alba, en 1512,
arlos | abandong la Merindad de Ultrapuertos, incorporada
|luggo a Francia. Esta realidad tiene consecuencias gastrono-
micas: hoy son muchos, los navarros de este lado que pere-
Epar?%rgaal Otro, a comprobar la riqueza de la cocina navarra de

Nuestra gastronomia no es, pues, productg de influencias
vecinas ni de improvisacion. Navarra es la (inica provincia
espafiola en la que dentro de sus 10.000 kilometros cuadra-
dos retine cuatro areas naturales y culturas -1o que en defini-
tiva es geografia- y ha sido lugar de cruce de culturas.

Sobre un fondo vascon, tenemos huellas célticas y roma-
nas -importantes en la Ribera _Buntuales en la Monfafia-,
musulmanas -sobre todo en la Ribera-, ademas de las judias
y las francas, Navarra fue frontera secular, con el moro Prl-
mero y con los castellanos despues. Hasta que Carlos 111 el
Noble' une los burgos guerreros pamploneses, fueron cons-
tantes las repoblaciones con francos y el Caming de Santia-
g0 nos dejo huella indeleble; hasta vér su maravilloso roma-
nicg y 14 Iar%a documentacion de Roncesvalles. No ha
hahido xenofobia. Basta ver la aceptacion de las gentes que
se han asentado aqui por razon de nuestra industrializacion.



Poco més 0 menos, el sesenta por ciento del territorio fo-
ral corresponde a la zona mediterranea. Es decir, a la cultura
de olivo, cereales, vid, frutales y singulares regadios iniciados
?/a por los romanos. Luego los arabes, excelentes hortelanos,
0s ampliaron y perfeccionaron y atn tenemos vigentes en la
Mejana tudelana voces arabigas relativas al a_(iua y los digs de
riego. Estas huertas y sus productos maravillosos -esparra-
gos, alcachofas, pimientos, etc - no son fruto de la casualidad
0 de la conjuncion de tierra, agua y sol inmejorables, sino,
ademas, de una larga tradicion horticola -dicenque son nece-
sarias tres generaciones para saber regar-, y sobre todo de una
constante inquietud abierta a nuevos cultivos.

En el &rea submediterranea, a la altura de Pamplona, de-
saParece el olivo y continuan los cereales y la vid, con mag-
niticas huertas y un ganado lanar excepcional.

Mas hacia el norte nos encontramos, en la merindad de
la capital, la zona atlantica que ocupa el noroeste del reino y
coincide con_la actual vascoparlante, Tienen el clima de toda
la franja occidental de Europa, desde Galicia a Bretafia: ca-
serios “diseminados, pequefios pueblos, P_ra,d_os cercados y
manzanales configuran el paisaje. En definitiva, esa hierba
que para Julio Camba era el orllgen y fundamento de la bue-
na gastronomia; buena carne, feche, mantequilla y quesos.
En esta zona pasta el 60 por ciento del total de a raza ovina
denominada «latxa», autoctona, mantenida a lo !argio de los
3|?Ios en pureza racial, con un altisimo rendimiento lacteo
-algunos ejemplares llegan a los 500 litros anuales- que pro-
ducen cerca de medio millon de kilos de quesos artesanos en
las sierras de Aralar, Urbasa y Andiay montes de Basaburia,
Baztan y Regata.

Finalmente esta la zona pirenaica 0 alpina, ganadera por
excelencia y en la que la dureza del clima obliga a una tras-
humancia que viene desde tiempos prehistoricos. Estos reba-
flos de raza «rasa» navarra producen en primavera la leche
para el incomparable queso roncalés.

A todo este conjunto podemos afadir, por una parte,
unos rios relativamente poco contaminados para lo que hoy
Parece normal: por otra, el segundo hayedo-abetal de Europa
ras la Selva Ne?ra, amen de otros muy |mBortantes y Carac-
teristicos perfectamente re?ulados, doride abunda la caza ma-
yor y menor; }{)e,n (ltimo Tugar, nuestros montes pirenaicos,
Paso bianual abligado de todas fas aves migratorias. Tres fac-
ores que hacen nuestra tierra un paraiso cinegetico y, en con-
secuencia, gastrondmico.

Y como quedan todavia unos valles -en Navarra, unidad
administrativa- con posadas y ventas que mantienen con
gran fuerza sus costumbres, cocina y peculiaridades, Ileqa-
mos a la conclusion de que Navarra &s un compendio de To-
da la gastronomia espafiola.

Esa diferencia contrastada_de costumbres, climas y tie-

rras, y en consecuencia de cultivos, explica la enorme diver-
sidad de preparaciones populares culinarias en Navarra,

TRADICION, CALIDAD Y CAMBIO

. La transformacion de la vida, tanto social como econo-
mica, sufrida de_ungs pocos afios a esta parte, me empujo a
hacer esta recopilacion sobre la cocina popular navarra -une
en parte se nos va- desde un punto de vista etno%raflco. 5-
te cambio, a todas luces sorprendente, ha sido en Tas cuatro o
cinco Ultimas decadas mayor que en unos cuantos siglos an-
teriores. La cocina que |lamamos tradicional o popular ha si-
do tachada de inmovilista, pero siempre ha ,estado_suAeta a
variaciones, constantes, debidas a la influencia diaria de las
circunstancias. Lo que pasa es que el cambio en nuestros
dias ha sido tan fuerte y rapido, que costumbres, tradiciones
Y’ formas de vida seculares -entre otras, la alimentacion- es-
an a punto de desa?arecer. Ciertamente, hemos conocido
unos tiempas, sobre todo en zonas rurales, en que la cocina
era pura rutina, a base de productos magnificos aunque fue-
ran baratos, que daban por resultado una cocina sana, bien
trabajada glustosa, hecha sin prisas y reiterativa -en muchos
hogares de'la clase media se tomaha, entre otras cosas, el co-
cido diariamente-, con una mentalidad muy distinta a la ac-
tual, de la que quedan pocos sequidores, cada dia menos, con
obsesion por las grasas, que afdran las sopas «con dos dedos
de grasa» y las magras «asi de gordas».

La cocina regional y popular tiene su origen en el mun-
do rural, que utiliza solo los productos recogidos en sus cam-
POS’ huertas o en el corral de |a casa, normalmente abundan-
es. En funcion de ellos se fue creando la cocina de cada
zona, Dicho en otras palabras, la cocing s fundamenta en in-
?redlen,tes casi siempre asequibles o faciles de consequir en
a propia naturaleza y propios de cada temporada. La'cocina
popular no tenia frigorifico.

_ Claro que el hombre tiende a idealizar con el paso de log
aiios los platos comidos en sujuventud, como senalaba Jose
Pia, Para quien la Unica cocina interesante era la popular, la
simple: «La gente ha de comer lo que comig en la infancia.
El drama esta en vivir cuando ya no existe lo que comimos
de pequefios. Si se pierde la cocina popular, se ha perdido to-
da la cocina». Y es que hay mucha nostalgia de otros tiem-
pos Y otras situaciongs que no han sido precisamente mejo-
res que las actuales. Creo que, en muchas ocasiones, este tipo
de platos se ha idealizado con el paso del tiempo v, si algu-
nas veces volvemos a tomarlos, nos parecen que no son lo
(Jue creiamos que eran, aunque realmente estén mejor hechos
hog (ue antafio: no es que haya desaP_aremdo |a que los cocl-
naba, sino que ya no tenemo$ el apetito de la juventud, esta-
mos mas, satisfechos, no nos damos cuenta de c1ue tenemos
un monton de afios mas,y somos, a una con la elevacion del
nivel econdmico, mas sibaritas,

Realmente la Humanidad ha pasado durante siglos ham-
brunas impresionantes, que des%]ramadamente todavia sigue
padeciendo, aunque ahora nosotros las hayamos superado y
disfrytemos de una serie de placeres -entre otros, la gastro-
nomia- de los que en muchos casos carecieron nuestros ma-



yores. Hoy, en general, comemos (i)or estos predios, afortu-
nadamente todos, con mas variedad y refinamiento e incluso
con técnicas mejores, pero ;quién no se ha dado cuenta del
impresionante descenso de ?a calidad_en la mayoria, por no
decir en todos los productos alimenticios, que”quiza era lo
que daba calidad extraordinaria a aguellos sencillos guisos
populares? Basta ver el cambio sufrido en las casas rirales.
Antes, si no cada casa, cada_pueblo o cada zona geografica
eran practicamente autosuficientes, con unos productos arte-
sanalmente perfectos.

El tractor y otras maguinas agricolas han hechg desapa-
recer el %ana,do,de labor. Tampocd est4 la vaca doméstica pa-
ra la leche diaria -adios al fiemo del huerto-, ni se engorda
el 0 los cerdos -daba trabajo alimentarlo dos veces al dia-.
Las cuadras se han convertido en cuartos de estar. No hay co-
rral: huevos, pollos y gallinas no son lo que eran y ademas se
ha olvidado como sacrificar un ave, como ha desaparecido la
matanza. E| huertecillo familiar anejo se ha convertido en
amable «%rlll» donde tomar el sol. Ya no hay quien tome fru-
ta sazonada en el arbol.

Todo ello, posiblemente esta bien, porque se vive una so-
la vez y ademas dicen que todo ese mundo perdido en nues-
tro reclerdo era antieconomico. Esta bien, pero no lo olvide-
mos: todo ello ha ido en detrimento de la calidad. Nos hemos
cargado los rios ){ los campos Y, por si fuera poco, hay que
aguantar luego aas autoridades y funcionarios que no saben
mas que pronibir, Ea los ecologistas, que no, ecologos, que
protestan de todo. El observador, que ya ha visto_otros tiem-
nos y otras certezas falsas, puede preguntar; ;quién deshace
el ri0, el que mete yna remanga o los vertidos industriales?,
¢quién hace mas daio a los Faja[I”OS, el que los caza con li-
?a 0 anderetes o quien para triplicar Ja cosecha envenena las
0ferrtas,qlas aguas Y las semillas con insecticidas y otros pro-

uctos’

. Qtra de las bondades de estos tiempos son las ganas irre-
primibles de consumir. las primicias de muchos productos
conseguidos antes de tiempo, sobre todo en verduras y pro-
ductos por el estilo, muchos de ellos cosechados en tingles
de plastico, sin olor ni sabor. Antes la norma sabia era que
habia que consumirlos «cuando los comian los soldadosy, es
ggc(l)rn cuando eran mas abundantes y en consecuencia mas en

70N,

TRANSPORTE, FRIO Y DIETA

Si-hemos perdido en calidad, hemos ?anado en una ma-
z/or presencia de diversos articulos, hasta no hace mucho
lempo insofiables. Esa revolucion del mercadq se debe sobre
todo a la velocidad del transporte, a la industria del frio, que
ha logrado la conservacion y. abaratamiento de muchos pro-
ductos, y a las redes de distribucion que llegan a todas par-
tes, Pues, no en balde la mayor P,arte_ del négocio de la ali-
mentacion esta en manos de multinacionales.

Los cambios, a primera vista minimos, son continuos en
todos los aspectos. He comentado alguna_vez con mis ami-
?os que solo desde ?u,e se celebran las Javieradas hemos vis-
fo hacer los huevos fritos del almuerzo en cujal con fuego ba-
jo: luego vinieron la cocina economica, la de gas, la eléctrica
y ahora la de vitroceramica y el microondas, asi como los ca-
charros de cocina han ido del puchero de barro mallado y el
de hierro colado a las perolas esmaltadas }{ de aluminio, del
vidrio vitrificado a la olla exprés, del papel de estraza o bar-
ba al de aluminio; de los manteles de lino, hilo o algodon al
de tergal, cuando no al de papel; de los platos y vasos de por-
celana o vidrio a los vitrificados y, ya en las grandes aglo-
meraciones festivas, al vaso de pléstico. Todo en s6lo 56
afos.

Insensiblemente vamos evolucionando y modificando
los habitos alimentarios. El descubrimiento de las vitaminas
supuso un espaldarazo a las verduras y ensaladas consumidas
de siempre por nosotros, aunque mas por llenar el bandullo
(ue por razones cientificas, de la misma manera que gracias
a las_ recomendaciones dietéticas se va logrando una dieta
equilibrada que obliga a la moderacion tanto en grasas como
en cantidades. La sombra del colesterol nos lleva por el ca-
mino de la amar?ura, pero ahora nos dicen que los potajes
son mano de santo. Aunque el gastronomo calcula que todo
ello se basa en puro empirismo, ya que, por eg,emplo, el pes-
cado azul, prohibido_ hasta ng Race mucho tigmpo, resulta
que tiene «gran cantidad de acidos grasos poliinsaturados,
que, a diferencia de los saturados, Son beneficiosos para
proteger aI,o_rqamsmo». Las tgrasas de pato, patés, quesos,
etc., que oficialmente nos matan, resulta que, segun noticia
de mi‘amigo Jests Liona, constituyen la «paradoja francesa,
}/a que al Sur de Francia, en la Baja Navarra, es donde se da
amenor incidencia de enfermedaces cardiovasculares de Eu-
ropa. El fenomeno se atribuye también al consumo del vino.

Con la buena alimentacion diaria -habito raro hasta no
hace mucho tiempo- han pasado a la historia aguellas tre-
mendas comidas de otros tiempos, en los que valia cualquier
excusa para el festin, casi siempre con ocasion de festivida-
des religiosas -el catolicismo es la (inica religion qlue no pro-
hibe ningun alimento-, sin desdefiar bodas o entierros, ro-
merias o"carnavales, mecetas o primeras misas... Eran fechas
en las que, tal vez no se llegaran a consumir todos los platos
ofrecidos, pero_habia comensales que se las prei)araban con
ayuno previo. Celebraciones que en algin dpueb 0 del Bida-
s0a acabahan sacando al balcon o ventana de la casa el man-
tel, para que Se viera, ya que cuanto mas manchado estaba,
mejor se habia comido. Ha cambiado la mentalidad, la carne
ya no es el alimento mas importante y hasta los aizkolaris
-famosos en tiempos por las ingentes Cantidades que consu-
mian durante sus preparaciones- se someten a una dieta con-
trolada medicamente.

Y0 creo que hemos tenido suerte. Porque, nunca mejor di-
cho, sin comerlo ni beberlo, por simple razon geografica, no



nos ha quedado otro remedio que llevar de siempre, como na-
tural, la dieta mediterranea, panacea de la alimentacion actual.

REALIDAD Y NOMBRES

El abanico de recetas desplegada en este libro no es mio.
No me considero técnico en la materia y como siento un gran
respeto, no solo por los profesionales de este oficio, Sino
también por la callada labor diaria de las amas de casa, no
pretendo emularles en ningun sentido.

Por lo tanto, me limito a dar las recetas que, a mi juicio,
son 0 han sido populares y representativas de una épaca que
Se nos vay, %e_ pretendo “salvar. Quiero aclarar que aprendi
de Don José Miguel de Barandiaran a recoger lo que esta vi-
V0, 0 10 que es 0 ha sido tal como existe 0 existio, bueng y
malo, no lo que se quiere que sea. Aqui, comq en cualquier
lugar, se_ha comido bien y también se ha comido mal Ey con
frecuencia poco,_lo cual no siempre gusta reconocer, Es hu-
mano querer olvidar las penalidades pasadas, pero sin negar
la verdad, sin caer en exageraciones y amnesias ridiculas de
nuevo rico. Esto lo he vivido observando. la reaccion de al-
qunos gastronomos vascos al interesantisimo libro «La ali-
Mmentacion domestica en Vasconia, que muchos quieren ig-
norar, porque sencillamente expone con rigor la realiddd
gastrondmica diaria de no hace mucho tiempo.

Esta coleccion no es exhaustiva, es mas bien un muestreo
de lo que he ido recogiendo tanto en viejos recetarios caseros
como en labor de campo, romerias y finalmente en los con-
cursos organizados por «Diario de Navarray, que me sirvie-
ron para Ver la realidad de los gustos y tendencias gastrong-
micas actuales. E| recetario acttal de pescados y carnes no lo
doy, ya ?ue se.ajusta a los gustos dominantes; debidos a la
fueite influencia’de publicaciones y de los medios audiovi-
suales.

~ He procurado dar las recetas mas comunes en su version
Mas auténtica, que muchas veces no es la mejor desde un
punto de vista gastrondmico i etnografico. Ruego que no
se extrafien los Toraneos, si nd ven recetas insertas en nume-
rosos tratados y denominadas genéricamente como «a la na-
varra». Sueleri ser invenciones gratuitas de las que aqui no
tenemos noticia alguna.

Como, en general, la cocina popular se_ha aprendido y
transmitido en &l propio hogar de madres a hijas, de viva voz,
fuere cual fuere su estrato social 0 economico, en muchos ca-
s0s el recetario carece de cantidaces y proporciones de in-
gredientes. Muchas de las preparaciones son excelentes y
Otras, pobres, confeccionadas «a o0jo de buen cubero». Y he
querido dar en ellas el nombre de mis comunicantes. Son po-
¢os los que no cito, o por error al recoger la receta, o por ser
ésta comn.

LA CULTURA CULINARIA

~Que nadie se escandalice de ver en este recetario, reco-
gido al pueblo, preparaciones acaso procedentes de publica-
ciones de cocina locales, e incluso de viejas hojas de calen-
dario, o de grandes profesionales, de la misma manera que
sucede lo contrario, ya que en cocina ha existido siempre
una constante simbiosis. Ejemplo claro entre otros, es la ex-
celente acogida popular de las alcachofas con almejas, afor-
tunada creacion de Manoli Aparicio de Leranoz, y en con-
traposicion la elevacion de la cocina navarra en [as manos
sabias de las hermanas Guerendidin, «Las Pocholas» -a las
que no se ha rendido el debido homenaje-, que han dado a
conocer nuestra cocina a toda Espafia.

Claro es que en muchas ocasiones estas formulas estan
mal copiadas 0 adaptadas al gusto personal, acomodadas a
los productos que se tienen méas a mano, 0 similares 0 mas
balratos. Pero eso es precisamente la cocina tradicional po-
pular.

Para comprender esta coexistencia, basta analizar Por un
lado, la infuencia que ejercio en la cocina espafiola <kl prac-
ticon» de Angel Muro, con sus treinta y tres ediciones y gue
en nuestro caso queda reflejada en parte, si se mira detenida-
mente, en «La Cocina Navarra» de Francisco Javier Arraiza,
el primer recetario navarro, publicado en 1930. O la ciue SU-
pusieron en Pamplong las clases impartidas. semanalmente
por Félix Ibarqur_en, mas conocido por «Shishito, de una co-
cina claramente internacional, digna de la Belle Epoque. Ya
advertia Kurnonsky que cada nuevo gusto culinario 0 moda
golpea sin querer Ia cocina tradicional Y |a afina en cierta for-
ma, pero carre el peligro de desvirtuarfa.

Es obligado sefialar que aqui, como en toda cocina po-
pular, son pocas las preparaciones autoctonas, exclusivas de
una zona concreta y menos adn las que solo tienen wPenma
en areas determinadas. Y a la vez es bueno saber que fas ve-
remos mal copiadas fuerapuertas o incluso que se las apro-
pien en otras tierras.

Conservemos_y defendamos nuestra cultura culinaria.
Como dice Juan Cruz Gruz, los usos alimentarios de un pue-
blo, deben tanto al ambiente actual del grupo como a su his-
toria pasada: cuando_el hombre puede elegir, escoge lo que
sus antepasados comieron antes que €l. Quien deseé cambiar
la costumbre alimenticia de un pueblo es_preciso que entien-
da antes el significado global, el simholismo, de ese habito
particular. Un"emigrante puede renunciar incluso a su lengua
y asumodo de vestir antes que a sus costumbres alimenticias
autoctonas. Eso explica que algunos paises, donde es muy
fuerte la inmigracion, acaben enriqueciéndose con una varia-
disima cocina de origenes diversos.



CALENDARIO

ENERO

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Acelga, achicoria, berza, borraja, cardo, coliflor, espinaca,
puerro, remolacha de mesa y zanahoria.

- HUERTA DE TAFALLA _

Acelga, achicoria, alcachofa, berza de invierno, borraja, bréculi,

cardo, coliflor, escarola, esplnacha, puerro, remolacha de mesa y
zanahoria.

 HUERTA DE TUDELA
Acelga, achicoria, alcachofa, apio, borraja, broculi, cardo, col,
c0l de Bruselas, coliflor, champiiion, endibia, escarola,

espinaca, lechuga blanca, lechuga negra de cogollo, patata
tardia blanca, patata tardia roja, puerro, repollo, zanahoria.

VERDURA SILVESTRE

Berro.

SETAS

Trufa negra.

PESCADOS DE RIO
N Black-Bass y lucio.

Todo el afio en aguas 0 rios no considerados como de
salmonidos, las especles de: angula, barbo, bermejuela, cacho,
carpa, carpin, chipa, gobio, madrilla, tenca Y otras presentes en
|os riog navarros. En las aguas o rigs declarados trucheros,
prohibida su pesca durarte la veda de trucha y salmon.

PESCADOS DE MAR

Anchoa, angula, besugo, buey, caracalillos, centollo, chicharro,
dorada, faneca, gallo, Ien?uado, lubina, merluza de anzuelo,
mero, nécora, palometa, pescadilla, platija, rape, rey,

rodaballo y sardina.

AVES

Las gallinas en su mejor momento.

~ CAZAMENOR _
Cone,Jto, faisan, liebre, paloma, perdiz y zorzal. Comienzan las
acudticas; ansaron, patos azulones, Contindan las zancudas:
becadas y becacines. En su mejor momento malvices,
tordos y charras.

CAZA MAYOR
Ciervo, gamo y jabali.
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_ - Dia 5, rosco de Reyes.
- Comienza la recoleccion de aceitinas de almazara.
- Momento optimo de chipas y madrillas.
- Segun chmatologmr una, en la segurida quincena aparecen
) as, primeras ranas.
-Visperas de San Anton y San Babil, hogueras con asados

_ en sus brasas. ,

- Afinales de mes se inicia la costera de chicharro.
Por San Anton, besugos en monton.

FEBRERO

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Acelga, achicoria, berza, borraja, esRinaca, remolacha de mesa,
puerro y zanahoria.

~ HUERTA DE TAFALLA
Acelga, achicoria, berza, borraja, esHmaca, puerro, remolacha
de mesa y zanahoria.

HUERTA DE TUDELA
. Acelga, achicoria, alcachofa blanca, apio, borraja de
invernadero, broculi, cardo, col repollg, coles de Bruselas,
coliflor (variedades tardias), esparrago (aparecen los primaros
para la Candelaria), escarola, espinaca, champifion, lechuga
blanca, lechuga negra de cogollo, puerro y zanahoria.

VERDURA SILVESTRE

Berro.

SETAS

Finaliza la trufa negra.

PESCADOS DE Ri0

lgual al mes anterior.

. PESCADOS DE MAR
Ajuicio de muchos, las mejoras an?ulas. Anchoa, besugo, buey,
chicharro, dorada, faneca, gallo, fenguado, lubina, merluza
de anzuelo, mero, palometa, pescadilla, platija, rape,
re¥, rodaballo y sardina.
ContinUa 6ptima el marisco.
Abundancia de huevos y ranas.

CAZA

Acaba a finales de mes la temporada de caza mayor y menor,
excepto la de acudticas, que finaliza en abril:



Enla sedqunda quincena aparecen los ansarones g la
contrapasa de paloma torcaz. Acuticas en nuestras balsas y
riberas, y a finales de mes aparecen las chugarimas (avefrias),
que se mantienen en nuestra tierra hasta |a sequnda quincena
de marzo, segun la climatologia.

- Por San Blas, el besugo atras.
- Fiestas de invierno de la Candelaria, San Blas,
~ Santa A?ueda Carnaval.
- Se incrementa fa produccion de alcachofa.
- El dia de San Valentin se probaba el vino bueno.
- En la mengua, se embotella la primera sidra seca y se podan
los sarmientos que luego no se pudren y son los mejores
para los asados.

MARZO

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Berza, espinaca, puerro, remolacha de mesa y zanahoria.
Comienza el broquil.

HUERTA DE TAFALLA

Borraja, coliflor tardia. Aparecen los primeros esparragos.
Espinaca y puerro se suben en este mes.

HUERTA DE TUDELA
Acelga, achicoria, alcachofa, apio, borraja, bréculi, cardo,
cebollagrano, col de Bruselas, col repollo, coliflor, chamBmon,
endibia, escarola, esparrago (los primeros en Cascante, blanco
y morado?, espinaca, lechuga acogollada, IechuPa blanca,
patata tardia blanca y roja, puerro y remolacha.

SETAS

Segun climatologfa, a finales de mes agarecen los primeras
perretxikos (Tricholoma georgii) en Urbasa, Andia'y Abodi.

PESCADOS DE Ri0

Se abre la veda para la pesca de salmonidos, anguilas,
black-bass y lucio.

PESCADOS DE MAR
Anchoa, besugo, caballa (verdel), chicharro, faneca, gallo,
lenguado, |ubina, merluza de anzuelo, mero, palometa,
pescadilla, platija, rape, rey, rodaballo, sardina.
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Contintan los mariscos,

CAZA MENOR

Acuéticas, palomas de contrapasa, ansarones y avefrias
segun la climatologia.

- Antes de la mengua de marzo, corte de las colas
o A las corderas. , N
- Festividad de San José: Rizos o virutas, randillas y bufiuelos.
En Fitero, la papacha, especie de torrija. Sobre esta fecha,
aFarecen en la huerta de Tildela los primeros ajos.
- En Olite era costumbre de algunos particulares abrir la cuba
. del vind nugvo.
- Se inicia en San José la cam zlina de la anchoa y caballa
0 verael.
- Las primeras alcachofas de Tudela no van
con la Denominacion de Origen por ser las primeras,

pues no alcanzan la calidad habitual, tienen el tallo corto
_ y la cogota mal formada. _
- Afinal de mes, tras la temporada de huevos, se quitaban las
_ %allmas que ponian pacos,
- En tiempos relativamente cercangs, terminaba en marzo la
matanza casera de cerdos en Pamplona, que no se autorizaba
hasta el mes de octubre.

ABRIL

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Es el peor mes del afio para la huerta de Pamplona. Broquil,
espinaca, puerro y poca zanahoria.

HUERTA DE TAFALLA

Acelga, ajos frescos (sequnda quincena), alcachofa, coliflor (sélo
la primera quincena), esparragos, lechuga de ensalada, lechuga
de cocer (“oreja de burro”), puerro y zanahoria.

HUERTA DE TUDELA

Acelga, achicoria, ajos frescos, alcachofa, borraja, cebolleta, col
repollo, coliflor gtermma la tardia), champinon, endibia,
esparrago blanco y morado, espinaca, lechuga acogollada y
blanca, patata tardia blanca'y roja, puerro'y zanahoria.

| ~ SETAS ,
Los perretxikos se extienden por Alaiz, hasta Aézcoa y Roncal.

PESCADOS DE RIO

lgual al mes anterior.

PESCADOS DE MAR
Alosa, anchoa, besugo, caballa o verdel, faneca, Igallo, lenguado,
lubina, merluza, mero, palometa, pescadilla, platija,
rape, rey, rodaballo, sardina.
Contindan los mariscos.

- De abril ajunio, caza del gardacho,
- El Viernes Santo se siembra el pergjil.
- EI 25 de abril, San Marcos ,Evan?ehsta, se acostumbraba
_ a sembrar el maiz en [a Montafia.
- A partir de la Pascug de Resurreccion, se empezaba a vender
hasta el afio 1918 la llamada carne nueva, por ser la primera
que se consumia tras la Cuaresma.

MAYO

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

En este mes la acelga se torna madura, los puerros se suben
y la borraja se sube y encafia. Ceholleta fresca, guisantes,
habas en calzon, lechugas de ensalada y cocer.
Aparecen los primeros rabanos.

HUERTA DE TAFALLA

Ajos frescos (primera quincena), alcachofa, esparrago, lechuga
de ensalada y de cocer, puerro, rabano, remolachd de mesa
y zanahoria.



~ HUERTADE TUDELA |
Acelga, ajos frescos, alcachofa, alubia verde, borraja, cebolleta,
coliflor (terminan a primeros las variedades tardias), col
repollo, champifion, endibia, esparragos blancos, morados
y trigueros, espinaca, quisantes, habas en calzgn (primera
gumcena), habas en grano (sequnda quincena), lechuga
e cogollo'y blanca, pepino de invernadero y rabanetas.

o SETAS
En la primera quincena, ademas de perretxikos, la Bola de
nieve (Psalliota arvensw?J uibelurdin (Rusula heterophila),
onyo zuri (Boletus edu |s)gy onyo beltza (Boletus aereus).
Segun la climatologia, empieza la trufa blanca.

PESCADOS DE RIO

[gual al mes anterior, pero los salménidos gntran en el primer
mes sin erre, en los que son de mejor calidad.

PESCADOS DE MAR
Alosa, anchoa, caballa o verdel, chipiron, faneca, ([;allo,
lenguado, lubina, merluza de anzuelo, mero, palometa, rape,
rey, rodaballo, salmonete sardina. _
Merluza y sardinas del Mediterraneo. A una con los guisantes
~ “nuevos”, el congrio. _
Aunque estén presentes en |a venta, veda del marisco,
en meses sin erre.

CARNES

Cordero de leche.

_ ~ FRUTAS _
Primeras cerezas de Milagro, en sus variedades Pinta y Burlat
(Pinta es variedad de reconocida caljdad, que tradiciorialmente
ha tenido arraigo en esta localidad ribera.)

- Finaliza el momento dptimo de la merluza de anzuelg.
- Antes de San Isidro se inicia timidamente la campafia
de los tinidos: atln, bonltoP/ cimarron.

- En este mes, insuperables las cuajadas.

JUNIO

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Cebolla, cebolleta, guisante, habas en calzon, lechuga
de ensalada,y de cocer y rabanos, Aparecen las priméras
borrajas cultivadas ba{o plastico y empiezan
las primeras patatas y puerros.

HUERTA DE TAFALLA
Alcachofa, bisalto (dle 15 a 20 d|’a51, borraja temprana,
esparrago, habas en calzon, lechuga blanca y de cocer, puerro,
rabaneta, remolacha de mesa y zanahoria.

HUERTA DE TUDELA
Acelga, alcachofa, alubia verde, horraja de invernadero,
calabacin, cebolleta, col, repollo, coliflor, champifion, endibia,
esBarrago blanco, morado y triguero (Milagro), quisantes,
habas, lechuga blanca y de cogollo, pepino de Invernadero,
puerro, rabaneta y tomate redondo (invernadero).
El esparrago blanco y morado, asi como la alcachofa, van
a la industria conservera.
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SETAS

En la primera quincena acaban los ?erretxikos a excepcion
de Roncal. Trufa blanca.

PESCADOS DE Ri0

Salmon y trucha de excelente calidad. Cangrejos de rio.

~ PESCADOS DE MAR
Anchoa, atln, bonito, cabracho, chipiron, gallo, lenguado,
lubina, merluza, mero, palometa, platija, rape, rey, rodaballo,
salmonete y sardina.
Langosta.

_ FRUTAS _
Albaricoques, cerezas (Burlat y Pinta), ciruelas Claudia
y Blanca, las primeras frambuesas, fresas, fresones, guindas
y melocotones de agua.

- La trucha buena, cuando canta el grillo.
- Finaliza la campafia del esEarrago
-y sobre todo la de la alcachofa. -
- A mediados, ‘comienza el ciclo de la borraja, que continta
hasta el proximo mayo.

- Por San Juan, se arranca el guio del aéo, para poder hacer
luego las horcas. Este %mo, que ahora embotan las conserveras,
es excelente para revueltos de huevgs.

- Entre el dia de San Juan (24) y San Pedro (29?_ se recolectan
_las nueces verdes para hacer la ratafia.

- En Milagro g Corella se recolectan las cerezas dle variedades
tempranas: Burlat, Corazon. de Pichon, Imperial y Starking.
La de Pinta, sobre el 20 de junio y en la segunda quincena,
las conocidas en Corella'como de confitar.

- En la segunda quincena, las variedades de guinda Garrafal
y comun.

JULIO

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Acelga, achicoria, borraja, espinaca, puerro, rabaneta,
remolacha de mesa y zanahoria, Comienzan las lechugas
de ensalada y las primeras alubias verdes y algun tomate.

Acaban los guisantes de la variedad de “El feléfono”.

HUERTA DE TAFALLA
Alcachofa, alubia verde, guisante, habas en calzon y grano,
lechuga de ensalada dv de cocer, puerros, rabangta,
remolacha de mesa y zanahoria.

HUERTA DE TUDELA _
Acelga, alcachofa, alubia verde, alubia pocha, borraja,
calabacin, cebolleta, champiiion, endibia, esparrago bfanco
y morado, guisante, habas, lechuga de cogollo, patata fresca
Kennebec, pepino, pimiento del “Cristal”, puerro, rabaneta,
tomate y zanahoria.

SETAS

Trufa blanca.

PESCADOS DE Ri0

Se acaba el periodo habil del salmén. Las truchas en su mejor




momento. Cangrejo de rio. Comienza el momento Gptimo
del camaron.

PESCADOS DE MAR
Anchoa, atlin, bogavante, bonito, cabracho, cigalas, chipirdn,
faneca, gallo, langosta, lenguado, lubina, merluza, mero,
palometa, platija, rape, rey, rodaballo, sardinas, saimonete.
La mejor sardina, de la Virgen del Carmen (16/VII),
a la Virgen de agosto (15/VII1).

| _ FRUTAS . |
Albaricoque “moniqui”y “Paviot”, cereza de confitar, Starking
(Corella) y Pinta ( |Ia|gr0), ciruela Claudia y Golden Japan,
frambuésas, fresas silvestres de Irati y Remendia, guinda
Garrafal (primera quincena), melocoton “Dixi Red”, “Cardinal”
y “Reéd-Haven”, nectarina, paraguayos, pera de agua
y “MonrentinI”.

—E| 7 de julio s¢ toma en Pamplona, tras la procesion
de San Fermin, el chorizo “cular” de la matanza.
- En la primera ciumcena, guindas procedentes
de G,uwgunlar]o, Con ellas se hace la rataria de las mismas.
—El dja 22, festividad de Santa Maria Magdalena, lanzamiento
de peras desde el balcon del Ayuntamiento de Ablitas
y reparto de pastas y licores en Viana.
- Para Santa Ana (26/VI1), las anera,s pochas de Tudela,
que con anguila, constituyen el plato tipico de las fiestas.
De vispera, hoguera con reparto de longaniza y vino,
Como postre tipico, cafareles (magdalenas% y mantecados.
- El esparrago blanco y morado y la cereza de confitar,
para la industria conservera. o
- En Roncal se mataban las ovejas en los meses degullo,
agosto y septiembre, que eran [os meses en que estaba
el ganado en los puertos. Se dejaban castrones, carneros
pard salar. Con las cabras se hacia cecina para el invierno.

AGOSTO

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Précticamente todas las variedades de la huerta, a excepcion
de broquil, cardo y escarola.

o HUERTA DE TAFALLA _
Achicoria, alubia verde, calabacin, espinaca, lechuga, pepino,
. puerro, rabaneta y zanahoria.
En la 2~ quincena: acelga, alubia pocha, escarola y tomate.

HUERTA DE TUDELA _
Acelga, alubia pocha, alubia verde, beren{ena, borraja,
calabacin, champinon. endibia, lechuga, patata fresca, pepino,
pimiento del “Cristal”y verde de invierno, puerro y tomate.
Aparecen excepcionalménte las primeras alcachofas’y empieza
a recolectarse el tomate para la industria.

_ SETAS o
En la 2- quincena, honFos, que en esta época son inmejorables.
Aparecen galampernas, Bola de nieve, etc.

PESCADOS DE Ri0

A mediados de mes se cierra el periodo habil para la pesca de la
trucha, que son de excelente calidad. Cangrejo de rio y camaron.
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PESCADOS DE MAR

_Atln, besugo, de arrastre, bonito, cabracho, cimarron,
chicharro, chipiron, faneca, gallo, langosta, lenguado, lubina,
merluza, mero, palometa, platija, rape, rey, rodaballo,
salmonete y sardina.

- CAZAMENOR |
Comienza a finales la pasa de la tortola,g,se aytoriza la caza
de la paloma. Comienza el periodo habil de la codorniz.

, ~ FRUTAS |
Ademas de las citadas en el mes anterior, albaricoques,
avellanas, ciruela Claudia, higos (2~ quincena), manzana,
melocotén Baby Gold, San Lorenzo, Sudanell, moras,
moscatel y pera blanquilla.

- La manzanilla se recolecta de, Virgen (Asuncion de N® Ss,
dia 15/VIII) a Virgen %Natwldad de N® S-, dia 8/1X).
- A partir del dia 16, festividad de San Roque,
se recoge el té de roca y el poleo.
- El tercer dia de |as fiestas de Zugarramurdi (18/VI11),
fiesta del Zikiro-Jate.
- Domingo siguiente al 15 de agosto,
_ fiesta del Lakuntzako pertza. ,
- Domingo ultimo. Concurso de quesos de Huarte-Arakil.
- Antiguamente, el (ltimo domingo de agosto, se devolvia
el trigo a las arcas de [ Misericordia.

SEPTIEMBRE

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Contindan las variedades del mes anterior, a las que se une
|a escarola.

"HUERTA DE TAFALLA
Acelga, achicoria, alubia pocha, alubia verde, calabacin,
escarola, espinaca, lechuga, pepino, pimiento, ﬁue_rro, rabaneta,
remolacha de"mesa, tomate y zanahoria.

~ HUERTA DE TUDELA
Acelg_a, achicoria, alcachofas (las primeras), alubia pocha,
alubia verde, berenjena, borraja, calabacin, champifion,
endibia, escarola, espinaca, lechuga blanca, lechuga de cogollo,
patata fresca, pepino, pimiento verde del “Cristal”, Morron
y del Pico, puerro, rabaneta, remolacha de mesa,
tomate redondo y pera.

SETAS

Contindian setas y hongos. Aparecen los primeros
champifiones silvestres.

PESCADOS DE RIO

Veda del cangrejo. EI mejor momento del camardn.

~ PESCADOSDE MAR
Atn, bonito, cabracho, cimarron, chicharro, chipirgn, faneca,
gallo, lenguado, lubina, merluza, mero, palometa, platija, rape,
, rey, rodaballo y sardina. o
A finales de esté mes, se inicia la temporada optima
de los pescados pequefios de roca: doncella,



kabrarroka, faneca, muxarra, etc.
Comienza el marisco.

CARNES

Por la sanmiguelada, el mejor momento del gorrin.

o ~ CAZA _
Continda la éJasa de tortola y sobre la Virgen de septiembre,
(8/1X) se inicia la pasa de la codorniz,
que s cuando se hallan en su mejor momento,

Desde el 6 de septiembre, autorizada la caza de jabaliy corzo.

| LEGUMINOSAS N
En la primera decena, aparecen las primeras habas txikis
secas y garbanzos. A partir de San Miguel, dia 29, se empieza
a recoger la alubia Seca.

. . ~ FRUTAS _

Abridor, albaricoque, ciruelas Claudia y Tolosa, higo, manzana,
melocoton, melon (los primeros), membrillos (2Squincena),
moscatel, moras, peras Blanquilla, Conferencia, Ercolini
y Limonera. En sazon los cascabillos, pequefias ciruelas,
muy dulces, que se dan en Roncal.

- Se inicia I recogida de la manzana para la sidra.
—A partir del dia 26, Se acostumbra “amochar” las nueces,
Igue aparecen en el mercado a mediados de octubre,

- Fiestas patronales en pueblos riberos con celebracion

, de “a pochada”. o
- Comienza la campaiia_del pimiento y la vendimia
. enlaRiberaBaja.

- El tercer domingo se celebra el dia del pimiento en Lodosa.
- Continda la campafia del tomate y finaliza la del melocoton.
- Afinales de mes aparecen |as primeras coliflores

_ y alcachofas.
- Las ovejas roncalesas entran en la Bardena
el dia de San Miguel.

OCTUBRE

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

[quales productos al mes anterior. Acaban las alubias verdes,
pimientos y tomate. Comienza la pella.

- HUERTA DE TAFALLA
Acelga, achicoria, berza de invierno, _bo_rra{a, broquil temprano,
cardo, escarola, espinaca, Iechu?a, pimiento, puerro, rahaneta,
remolacha de mesa, tomate y zanahoria.

- HUERTA DE TUDELA

Acelga, achicoria, alcachofa, alubia verde, borraja, broguli,

cardo, cebolla, coliflor (comienza la campafia), champifion,

endibia, escarola, espinaca (estas dos Ultimas comienzan

temporada), ?U|ndllla, lechuga_blanca y de colgollo, patata,
pepino, pimientos de Bola (1§ quincena), Cristal (2Squincena),
orron, Pico, Piquillo y Toledo, puerro, rabaneta, remolacha

de mesa, tomate"redondo y de peray zanahoria.

LEGUMINOSAS |
Se recolecta la alubia seca en la Montafia y, a mediados
de mes, el arroz en la Ribera.
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SETAS

Comienza la eclosién de la mayoria de las variedades.

PESCADOS DE Ri0

Camarén, anguilas.

~ PESCADOS DE MAR
Atdn, bonito, cimarron, chicharro, chipiron, doncella, faneca,
gallo, kabrarroka, lenguado, lubina, merluza, merg, muxarra,
palometa, platija, rz&/ﬁ)e,_rey, rodaballo, sardina.
arisco.

CARNES

Se inicia la matanza casera del cerdo.

CAZA MENOR

Codorniz, paloma, zorzales. Las primeras becadas.

CAZA MAYOR

Autorizada la caza de ciervo, corzo, gamo y jabali.

. . FRUTAS
Abridor, las primeras castafias, higo, manzanas Golden,
Reineta y gtarkmg, melocotones Amarillo Calanda, Miraflores,
Sy Rojo Gallur y"comienzan las variedades Campiel y Rojo
eptiembre, mélon, membrillo, nueces, peras Bugna Luisa,
Blanquilla, Conferencia y Limonera, sandia.

- Lavendimia en su apogeo.
, - Conserva de uvas de “alzadera”.
- Fiestas de Villava 1_\/|r en del Rosario), plato tipico y
_ Obligado; rellenos. ,
- En las riadas d€ otofio, captura de anguilas,
- Del dia 10 hasta primeros de noviembre, recogida del maiz.
- Comienza la campafia del pimiento y finaliza
- la del melocaton. _
- Continda Ja recoleccion de la manzana de sidra, que resulta
ahora mas seca que la hecha en noviembre y diciembre.

NOVIEMBRE

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

Précticamente igual al mes de octubre. En la primera
quincena, son exquisitos los pimientos entreverados
que no llegan a madurar.

- HUERTA DE TAFALLA _
Acelga, achicoria, alcachofa, apio, berza, de invierno, borraja
(hasta los primeros hielos), cardo, coliflor ﬁZ- quincena),
escarola, pimientos, puerro, rabaneta, remolacha de mesa,
tomate (hasta los primeros hielos) y zanahoria.

~ HUERTA DE TUDELA |
Acelga, achicoria, alcachofa (comienza la campafia), apio,
borraja de invierno, broculi, cardo Fcomlenza |la temporada),
cebolla, col, repoljo, col de Bruselas, coliflor (variedades
medias), champifion, endibia, espinaca, lechugas blanca
y de cogollo, patatas tardia blanca y roja pimientos de Bola
entreverados, Bola, Piquillo, Rojo Pico, verde Cristal,
puerro, rabaneta y tomate.



SETAS

Contindian setas y hongos, excepto boletos e illarraka.

PESCADOS DE Ri0

Camaron.

PESCADOS DE MAR
Besugo, buey, chicharro, doncella, dorada, faneca, gallo,
kabrarroka, gallo, Ien?uado, lubina, merluza, mero, muxarra,
platija, palometa, ra'\r}le, rey, rodaballo y sardina.
arisco.

CAZA MENOR

Acuéticas: ansar coman, cerceta comdn, cerceta carretona,
anade real, focha comun, avefria, agachadiza comun,

agachadua chica. Congjo, faisan, becada, liebre, paloma,

perdiz. Las malvices, txarras y tordos en su mejor momento.

CAZA MAYOR

Hasta mediados de mes, autorizada la caza de ciervo,
gamo y jabali.

CARNES

Comienza la campafia fuerte de la matanza de cerdo.

FRUTAS

Almendras, variedades Comun, Larguetay Marcona
avellanas, calabazas (en la primera quincena, la variedad
para hacer cabello de angel), las primeras granadas, manzanas
(variedades tardias), los primeros membrillos, nueces. .

En la primera semana se empiezan a recolectar los kiwis
en la zona de Baztan y en el mercado aparecen las primeras
mandarinas y naranjas.

- A primeros se inicia la recogida de aceitunas de verdeo.
- En la primera semana finaliza la campafia del pimiento
y en la segunda, la campafia conservera del Piquillo.

- En Tudela se venden los “guiones” de alcachofa.

_ - Finaliza la campana del tomate.
- A finales de mes termldna I_% recoleccion de la manzana
e sidra.
- Ultimo viernes de mes, cena de la Elastica Tudelana,
organizada por la Orden del Volatin.

DICIEMBRE

VERDURAS
HUERTA DE PAMPLONA

lgual al mes anterior, afiadiendo cardo.

HUERTA DE TAFALLA

Acelga, achicoria, alcachofa, berza, borraja, cardo, coliflor,
escarola, espinaca, puerro, remolacha de mesay zanahoria.

- HUERTA DE TUDELA
Acelga, achicoria, alcachofa, apio, borraja, bréculi, cardo, col,
col reiJollo, coliflor (variedades medlag), champifion, endibia,
escarola, espinaca, lechugas blanca y de cogollo, patata tardia
blancay roja, plerro.

ETAS

Casi solo_negrillas, segun la climatologia.
Comienza la trufa negra.

PESCADOS DE RIO

Todos excepto salménidos y cangrejo.

PESCADOS DE MAR

Besu?o, buey, chicharro, dorada, faneca, gallo, lenguado,
ubina, merluza, mero, Palometa, platija, rape,
rey, rodaballo, sardina.
Marisco.

CAZA MENOR

Acuaticas: ansar comdn, anade real, avefria, cerceta comdn,
cerceta carretona, focha comun, agachadiza comun, aqachadlza
chica. Becada, conejo, faisan, estornino, liebre, paloma,
perdiz y zorzal.

CAZA MAYOR

Ciervo, gamo y jabalf.

CARNES

Continda la matanza de cerdo.

Capon, gallos, faisan, pavo y pollo.

FRUTAS

Castafia, granada, membrillo, nuez.

POSTRES

Guirlache, turrdn royo, turrén blanco
de Pamplona. Mazapanes.

- Recoleccion de la aceituna de almazara.
- Sobre la Inmaculada, se embotella la sidra dulce.
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meNAVIDAD

Vn ,n el Boletin Oficial del Obispado de Pamplona, de fe-

cha 15 de mayo de 1918 se publicaba una circular del
Sr. Obispo en la que advertia: «Es grato para Nos recordar a
nuestros amados Parrocos y Economos que desde el proxi-
mo dia de Pentecostés, 19 de mayo del presente afio, en-
tran en vigor las prescripciones del Nuevo Cdédigo de Dere-
cho Canobnico, solemnemente promulgado por Su Santidad
Benedicto XV...». Este cuerpo legal promulgado mediante
la Constitucion «Providentissima Mater Ecclesia» el dia de

Nos, DOCTOR DON ENRIQUE, del Titulo de San Pedro in Mon-

torto. Presbitero de In Samo lglesia Komana Cardenal PLA V DENIBL. por la misericordia divina Arioblspo
de Toledo, Primado de las Espartas y Comisarlo General Apostolico de la Bula de Cruzada

[-'.raelo sefialadisima, entre las muchos con eme los Romanos Pnniiilrps v

Bulas

Pentecostés de 1917 y que no se aplic6 hasta entonces «por
las circunstancias aflictivas de la guerra europea», confirma-
ba la Ley de la Abstinencia y del Ayuno de 12 de agosto de

1915, en la que ya la «Vigilia de la Navidad se anticipa y tras-

lada al sabado de Témporas préximamente anterior». Hasta
entonces, el 24 de diciembre celebraba la Iglesia la Vigilia de
la Navidad, en la que era obligatorio para los fieles el ayuno

y la abstinencia. Entonces comenz6 a cambiar una de las
tradiciones gastrondmicas mas antiguas de nuestra tierra, la
cena de Nochebuena, la gran fiesta del hogar.

La transformacién de la cocina, habitacién principal de
la casa rural, asi como la desaparicién del hogar de lefia ba-
jo las enormes campanas, determinan la pérdida de viejas
costumbres de esta sefialada noche. En gran parte de la Na-
varra Media y Montafia, desde Garinoain y Barasoain a La-
rraona y desde el Valle de Lana al de Juslapefia, solian llevar
a la cocina un tronco, lo mas grande posible, para que dura-
ra hasta el dia de Reyes. En el rito del encendido habia cier-
ta sacralidad. H patriarca de la casa no cedia a nadie el pri-
vilegio. En Améscoa, a su vez, era costumbre que cada
miembro de la familia echara una lefia al fuego antes de
acostarse, para «que se calentara el Nifio JesUs». En otros
muchos pueblos -como sucede en lzurdiaga y Labiano- es
todavia usual poner en el fuego cinco troncos o lefias, de-
dicado cada uno a un fin distinto: el primero, para la gente
de casa; el segundo, para la Virgen; el tercero, para el Nifio
JesUs; el cuarto, para San José y el quinto, para los cami-
nantes. Asimismo y para evitar que entre la rabia en la ca-
sa, tanto en personas como en animales, se guarda el pri-
mer trozo de pan que se ha cortado en la cena de
Nochebuena metido dentro del mantel.

Hasta la supresién del ayuno, en este dia se acostum-
braba invertir el orden de las comidas. La colacién se hacia a
mediodia, y la comida principal por la noche. Durante mu-
chos afios el ayuno no ha sido, como ahora, un simulacro de
penitencia, sino una verdadera purificacion del cuerpo y del
alma. En tiempos de nuestros abuelos, por la noche sélo era
permitida la «colacién». En nuestra tierra, el pimiento seco
-el de las ristras encendidas de Lodosa, el pimiento «chori-
cero»- constituia el elemento principal de la cena, en la que
se acostumbraba tomar la sopa de ajo como primer plato y
como racién los pimientos en ella cocidos, alifiados con una
borrasca de aceite y que el dia de Nochebuena se consumia
a mediodia. También se guisaban, segin esta receta, que re-
cogi a mi madre y que es asi de sencilla:

/ PIMIENJ&%&%Q%E VIGILIA

Se les quitan el rabg ydﬁemill_as, se abren por I3 mitad, se extienden
e cocing, En upa cazuela de barro se
Blmlentos. Se sala yse dejan refreir lentamen-

j(?r. Se secan con un panc
e aJo.picados
te, Cui

g/se uldamente se anaden los
ando dé mover constantemente la caz

Y S& ponen a remo-

pone aceite y ynos dientes

ela.
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Y el ingenio cocineril se agudiz6 no poco, como se ad-
vierte en esta receta procedente de Santacara.

> PIMIENTQS SECQS CON AZUCAR

Pilar cel Villar de Sarria

S¢ pongn

continuacion uranté otra. .

remojo doce pimientos secos bien limpios, durante una hora, cociéndolos a

En un. cazo se ponen seis chharadas de aceite, friendo dos dien(se,s éiglgjo, hasta que es-

tén doraditos: se echa una cuc

cuchara de madera hasta que se dore Bien.

Inmediatamente, con esg)umad,era, se,cogen los pimientos cocidos, se e
ado anterior, dejandolos recocer un rato, bien tapa

tsg vierten sobre el prepar

En algunos pueblos, la cena de Nochebuena pasaba po-
co de lo ordinario. En general, consistia en una sopa, ver-
dura y pescado; como postre «manzanate» o fruta, sopas
dulces y turrones. Se conservan todavia por reminiscencia
de aquellos tiempos, tanto el menu: cardo, besugo asado,
ciruelas pasas y orejones, sopas dulces y turrones, como el
horario, ya que perdura la costumbre de adelantar la hora

arada grande len llena de azucar,

andole’vueltas con una

curren al aire y
0s Y a fuego len-

habitual de la cena, remembranza de los tiempos en que el
estomago flaqueaba por el largo dia de ayuno.

En el Bidasoa y otros lugares de la Montafia, el cardo se
sustituia por berza, con cuya agua de coccién se hacia para
entrada la sopa de ajo, olorosa, sencilla y pobre, desayuno
de muchos en tiempos pasados y capaz de resucitar a mas
de uno en madrugadas de mecetas.

Sopa de Ajo
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3 SOPA DE AJO (Para 6 comensales)

Se cuecgn 3 pimiertos secos, limpios de raho sem]llas en el ar(?ua sobrante de la coccign

de una verdura. En e

seio
caliente y,
Su garnea a JJa.
se dan vueltas con 8, S8

La sopa debe resultar mas bien espesa.

Se sala

Sobre esta sopa existen pequefias variaciones. En Capa-
rroso y segun noticia de José Antonio Monente, para el mis-
mo numero de comensales, se ponen en crudo dos dientes
de ajo, un cuarto de cebolla finamente cortada a gajos y dos
pimientos secos. Henedina Martinena, de Tafalla, sefiala que
hay que echar «un grano de pimienta blanca y azafran, de-
jandola por lo menos dos horas al fuego, pues s no, salen
espantadas».

Tanto en la Ribera como en la Zona Media es costumbre
hacer esta sopa, llamada también «sopa de caracoles», em-

recipiente donde se va a hacer
troce?_dos en aceite de oliva y, cuando empiezan a tomar color, se_le unen cerrajitas de pan
mamfnte cortadas, rehogandolas bien hasta que se
0 5plmlentos Fecos ya cociqos, se sacan.a un
0 desjahervw un rato. Clngo
|la cuchara, Se incorporan un par de hu

a sopa Se frien cuatro digntes de ajo
ﬁoren. Entonces se vierte el a%ua
1ato aparte y e «ragen», echando
inuto anées de servirla, mientras
evos hatidos.

pleando el agua sobrante de la coccion de los mismos, muy
apreciada por los gourmets. (Comunicacion de Maruja Yar-
noz de Ruiz).

Las hermanas Felisa y Angeles Fabo sefialan que en
Marcilla y otros pueblos riberos sustituian en Nochebuena la
ensalada por sopas tostadas hechas con el agua sobrante de
la coccion del cardo, que se hace asi:

4 SOPAS TOSTADAS

En una tartera (cazuela de barro g)lana) se pone a freir un par de

dOf gn una «cujaladar d? aceite. Yahe
de |aanter|03ysere

CHIC0 con n ko 08 azicar
brasgas s%bre eIT '
0sas.

el agua ya |

Estas sopas se hacen indistintamente con agua de coc-
cion de cualquier verdura. En muchas ocasiones se aderezan
con pimentén o pimientos secos; en otras, cuando se ve que
estdn a punto, se echa un huevo por comensal, y se sacan

Sopas Secas

hos,.Se vierten sopa
rlen bl?n ene ac?ltey
eva

ara que’se tuesten. Srhay %a

a. Se considera que estan en su punto cliand

digntes de ajo trocea-
e pan tosta%o %es meé  que sea]
80s, se cubren con el agua de
ue clueza el pan 'y se reduzca
, Se les pone und cobertera y
|as sopas estan secas, pero Ju-

sin quit r?os
la sal), se deja

en el momento en que se ha cuajado la clara y no la yema
En Tudela acostumbran, en el momento de meterlas al hor-
no, colocar encima caracoles previamente engafiados y co-
cidos.

Sopas Secas
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La Montafia de Navarra, que produce alubias verdes de
calidad excelente y superiores a las de la Zona Media y Ri-
bera, es, por razén de su climatologia, muy corta en horta-
lizas, por lo que se acostumbraba conservarlas desecadas
para su consumo en invierno. Sabido es que para coger la
verdura en general, y en particular las vainas de las judias
que se destinan para conservarlas secas, se debe esperar a
gue se haya disipado totalmente el rocio matinal, y a que el
sol sea fuerte y caliente. Para conservarlas se deben coger a
finales del verano, bien seleccionadas y las que se calcula
mas tiernas. Se mondan, es decir, se les quitan las puntas de
los dos extremos y los hilillos o hebras laterales, sin romper-
las por el medio. Se ensartan en un hijo de algodén puro,
con aguja salmera, y se dejan dos cabos de hilo en los ex-
tremos. Estando el agua del recipiente hirviendo, se cogen
de los dos extremos las vainetas ensartadas, se introducen
en el agua y se espera que vuelva a hervir el agua, tras lo
cual se sacan. Se dejan a que escurran y enfrien sobre un
pafio de cocina, sin que les dé el sol, para colgarlas después
horizontalmente y bien tirantes de las «latas», pértiga o pa-
lo que para este menester se pone en el techo de la cocina.
S ésta es de fuego bajo, mejor, pues son mejores ligera-
mente ahumadas. Ya secas, se guardan en bolsas de papel
bien cerradas.

Cuando se van a consumir, se ponen previamente a re-
mojo, para que se hidraten, y se hacen igual que las frescas.
(Noticia de Benita Moso de Ascunce).

Su consumo ha decaido mucho ultimamente, debido
tanto a los nuevos métodos de conserva y cultivo de las ver-
duras, como al transporte, a pesar de lo cual se siguen ela-
borando y quedan muchas familias aln que las consumen
en esta festividad, asi conservadas.

Citado ya por Teofrasto, el cardo se encuentra en esta-
do salvaje (de donde deriva como subespecie la forma culti-
vada) por toda la Europa mediterranea y Africa del Norte,
estando estrechamente emparentado con la alcachofa, de la
gue, segln ciertos autores, es una subespecie. Aunque con-
sumido desde tiempos remotos -Apicio menciona nueve
preparaciones-, nunca ha sido de consumo generalizado en
Espafia. Su penetracion ha sido lenta: si repasamos los cla-
sicos, Nola no lo cita y aparece con tres recetas en Granado
y Martinez Montifio. Venido del Mediterraneo, debi6 intro-

ducirse tarde también en Navarra -la primera cita y receta
gue tengo de él es de finales del siglo XVII- y se aclimaté en
nuestras huertas de la Ribera y Zona Media, donde ha per-
feccionado su calidad y sabor, siendo los mejores los de las
tierras calientes, pues en las frias se queman con los hielos
y sus pencas se ahuecan.

Su produccion se extiende alli donde prospera la alca-
chofa. De ciclo muy largo -se trasplanta en junio y se em-
pieza a arrancar a mediados de noviembre-, ha desapareci-
do de las huertas pequefias no familiares, al no hacerlas
rentables. H buen hortelano sabe que el secreto de la ter-
nura y blancura del cardo estd en cubrirlo a tiempo, ya que
las hojas y tallos no sometidos a esta operacién son amar-
gos y febrifugos. Por ello en octubre se atan y entierran co-
locando la tierra suelta y desmenuzada desde la parte infe-
rior progresivamente, de suerte que forme una pirdmide
redonda por donde escurran las aguas, o también envol-
viendo la planta con papeles rodeados con fuertes cartones.
H cardo enterrado es de mejor calidad y gusto que el em-
papelado.

Los que llevan fama de ser los mejores son los de Core-
lla, donde se vendian -hasta hace poco y no sabemos si
ahora- miles de ellos. No creo que fuesen a la zaga los que
criaban los capuchinos de Pamplona, cardos que repartia el
hermano lego, en visperas de Navidad, entre los bienhecho-
res del convento. Era una estampa clasica de estos dias el
carro colmo de cardos, tirado por una flaca caballeria, por
las calles de Pamplona. Primero fray Guillermo y luego fray
Serafin pasaban diariamente la barca de Capuchinos y por
el camino de Aranzadi llegaban al portal de Francia para re-
correr las casas de Pamplona donde se les daba «el pan de
los pobres», que metian en unas alforjas azules de algodén,
debajo de la capilla. Esta piedad, correspondida por el car-
do navidefio, dur6 hasta el racionamiento de la postguerra.

Es la hortaliza méas representativa de nuestra gastrono-
mia navidefia y considerada como una de las grandes ver-
duras por sus valores culinarios, su bajo valor calérico y su
riqueza en celulosa, sales minerales y vitaminas.

Sabido es que los riberos del Ebro acostumban a tomar
diariamente ensalada. La que hacen del cardo, es excelente
y se la vi preparar en Arguedas a mi amigo Angel Monea-
yola «Colas» (t).

5 ENSALADA DE CARDO

~ Para la ensalada_se acostumbra reservar la hogas Interiores, blancas
8|e a Se hace como Si fueran a consumirse cocidas,
aduras; se cortan en trozos de -7 centimetros, se frotan |
Bosnan en a(l;u fresca, también 8on un trozo de limon, con e

trozo una o dos Incisiones con el %
X,ocho 0 diez en sentido trasversal en ambos extremas.
edeﬂan.durante hora}{m dia aﬁro Imadamente en un recipiente ¢ naﬂuafresca; al cabo
%O%derezan machacan

ara la ensalada se. les hace a ca ?
centimetros en sentido longitudina

totalme

e este tiempo aparece
(! F i Vinagre.

lentes de ajo fon acelte
escurridos y'sa

H cardo se consume fundamentalmente cocido.

te rizados.
ecno el a
ados. Tras un cuarto de hora de maceracion, se sirven.

iendo preciso quitarle ltéilgrnlasl.eSSu ”m-
'ereél tgmente con IiPngn %e ge-
In Qe ltjue_no nnegrezcan.

chillo de unos 2-2,5

0 el un almirez unos

0, Se vjerte sopre 10s trozos previamente



Ensalada de Cardo

s CARDO COCIDO

Ya Ilmglor)éno(?rtado en troios regulares s

iy

|m0ny aI necesarla Ya cocid

ranterla coccign, colocandp sobre

ﬂli edazos esten
[ficion ie ung una cuchara
el Carao, Se reserva.

tes de.que hubiera las actulales ollas exp
cazlela

0 tres trozos de cardo, sobrantes dew ailmpleza
Ya, cocido, se «com one» haciendo en una sartén un sofrito de aceite de oliva, con dos 0

tres dientes de a& g cino entreverado -
corruscante. Entonces
cion, hasta cp seguwgna he

mente escurrido, y se

hamel ligera

En Tudela hay quien sustituye la harina por yemas de
huevo cocido y, en la mayoria de la Ribera y Zona Media, se
completa la preparacion machacando en un mortero una
docena de almendras, que se echan al cardo cuando esta a
fuego lento «gozando» del aderezo, para que engorde la
salsa.

Otro alifio procedente de Peralta, que me dio Seve Brun,
consiste en tener cocidos aparte unos huesos de cafiada a
los que se saca el «caracU» (tuétano). En una sartén se do-
ran cuatro dientes de ajo y jamoén picadito, una cuchara de
harina y un poco de agua de cocer el cardo. Se vierte todo
sobre el cardo y después se echa el «caracU» y las almendras
molidas.

ue va mejor que el |
se Ie une una fuch ra ae har na

que final mente se vierte sobre el cardo previa-
eja a fuego moderado un ratito,
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%am on- hast
rante de |

se afiade agua sobr

Hay otra preparacién, que me da Teodoro Gonzélez,
presidente de la Orden del Volatin tudelana, que es el cardo
rebozado. Para ello, tras limpiarlo, se trocea y cuece con sal,
y se deja un poquico tieso (ahora los cursis dicen «al den-
te»), Se saca del agua y se deja escurrir. Luego se reboza li-
geramente con harina y huevo batido y se frie en aceite de
oliva.

Para cerrar este apartado del cardo, doy dos excelentes
recetas, en las que tiene protagonismo tan ilustre verdura.



Cardo con Almendras

7 LA RIAENEIAS

crdy o o i?&%‘oli*aaﬁneéﬁu(ﬁfaf% entes 09 3 o CulaTaSad dé Nafiv un-rans i
perejil; aceite de oliva, leche y sal.

Forma de hacerlo: Se limpia, trocea y cuece el cardo, de la forma habitual.

. Aparte, se hacen Igs aIme'éas.a]Ia arinera,.cog su correspondiente aceite, la cebolla, tres
dientes de ajo y abundante perejil, todo muy picado.

En ur]a sarten sfe hace una bechamel Ilgera a hase ?e aceite, ajo_muy picado, no mucha
harina y la leche su |C|ent?, que Iuegé) se Vigrte y une a las a_Imegas. Tras'trapay ambo? com-
aor]entes,.sea regafobr 0S trozos (e cardo, a os que previameénte se ha eliminado el agua
e la coccion y; trds leve hervor, se sirve,

= CARDO CON CONEJO DE MONTE

lesUis Elcuaz Barheria

. Ingredientes y cantidades: 4coneéQs; gos cebollas pequefias; 4 di. de zécea;e; 12(?ientes de
gjoo;pgqagﬁga%aeconac; un hote pequéno de tomate; pimienta cayena; caldo de cocido; un car-
. Modo dé hacerlo: Se p&)ne en un_recii%ien,te metalico el élceite, la_cebolla troceada, los
dItheS de ajogartl 0s endos, el conejo tambien en trozos, todo en crudo y se deja que se va-
ya haciendo’ despacio.

Hecha la fritura, se une el cofiac y la,cantidad necesaria de tomate como para que tome
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color. Sequidamente se cubr%justamente el quiso con caldo e ?arne. Si fuera necesario, se
le ariadeUn poco de agua sobrante de la coccion del cardo. Finalmente un punto de cayena.

Se deja hacer despacio y que reduzca la salsa. . _
Ya hecho, se une el cardo, que se ha cocido aparte con sal, se deja gozar un rato y se Sirve.

La «racion» de la Nochebuena por antonomasia era el las embarcaciones no gozaban en sus desplazamientos de la
besugo y alli donde no llegaba, por razon de transporte o actual autonomia, su pesca era facil y su presencia segura
de bolsillo, el bacalao. en el mercado. Esta abundancia y consiguiente baja de pre-

Es sabido que los pescados de mar, a excepcion de los cio, se aprovechaba para ponerlo en escabeche y asi se
mariscos, alcanzan su momento 6ptimo en el mes de agos- guardaba para Navidad y sobre todo para la Cuaresma.
to, inmediatamente antes de la freza. Luego en septiembre Van dos recetas del siglo pasado, la primera de la libre-
y octubre la mayoria pone las huevas, pierden las reservas ta de cocina de la Srta. Matilde Aguirre Murillo, de Urroz-
de grasa y bajan de calidad. A partir de noviembre, el besu- Pamplona, y la segunda de un manuscrito de la familia Lor-
go se acerca a la costa y es la razon por la cual antes, en que da-Corti, de Pamplona.

o ESCABECHE DE BESUGO

Despué? de bien limpios y descabezados, se se(fan con un pafio, se salapug se Rarten en

rodajas, se frien en aceite hasta dejarlas hien doradas y se reservan en una fuénte nasta que
esteA fsr|as. Se hace el a ogo, que J% compone de u ca/artlllo de vlna,%re, otro de a%rolg éjl%j:

mon, una naranja agria, dos CU?HH 0s a?ua, sal, un polvo deP|m| nta negra, u
fos de es?etilal}/un 00 de azafran; el ageleen el que se ha freldo besugf,se one a ca-
entar y se le une el adoho, teniendo cuidado de que no cueza; cuando este Trio, se une todo
al besugo, que estara en una vama hien apretado, y se le echa el caldo hasta cubrirlo. De es-
ta manera Se conserva por mucho tiempo.

io ESCABECHE DE BESUGO, SUPERIOR

Se Ilmgla,blen, sin mojar, se hacen trozos, se sala y se frie. En una c?zuelf se echa tres
Hartes df ceite, upa de vinagre, unas ro a%s de_cenolla, ajos, pimienta, l3urel, cane(!ayro-
ajas delgadas ge limon. Todo esto se pone & heyvir hasta que [g cebolla este bien cqcida; des-
delgadas d Todo st ta que 13 cebolla ést d
s sedgaenfrlar se cuela por un colador claro y se echa a la vasija en que se tiene arre-
[ado el péscado, pof encima, hasta cubrirlo.

Asi se conserva 3 04 meses en el invierno y es exquisito.

Pero las formas mas populares de comer este pescado, en salsa y sobre todo asado. Veamos sus recetas navide-
al que Angel Muro en «El Practicon» sefiala como «pescado fias.
ordinario y abundante» (jqué diria, si viviera hoy!), son

[I" BESUGO EN SALSA. 1

Joaquin Otermin Aramendia. Pamplona

_Se parte en rodajas de centimetro y medio a dos y la cabeza por la mitad, en sentido lon-
gitudinal. Se sala. _ , _ _
' Se pasan los trozos por harina, se frien en aceite de oliva y se colocan en una cazuela, de
arro.
En el aceite s?brante, ue Previamente sg pasaﬁ)or un tarpiz, se frien un B?r de dientes
de aJONXuna ceho Ia[peqéje a flnamente picada. Ya .ech% se le une ?lmlenta apcayaygu-
nos afiaden unas gotas, de vinagre o un poquito de vino blanco. Se vierte sobre el pescadd v,
tras dejar gozar un ratito, se Sitve.

Algunos acostumbran afiadir patatas ya fritas a la salsa.

23



12 BESUGQ EN SALSA. 2

Angeles Fabo ce Sesma. Marti

Se cort e#\ besu%o a rodajas, se sala y, pasandolas por harina, se frien. Se dejan en un
recipiente de horno aparte.

Se filtra el aceite g se frien en €l tres dientes de ajo y una cebolla pequeiia, todo muyﬁ)l-
fado. asl hechg,,sel une un poco de salsa de tomate, para gue tome color. Se vierte sobre
as rodajas, se deja hager a fu ??_moderado urar\tﬁ unos In tantesgdse cubre $ustamente
con una‘capa de salsa bechamerligera y se mete al horno para que Sé dore un poquico.

13 BESUGO ASADO A LA PARRILLA

Meattlde Aguirre Murillo. Urroz-Pamplona

Se escama, Iimpia.¥ seca ?l besugo. Luego se sala. Se le hacen dos o tres cortaduras y se
les introduce unas rajitas de limon.

En una sartén se frien unos dientes de ajo en aceite de oliva.

Se le pone al besu,?o enima, arrilla}qa caliente, sobre la brasa. Con la ayuda de una plu-
ma mojada en el aceite, se le sigue untando por todas partes, hasta que este dorado,

Ent_oncesdsg pdo,neten una_cazuela un, cacillo de agua con el a?eite s?brante, con Un poco
sdien

de pimjenta, es de ajo, perejil picado y una foja de laurel. Finalmente se deslie una
Xfenga dF huevon¥, uniendolo tjodoF,) se Jqmpta el%gsugo deJIa lumbre y se vierte esta safsa sobre
en el momento de servir,

Puede suprimirse Ia yema de huevo y el limon, sustituyéndolos por un poco de vinagre.

T o) b AL

Se Iimpaa, seca y salacy se |e hacen unas incisjones en los lomos, en los ﬂue,se colocan
Penno%lgﬁ{)orsnoe limon.” Se rocfan ligeramente con aceite, se colocan sobre una bandejay se me-
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. Una vez asado, se hace en la sartén un sofrito de aceite con unos dienes de ajo, perejil
Blcado, guindilla y una chorrotada buena de vma\?re, teniendo la precaucion de taparla con
n cogertera,a. anerla al ueao. Ya hecho, se Vierte sobre el besugo, al que prevViamente

se na anlerto y ell Inado [as espinas.

He podido verificar que el bacalao, que tantas prepara- ras, son bastante similares y llevan el aditamento de los cara-
ciones tiene por estos lares y del cual se habla en otra parte, coles. La primera es de Dofia Amalia Lopez y recogida por J
tenia una receta concreta y tradicional para esta noche a lo M.aJimeno Jurio en Cortes; la segunda, de Dofia Maria Jesus
largo y ancho de la geografia foral: en trozos y con pimien- Jiménes de Riega, recogida por Luis Gil Go6mez, en Tudela. La
tos secos. Van tres recetas, de las que las dos primeras, ribe- tercera la recogi en «Napardi» a Juan M. llundain Osacar.

15 BACALAO CON PIMIENTOS SECOS

Ingredientes para 4 raciones: 600 g. de bacalao: 4 pimientos secos: 4 dientes de ajo: 2 ce-
boIIasgtama#o re%ular; 1?2 0. de card o?es y aceite dg or?lva. J

~ Forma de rﬁcerlo: Se corta ef hacalao a trozos bastante_grandecicos se éJonen a remo-
jar dyrante 24 horas, cambiandoles 3 04 aguas. En un recipiénte se iuec n los pimientos se-
€0S, abiertos %/lllm 10S eraboe{semllas. e pon nﬁparte caracoles limpios a «enganar» (en

agua, para obligarles a que saquen la cabeza ocfuc 0n) y se cuecen durante hora’y media.

En una tartera de barro se pone el aceit? con a{o picad?og/ |a cebolla picada ep trozos no

muy menudos Y, asi que empliece a tamar %o or, se ?Iocan trozos de bacalao, los pimiep-
tos se?o , caracolesgel a%u necesaria, sobrante de acoculon de los pimientos. Se mueve la
cazuela hasta que se unan los ingredientes y engorde la salsa

26 BACALAO CON CARACOLES Y PIMIENTOS SECOS

Enuna ?er la cgn aceite en frio se ponen los caracoles, vivos, (Lue habréan sido la adﬁs en
varias aguas, dejando que se vayan haciendo a fuego lento por eSpacio de una media nora.

Bacalao con Pimientos Secos
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Pasado. este tiempo, se mete cebollas,X ajas, dapdo vueltas co
0tros cinco minutos. Se pone a continu

treinta minutos mas.

El bacalao, limpio de g(ljeolsese

cuadrados que, bien reboz
ten.

Y de jqual manera se procede con los gimientos Secos,
charro distinto, tan solo con agua. Corta

Una vez reunidos toqos los |
a finall

0tros tantos meneos con

es
harina, g
te, donde acaba de freir. Logrado esto, pas

d

acion €

e que cada el

tomate, que

0S en tiras, van

H uchﬁqa de madera durante
e

era hacerse durante otros

P_inas, guesto, a remojo desde. el dia anterior, se corta a
ra evitar que se desm|gue, va a una sarten apar-
a la perola‘de los carac

les el contenido de la sar-

e habran sido cocidos.en otro ca-
etiendose en la repetida perola.

regientes, se le gega al recipiente un ,;t),ar de hervores y
mento encaje en su Si

0.

17 BACALAO EN TROZOS CON PIMIENTO SECO

grand ; acelte, manteqm

Ingredie,ntes para 6,iomens

onen. los trozos de ba
cambidndole una sola vez e

la vuelta, al tiempo que se cambia de agua.

Los trpzos, Secos en un
mantequill
acia anajo.

con la pie
|

_En el aceite sobranteg
0ajos y hasta que quede b

) Ag:ixrte e ?uecen oS gimientos secos. Ya cocidos, se les
tén de la cebolla media copa

)Ilay se un
tos. Tras un i
deja que se va

Durante siglos, poco habia cambiado
la gastronomia de Nochebuena. Excepto el
bacalao, cuyo consumo no se populariz
hasta mediado el siglo XVI, el mena de la
casa real navarra era similar, aunque mas
abundante. Segln ldoate, al que debemos
tantos datos de gastronomia medieval, la
Vispera de la Navidad de 1412, el Rey sen-
t6 a su mesa del palacio real de Sangliesa
a 22 invitados, 13 donceles, 3 pobres y la
servidumbre y consumieron 6 docenas de
sardinas, unas cuantas truchas, 40 huevos
y 64 besugos que trajeron de Pamplona. En
el palacio real de Olite, el dia de Noche-
buena de 1504 se compraron seis costales
de besugos, catorce congrios, una carga de
loinas (madrillas), dos docenas de huevos,
dos cuartales de arvejas y pequefias canti-
dades de cebollas, ajos, perejil, espinacas,
canela, jenjibre y azafran; un pan de sucre
(azlcar) y zanahorias, varias cuerdas de
uvas y 24 libras de castafias. Se bebieron
casi cuarenta garapitos de vino bermejo y
blanco. H rigor de las vigilias, asi como el

desconocimiento de los valores nutritivos del pescado, al
gue consideraban apropiado Unicamente para convalecien-

ero hervor, se pasa
an haciendo despacio.

pafig de cocina, seﬁs_an li
ﬁ con algo de aceite. Conforme se va

Olentzero de Lesaka
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riendo; Se ¢

A Saflles: 18 trozos de bacalao; 8 pimientos secos; una ceholla
~ Forma. de hacerlo: Se '
Idelagé El primer dja, de un lado,

alao a rmog‘? durante  dos
agua por dia;

?

olocan en una tarPlera de barro

segundo dia, se
nte por harina y se frien en

u% se cuela por el tamiz) se hace la cebolla finamente cortada a

uita la carne que se upe a Ja sar-
econacg%gua sobrante de la cocCion de
or el chino Sobre la tartera que contiene el haca

05 pimen:
a0 Y se

tes y enfermos, acentuaba la obsesion por
la carne, pues «carne carne cria y peces el
agua fria».

Asi -y es costumbre que perdura- en Ar-
tajona y otros pueblos, a la salida de Misa
de Gallo, los mozos, reunidos por cuadrillas
de amigos en casa de uno de ellos, hacen
sartenadas de migas, despachadas en am-
biente de alegria, cantos y bromas, mien-
tras la bota corre de mano en mano. Como
para esta fecha se ha hecho casi toda la ma-
tanza, algunos mozos aportan tocino, lon-
ganiza o chorizo para incrementar el yantar
de madrugada. Fue tipico en estas ocasio-
nes comer «rendillas». En Fitero, a su vez,
los pastores, antes de la Misa de Gallo, pre-
paraban una sartenada de migas. Al co-
menzar la misa, entraban en la iglesia del
monasterio de San Raimundo, llevando con
solemnidad la sartén y la colocaban cerca
del altar. Después del evangelio, hacian b
ofrenda de las migas. H celebrante las ben-
decia y proseguia la misa. Los pastores,
mientras tanto, sentados en corro, despa-

chaban alli mismo el tipico plato pastoril. Esta tradicional ce-
remonia acabo6 por la gracia de un bromista que echo6 en la



sartén unas guindillas muy picantes; lo cual provocé carras-
peras y toses en los comensales; y en el publico risas y co-
mentarios que desdecian del lugar y de la celebracion.

En Lesaca, también a la salida de misa, los caserianos
comian con gran fruicion, entre vaso y vaso, morcillas de
cerdo o de sangre de las ovejas y corderos sacrificados para
la Pascua.

Pero vayamos ya al dia de Navidad, cuya comida consti-
tuia una verdadera venganza carnivora de la vigilia, hasta
casi nuestros dias.

En la citada Navidad de 1412, a la comida, ademés de
los reyes, acuden muchas personas principales y vecinos,
que sumaron 184 comensales, sin contar donceles y pobres.
Fue dia de prueba para Tallabard6n y sus habiles ayudantes,
gue prepararon un centenar de obleas y 13 docenas de tor-
tas, asi como 900 panes, a los que hay que agregar los 71
gue sobraron -aqui nunca se tira nada- del dia anterior. Los
labradores proporcionaron 58 carapitos de vino y los jurados
de Liédena -que fueron a besar la mano de sus sefiores- les
obsequiaron con 15 cabritos, que pasaron enseguida a los
calderos, sartenes y asadores. Se habia sacrificado un gran
buey. Después vienen 77 conejos, 86 gallinas, 24 carneros,
2 ansarones, 100 huevos y cantidades respetables de toci-
no, arroz, cebollas, 2 robos de sal, vinagre y mostaza. En un
rinconcito del men( real aparecen algunos nabos y hortali-
zas. A esto hay que agregar lo que la reina repartié con to-
da liberalidad a los pobres y viudas de la villa: un cuarto de
buey, 2 cabritos, 12 conejos, 3 corderos, 3 carneros, 6 per-
dices y 24 gallinas. Los sangiesinos que asisten al banque-
te -jurados, burgueses y gente del pueblo- dan buena
cuenta de 26 gallinas y otras tantas perdices, 15 conejos, 3
corderos, 4 cabritos y 4 pemiles de puerco. Y como suave y
refrescante final de tan crasisimo agape, se reparten 400 to-
ronjas o naranjas traidas de Tudela. Se nota la ausencia de
los clasicos capones, presentes casi siempre por estas calen-
das en esta celebracion real.

Esta obsesion por la carne se puede decir que ha per-
durado casi hasta nuestros dias, pues me he cerciorado de
que hasta las fechas anteriores a la Gran Guerra en la comi-
da de Navidad -en las casas pudientes, claro esta- el menu
era practicamente el mismo: Sopa de cocido, paella, cardo,
la carne del cocido alifiada con tomate y pimientos, capo-
nes, sopacana y turrones. Mis comunicantes coincidian en
gue la minuta, de «fina» no tenia nada, pero que la pre-
sencia del capén y «sopacana» dejaban satisfecho al mas
pintado.

H capon es una pieza gastrondmica noble e importante
en funcién de la Navidad. Ha sido y es plato de sefiores, im-
posible de industrializar. Estuvieron presentes en el palacio
real, en las Pascuas de Navidad y de Resurreccion y con ellos
fueron obsequiados Juan de Cléves y su hermana Agnes, asi
como los Condes de Foix, al tornar de su romeria a Santia-
go. En 1612 en Lesaca obsequiaron al Virrey, que iba de pa-
so a Fuenterrabia, con varias docenas de capones y gallinas.
Hasta 1815 los quifioneros y braceros de Fontellas estaban
obligados a entregar a su marqués un capén en Navidad y
una polla por Santiago. Los vecinos de Cortes pagaban al
suyo, en la misma fiesta, un servicio que llamaban el pre-
sente, consistente en dos carneros, seis capones y una do-
cena de gallinas (el dato es de 1580). Dieciocho capones
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prepar6 Tafalla para la mesa de Fernando VIl en su visita a la
ciudad. La Damiana, proveedora de la mesa de «El Desea-
do», pasa la cuenta y la férmula mediante la cual se empa-
puzaba y embriagaba a pavos y capones: maiz, nueces y
aguardiente fuerte. Asimismo, en algunas casas importan-
tes de Vera de Bidasoa, que poseen varios caserios y tierras,
los arrendadores e inquilinos pagan parte de la renta en me-
talico, mas dos capones, cuyo valor completa el importe to-
tal.

En la Navidad de Lesaca, Olentzero «tiene capén y hue-
vos para merendar mafiana» segun la cancién que publicé
José Emilio Esparza:

kapoitxua badauzki
arraultxetxuakin
biar berendatzeko
botill-arduakin.

Los capones -lo hemos visto muchas veces en el corral
de la casa- se capaban en septiembre, casi siempre por la
«cirujana» del pueblo y con muy poca asepsia, lo que supo-
nia un riesgo importante. Para ello se empleaban «las tijeras
de la labor» y algunas utilizaban una cuchilla de afeitar y las
mas practicaban la operacion por el natural conducto. Lue-
go se cosia el corte con hilo de zurcir -nunca empleado con
mas propiedad- y finalmente, por si fuera poca la broma, se
remataba regandolo con una buena chorretada de alcohol.
Luego vino lo de la pastilla, que al decir de los aldeanos,
causaba menos bajas, pero no daba resultados tan 6ptimos
como el tradicional. En cuanto los mutilados supervivientes
-que no eran todos- se reponian, empezaba el engorde, la-
bor de dedicacién, que consistia en llenarlos de comida has-
ta la boca. La faena solia durar media hora por ave. B que
los cebaba sujetaba el cap6n entre los muslos y la cabeza
con la mano izquierda, mientras con la derecha iba metién-
dole a empujones el alimento.

En los pueblos de la Cuenca solia haber verdadero pique
entre las casas por ver quién lograba el capon de mayor pe-
so. Esta emulacién aldeana llegaba a los miembros de la fa-
milia, ya que en el engorde participaban padres e hijos. Ca-
da uno tenia un cap6n asignado, al que se le ataba un trozo
de tela de distinto color en el extremo del ala para distin-
guirlo.

Ningun animal recibia tanto mimo como los capones,
indolentes por naturaleza hasta para comer. Acababan en el
mercado y su cotizacion -incluso cuando la vida estaba ba-
rata- se contaba en duros.

La Unica formula aceptable y recomendable de comer el
capon es asado. Hay quien lo pone incluso en chilindrén,
como el pollo, pero nos quedamos con esta larga receta de
la Srta. Carmen Cabasés:



1z CAPON ASADO

Para ,qiue el capon saI%a tierno, dehe matarse por lo menos cuatro dias ntes,_%uardan-
dolo en sﬂofres?o nunca en camar Jr}?onflca. No se des,trlgah?sta Iﬁ)asa as veinticuatro
horas, a,r? que aéra a este hien solidificada y uedf sacarsele el vientre entero sin_estro-
Pe ra u?I a. Una vez hecha esta operacion, se funde la grasa y se guarda en una vasija, pa-
a hacer [a «sopacana».

El capon se ﬁrepa_ra ?egéndole, con |a parte plana de un hacha de cocina o con ung ma-
2;1, en la'mjtad elaéunade as articulaciones ?emuslos Tlas. De esta forma es mas fa-
ci trinc arko, Hna vez asado; tambien se cortan las patas y el pescuezo y se pone en la for-

ma en que ha de meterse al horno en su momento.

Para Proceder a.su asado, hag que preparar, Si es grande el capon, pllego y medio de Ba-
ae(! de barba dle cocing, al cual con una eﬁgatula se embadurnFc N Ja grasa qu se ha fun-
Ido; se envuelve con el y se ata con una liz. Antes de envolverlo, se le echa por [a abertura,
or donde se ha sacado el vientre, la sal ne(iesarla y un vaso de vino blanco o de clarete, a
usto del ccfcmero. Ianos Jprefieren echarle una copa de cognac, pero hay que tener en
uenta que luego sale &l capdn un poco amargo.

Se introduce el capon a horno cz1I|ente, cuidando IHego de rePa!)ar sU temperatura gara
que no se queme y el asado s,ehaga, entamente. Cuanao el ﬁape con que se Ha envuelto es-
ta tostado, se retira del capon, sacandolo yn momento del horno, e introduciendolo_nueva-

ente, poniendo flnal(rpente e(! horno mas fuerte, para %lie se dore exteriormente, sin dej(?r
seeavfrﬁi g%oemarcha, e cuando en cuando, y cambiandolo de posicion, para que su dorado

l[a vasi'&a donde se pone a alsar debe ser un poco
dos los capones que se asan a avez,Xcon una Qrof
para que no se pierda nada deljugo que vaya soltando.

Se sirve el capon acompaiiado de una salsera con la grasa bien caliente.

El tiempo aproximado para el asado es de horagme la. Una vez ﬂue,esté hecho, se apa-
ga el horno'y se deja en el a una temperatura suave para que no se enfrie antes de servirlo.

8ra(pge, 0 d,el_tamgﬁo_del horno, Si son
ndidad minima de cinco centimetros,
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B éxito de un buen capo6n, como tantas cosas, no esta
Unicamente en la cocina, sino en su elecciéon en el mercado,
en su origen y crianza.

B capdn tiene que ser necesariamente aldeano, mejor
rojo, y estupendo si ha engordado en una de aquellas ca-
poneras con barrotes verticales de madera, que solia haber
debajo de los escafios de las cocinas, donde empiricamente
-quietud, poca luz y mucho calor- se lleg6 a practicar lo que
tantos afios ha costado descubrir a las técnicas avicolas.
¢ Como saldrian los capones, si ademas, como ahora dicen
los expertos, les pusieran musica de Mozart, idénea para el
perfecto desarrollo de tan suculenta familia de volatiles?

Aunque menos tradicional, el pavo -de presencia alter-
nativa por estos lares- fue manjar navidefio que tuvo vigen-
cia hasta el 36. Después desaparece y hoy es ave disponible
de nuevo en las tablas de nuestros supermercados y pollerias.
Recuerdo muy bien la estampa del pavero con su larga ca-
fla conduciendo la pavada por las viejas calles pamplonesas
en los dias prenavidefios, y los consiguientes esfuerzos para
gue no se le escaparan tan jlustres aves, mientras rega-
teaba el precio de la venta.

De esta época son estas dos recetas de D. Javier Arraiza
Baleztena:

19 PAVO ASADO

Se Iim&na, X habiéndolo tenido al aire un dia,
cocer seP ndrd en un asador con manteca y un
envy
ace yha salsa ¢
un poco de azucar; este caldo se le echa por encima cua

?lnlas lernas con unos clavos de esReua,
ant cg, se pone a fuego lenjo. Se
do, anadiendo

1e cuece en.una olla. Cuand? esta a medio
gP VO (e pimienta y sal. Se ”il enan el pecho
to y bien aéado en un papel de estrfiza cop

Zumo lenta, canelay cal-

e limon, pimient;
ﬁdo este bien asado.

20 PAVO EN ASADOR

Despugs de ﬂ]uitarle las thripas, se Iim%igrg/

una capa de tocino. Se deja hasta que se

se comPone; Se pone en ﬁl asador cubierto con
y Se sl

VE regado con Ca do.

Pavo Asado .

De la misma época es esta receta de D.aAngela Palacios
de Valero.
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21 PAVO RELLENO

Desgues de bien desplumado s reIIena

na se rflca con perejl Xaos Des?ues e bien pica
asey[jn Bzanas roceada Una vez hecho todo esto,
P e barba bien untado con manteca y se mete 3
Uego lento.

Actualmente la seleccion de razas para la produccién de
carne y su explotacién industrial ha supuesto la segura pre-
sencia de este ave durante todo el afio en el mercado. Doy

onla carge que se Fesea escogjendola bien tier-
03, mezclese con aceitunas deshuesa-

ls% ‘rellena el pavo, se envuelve eH
orno, para que se vaya naciendo a

una receta de mi amigo D. José M.aZamarbide Vallés, reco-
gida en «Napardi» y que es valida para las distintas puestas
del pavo:

22 PATAS DE PAVO

Ingredientes
nas; 4-5 dientes

aJ0; una zanah
ving blanco: 175 ccb i

e acelte de 0

co pl

En Hn remplende mete\al 0 bl

|a zanangria Partl a por

fas

%e ana%ie luego los pepinillos, cebol
finalmente el caldo neces r|0£
tas, se ponen en una cazuela de
rea con pere]il picado por encima.

No es dificil rastrear en la documentaciéon y en la etno-
grafia cuales han sido los postres de la Navidad desde la Edad
Media a nuestros dias. Como siempre, hay que distinguir por
un lado a los poderosos y por otro al pueblo llano y tener en
cuenta que las clases sociales, a medida que retrocedemos
en la Historia, aparecen mas diferenciadas y cerradas.

La Navidad de 1412 la pasa Carlos Il en Sangulesa, co-
mo ya hemos visto. Tallabardoén, el cocinero, ha preparado
dos docenas de tartas y se consumen dieciséis quesos de va-
ca, seis libras de avellanas, cuatro de datiles y tres bergas de
uvas.

En 1439 el Principe de Viana adquiere cuatro libras de
almendras que servian para preparar «armendolada et para
roz et para los huevos et para las tartras». Ferrando de Sa-
rasa emplea un cuartdn de vino «por facer ciertos potages
et mosto».Otros platos de postre son el morteroly las pe-
ras del mosto a las que echaban especias. Los postres se lla-
man bobet-camelin y cominado, hechos a base de especias,
azlcar y almendras.

Dofa Leonor de Navarra, en 1504, cendé en la Noche-
buena uvas y castafias y el dia de Pascua se sirvieron en la

a Su cocclon.
arro, Se pasa

gcantldades gpara cinco comensales): 5 patas de pavo; dos cebollas media-
e ?rla dos ge

\"
Forma de hacerlo: Se ﬁ)asan orFafamaia atas Beillmmar Iél
| no, se echa ef aceite, 1a ceholla trO(iea a]

'un trozo de pan
efrelr hasta que estén lig Trament
etas, una ram

inillos’y dos cepolletas encurtidas; un vaso de
ecarne erejll |
uefias plumas.
H éldlentegél
IJ%ara engordar la salsa. Se unen Ias a-

de peregll y el ving blanco, unlendo
acer suavemente, Y? tiernas | aslea-

S‘e deja
por el chino sobre ellas y se espolvo

d S&'S&

mesa 300 manzanas y 100 peras cogidas en la huerta del
palacio de Olite. Al afio siguiente se llevé de San Martin de
Unx leche para hacer pan lechazo para la Reyna.

Con los muchos datos publicados por Florencio Idoate y
los innumerables que permanecen inéditos en nuestro Ar-
chivo podria escribirse todo un tratado de alta reposteria
medieval.

Mientras tanto, la gente de las villas y aldeas consumi-
an en Navidad frutas cocidas, unas desecadas en casa -pa-
sas, ciruelas y orejones- y otras naturales -manzanas, peras
y membrillos-, ademas de nueces, avellanas, castafias y
uvas. Ese ha sido el postre hace pocos afios, hasta que se
popularizaron los turrones, y sigue estando presente en la
mesa de estos sefialados dias. Sin olvidar la sopacana y otras
sopas dulces, de las que se hablard después.

Melocotén, manzana y ciruela se siguen conservando
por el método multisecular del desecado al sol, y con ellas
se sigue haciendo aun el postre obligado de la Navidad: el
manzanate.

Consecuencia, arte y mezcla de estas frutas secas, son
las siguientes recetas, de las que va en primer lugar la de

23 CIRUEL@%@E&%}% IOYnaOREJONES

Se acpstumbra,poner igual
de este ﬁﬁlmo vang segunggus

tpeso de ciruelas pasas, orejones y azicar, aunque la cantidad
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Las ciruelas y ore[jones se lavan en un escurridor al g[ifo Y Se ponen en un? cacerola con
a%ua a rem_ogo ddrante un tiempo Prudenmal. Luego se

nade el azucar, un palo de canelay
u a_cortem[_dellmonl}/se pone a uego lento hasta que esten cocidas, es decir, blangas y es-
ponjosas. Eljarahe resul

tante debe sef mas bien espeso que claro. Se puede tomar tibio ofrio.

Ciruelas y Orejones

24 CIRUELAS ¥ OREJONES

Asuncion Polo ce Donezar. Pamp

_ Ingredientes%cantidades: 3/4 de kilo de azucar, 2 clavillos, 2 palos de canel(f, 112 kilo de
flruel sgasa]s 3 O%ra[nos de orejones, 400 gramos de higos secos, 50 gramos de nueces pe-
adas, 1,750 litros de clarete de Alio.

Forma de I]acerlo: RerHOjar las frutas. Poner 3 cocer en el vino todos los ingredientes, re-
moviendo con la cuchara de palo, de vez en cuando.

Tiempo de coccion: 40 minutos a fuego Suave.

25 MANZANATE

Mercedes Aristizabal. Puente [ Reina
Se ponen a remo&ar or esRacio de 24 horas los orejones de melocotdn Z las_ciruelas pa-
sas. Se dls(g)onen al f e% en u guchero en agua nueva, junto con manzana de invierno tro-
ceada, higos secos, azucar y canela en rama. . .
Debe estar hastante tiempo a fuego moderado, hasta que cocidos, queden jugosos.

Similar es la tercera, de tierras del Almiradio, que se ha- importadas, presentes todo el afio en el mercado, gracias a
ce a base de cocer frutas de variedades autéctonas, llama- las técnicas del frio. Me la comunic6é en fechas casi navide-
das de invierno, que, triste es decirlo, van desapareciendo flas, en la romeria a Santa Lucia, de cuya comida es postre
de nuestros huertos, al no poder competir con variedades obligado, dofia Paquita Iriarte, Vda. de Lorenzo Villanueva.
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26 MANZANATE DE RACAS ALTO

Se mondan

cerjunto a ciryélas pasas

trocean regularmente manzanas de invierno y
eviamente remojadas, con ¢l aditgmento de azu

membrillos, gse ponen a co-
a

un aoe

canela. Amedla coceion s¢ comprueba el azlcar y se anade vino tinto, para queyCOJa colori-

c0'y qusto.

La costumbre de guardar uvas para Navidad y el invier-
no -los documentos medievales hablan de bergas, maqosy
cuerdas de uvas pansas- es muy vieja. Ya en la Navidad de
1405 en Olite, en el mena real figuran las cuerdas de uvas.
H 1 de noviembre de 1410, en la cuenta de Palacio se se-
flala que «con destino a la Fruteria, se compraron 10 magos
de uva», e Idoate indica que se observa que es el fuerte del
almuerzo del Principe con mucha frecuencia, pues en mar-
zo el moro Lope surte de uvas al hostal casi a diario.

Ha sido alimento tradicional en la Zona Media y Ribera
y sobre todo en la zona limite del cultivo de la vid, donde el
racimo da poca graduacién y tarda bastante en madurar.
Hasta tiempos recientes, en lbiricu y su zona, se guardaba la
uva para venderla en Navidad en la capital, bien colgadas en
clavos de las vigas del desvan, en hilos o guardadas en es-
tanterias. En Arguedas ponen a secar las uvas sobre cafiizos
0 sobre paja en el suelo y las guardan para tomarlas como
postre en estas fiestas y también como acompafiamiento de
las migas. Las «alzaderas», que asi las llaman en la Val de
Aibar, ademas de ser el postre de Nochebuena, en Eslava
era el final obligado de la comida de la matanza del cuto. Y
no ha sido sélo de las zonas vinicolas, ya que las que no lo
eran compraban racimos con este fin, como sefiala Lapuen-
te hablando de la Améscoa, a donde en su tiempo iban los
valdellinenses con sus machos cargados de uvas a vender-
las, dandose el caso de que muchas familias compraban va-
rias cargas. Lo mismo sucedia en Aézcoa, a donde los arrie-
ros de la parte de Lumbier subian con caballerias, cuyos
serones, esportillos o anganetas iban repletas de uvas suel-
tas y tardias.

Para su conserva se eligen racimos claros, a los que
practicamente no haya mojado la lluvia en tiempo inmedia-
to anterior, que elimina la pruina, que es importante para su
conservacion, procurando ademéas que el fruto esté mas
bien un poco verde, ya que asi se conserva mejor.

Una férmula curiosa, procedente de Biurrun, me la dio
José Luis Ibafiez Aranguren.

H dia del Rosario, 7 de octubre, se recogen en una ces-
ta bien tapados los racimos de uvas que duran hasta Navi-
dad. La cesta debe ser de mimbre y se recubre interiormen-
te con un papel bien limpio y, bien envuelto, se deja en sitio
fresco y con poca luz. La uva debe ser recogida antes del
amanecer, para evitar el rocio mafanero.

La castafia, cocida o asada, ha sido y aln es postre tipi-
co navidefio. Pero no solamente en la Montafia, donde se
produce y l6gicamente mas se consume, sino tambiién en la
Zona Media y Ribera -en Corella, se sigue consumiendo,
junto a las uvas pasas e higos secos-, quiza ahora mas por
nostalgia que por necesidad.

La Unica fruta que se consumia al natural eran los «me-
lones de cuelga», una variedad de casca dura que, colga-
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dos, se conservan holgadamente hasta estas fechas, siendo
los mas apreciados los procedentes de Murchante.

A pesar de los embates que estd sufriendo la cocina tra-
dicional, a cargo de una cocina falsa y truculenta en muchos
casos, el postre tradicional del turrobn y mazapanes sigue
inamovible.

De su origen, no nos ponemos de acuerdo los naturales
del pais. Es producto mediterraneo -ahi estan las almen-
dras, avellanas, pifiones y miel- y parece es una derivacion
de la reposteria arabe, pues no en balde estuvieron aqui du-
rante ocho siglos. H Sur de Francia, buena parte de ltalia y
el Norte de Africa tienen preparaciones semejantes al tu-
rrén.

Los mas eruditos se remontan hasta 1324 y hablan del
recetario catalan Llibre de Sent Sovi, que cita el turrén, aun-
que no dé su férmula. Se sabe que bajo los Austrias se dic-
taron disposiciones que limitaban la cantidad de turron que
podia dedicarse a regalos. Los alicantinos, por su parte, di-
cen que ya era conocida a mediados del XVI su primorosa
mixtura a la que cita Lope de Rueda; los catalanes adjudi-
can su paternidad a Barcelona, aunque no se ponen de
acuerdo en la fecha de su invencion, ya que mientras unos
dicen que fue durante la peste de 1703, otros se remontan
al sitio a que fueron sometidos por los partidarios de Felipe
V.

Pero no vamos a entrar aqui en averiguaciones. Sabe-
mos, y el dato es importante, que en el siglo XVI se vendia
ya en Pamplona con este nombre. En las Ordenanzas de la
Cofradia de cereros pamploneses de 1568, se dice que, ade-
mas de fabricar y vender velas, hacian y vendian «turrones
y clarea, confituras, suplicaciones y toronjate». Se les man-
da trabajar con toda curiosidad, procurando echar el mexor
azucar que pudiere... echando la almendra muy bien tosta-
day pelada...

Navarra cuenta con turrones de excelente calidad, espe-
cialidades exclusivas del Reyno: guirlaches, el turron blanco
y sobre todo el Royo, el mas sencillo y quizad el mas sabroso
de todos, que sigue haciéndose en las confiterias y en los
hogares de nuestros pueblos con féormulas tradicionales. Asi
son sus recetas, que debo a la amabilidad del maestro con-
fitero y amigo, Joaquin Donézar.



27 TURRON ROYO

tes, e partes de miely dos d

azucar. Ob

Forma] de hacerlo: se [pone la miel y el azlicar al fuego hasta obtener ﬁunto de l‘l)olqh. En-
tonces se e%%rega la fr%atostadmcgllente, sin dejar de remover con uha espatula,
que Se considera-que se han mezclado

In[%.r)e’déentesg 8antld?d95' 10 éJartgs de fr

etg\s(almendras, pifiones, avellanas, cacahue-

a, hasta

len todos los ingredientes.

Para escudillarlo, se esg)olvore% la mesa de madera con harina y mo#and? las obleas Io
I de su borde, se van montando unas sobre ot as$
de derecha a |2ﬂj]U|erda Ipueﬁ de este modo, cugndo sg escudilla #}ie Zqujerda.a dere
lel no p tre ellas por estar pega
fa_gel tTrr n se va extendiendo a espatula sobre este obleado, al
a enTev? con obleissyta ando ensequl
ca OJ; 0S $aC0S 0 mantas se [tJasq
ta con las obleas y dejando reposar un rato, se cortan luego en tir

menos posible por un punt

F&!elﬁ rse en

el no puede co

briendo

levanten por e sohre

0 Menos gosr
hag,
isma direccion. La pas-
?rueso que se desfe, CU-
da con sacos o.mantas para que aquellas no
un ro |Iloz§3ara ue se pegue la pas-

$ 0 harras.

as todas en una

Turrén Royo

La razén de darle el punto de bola es porque se conser-
va mejor y no se reblandece al tener menos humedad. Y el
motivo de unir a la miel azlGcar, es para conseguir que ven-
ga a punto antes de que se queme la miel. Como es natu-
ral, en el turrén royo, privativo de nuestro Reino, existen va-
riantes en funcién de la proporcion de los frutos secos,
siendo el més clasico el de 100% de almendra. También
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existen recetas del siglo pasado en las que se mezcla, para
750 gr. de miel y azucar, 500 gr. de almendras, 200 de ave-
llana -a las que previamente hay que tostar- y 50 de pifio-
nes. Entonces, la receta a base de s6lo pifiones, que se con-
sideraba como la mas barata, ha pasado a ser en la
actualidad la mas cara. Ahora, con el fin de abaratar el pre-
cio, le meten cacahuete.

José M8 Zuazu, confitero tudelano

Practicamente igual es el MIEL ROYO tudelano, en el qu

Unicamente varia la propor-

e
cion de ingredientes que son: 60% de fruto seco, 20% de miel y 20% de azucar.

Un turrén también de la tierra, medio olvidado, que se
dejo de hacer hace unos afios y que ha vuelto con fuerza
gracias al citado Joaquin Donézar, preocupado porque estas
viejas recetas no se pierdan, es el delicioso



20 TURRON BLANCO DE PAMPLONA

Ingredientes y cantidades: 1,5 kg. de almendra, 1kg. |ones 1,5 kg. de miel; 1.050
ar. degazéjcar 15% é ﬁarma SC?aras de huevo; canela, f ({]n agua de gza%

Forma ?e hacer%o Se tuestan Ilgeramente las almendras y pifiones, para qunarles lahu-
medad. Se les agrega la harina 'y s& muele todo.

En un Rerol se poneafueug ni ¥I%nto la miel, ﬁue se hate const%n emente con yn remo
o batidora hasta consequir guitarle 1a hume adyacanzargunto de bola. Aparte se ace to-
mar untF de caramel0 a 750 gramos de az %ucar que se Incor orara 00CO, an? 80’ a la miel.
Con ascarasySOOgramos de azycar, s aceg erengue, ?eune In elatamentea
la pasta anterior de caramelo y miel, Conse uida la union, se vuelve a poner el conjunto a
unto 0C0 Mas fuerte gug de bola i)rquee merengue harebaado eI unt hasta ue
oman 0 asﬁa con la punta de un cuch deg}ada en 1r se ve este
una mesa, salta en trocitos. Se r?tlra en este m ?nto e fuegods eag an Ia canea I|-
mon, efc. (potestativo) y se mezcla finalmente con los frutos molidos.

Finalmente se escudilla, generalmente formando tortas entre cada dos obleas.

Turrén Blanco

Similar al turrén royo es el guirlache. Va a continuacion
su receta:

30 GUIRLACHE

e hace (injcamente con azlcar y su peso entra en la proporcion de nueve partes de es-
te pordlezd%frutos ysup Prop p

Sue abciraclo conflste en el tostado de azlcar y fruto (este tostado prewamenteg has-

ta que, gisolviendose el azicar, va formando unagasta con aquel., éla({l 0.comienza €l azu-

ciara ar, esto es, a liquidarse, sg eagre%aun equena cantlda e ucose] Blen mez-

ado todo, sin deJarque el azucar | Ui demasia, se V|erte la asta sobre 1a piedra ae

armol, blenﬁ ?ltada 0 espol voreg dea uc Mno s aplana con el rodlllo% corta en
I ep dill a Ises

arlrltas a Gucnilfia AVECES antes asar e el rodiflo a la pasta, se esparcen a por to-
a [a SUperticIe.

Estos eran los turrones autéctonos. Por supuesto que los terés, por ser de dominio publico. Hasta hace menos de un
confiteros navarros en sus obradores, como las amas de ca- siglo, la competencia llegaba desde Levante, de donde ve-

sa, hacian toda clase de turrones y mazapanes, cuyas rece- nian los alicantinos con burrillos cargados con sus especiali-
tas he recogido, pero calculo no tienen aqui un especial in- dades y anunciaban en la prensa local su llegada.
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La elevacion del nivel de vida
ha hecho desaparecer la costum-
bre de repartir al final de la cena
de Nochebuena los turrones que
se habian comprado, en tantas
porciones como miembros tenia
la familia. Cada uno se los guar-
daba y administraba durante la
Navidad. Sucedia que los nifios
los terminaban mucho antes que
los mayores, ocasion que aprove-
chaban éstos para educarlos, re-
cordandoles el proverbio valdor-
bés: «El que guarda cuando
tiene, come cuando quiere».

Hasta hace medio siglo, en
Tudela se elaboré y consumio,
particularmente en Navidad, el
alaju (alejur, alfajor), torta plana
de ascendencia arabe. «Fajor»
significa etimolégicamente néctar
y era una bebida compuesta de
vino, azlcar y canela, segin decia
Simonet. Alaju es pasta de al-
mendra, nueces y miel bien coci-
da. Probablemente es el predece-
sor de los turrones. Aunque
muchos tudelanos han querido
ver en él una creacién autéctona,
por haber figurado siempre en los
mas viejos recetarios del gremio de confiteria y pasteleria, la
verdad es que su elaboracion y consumo fue comuan hasta
no hace mucho tiempo en toda la geografia nacional. In-
cluso en la América de habla hispana se hacen todavia go-
losinas con este nombre y en México existe una férmula si-
milar a la tudelana, con la Unica diferencia que se sustituye
la almendra por coco.

Muy popular, figuré tanto en la mesa del Real Alcazar
madrilefio, como en cualquier aldea y asi lo cité6 el poeta
manchego Gregorio de Salas en su poesia navidefia, «...el

Guirlache

aguamiel, arrope y el uvate // la ja-
lea, alaju y el pifionate».

En su composicién entran las
almendras, nueces, pifiones, pulpa
de higos secos, ralladuras de na-
ranjas, especia fina, miel muy subi-
da de punto y pan tostado rallado,
que corrobora Estebanillo Gonza-
lez cuando habla del pan que le
daban «...quemado y mal cocido
vendiamos a los hospitales, para
sustento de gallinas y aumentacion
del alajur».

Hace unos pocos afios, las
monjas Clarisas tudelanas atendie-
ron un encargo particular y fabrica-
ron por ultima vez el alajd. La reli-
giosa que lo hizo fallecié y ya no
recuerdan en el convento su rece-
ta. Por José M.a Zuazu, maestro
confitero tudelano, sé que dentro
de las especias figuran la canela,
clavo, anis y nuez moscada, lo que
supone sea confite no muy apto
para muchos estémagos. A dife-
rencia del turrén «royo» 0 «royo
miel», al no llevar azucar, la miel
antes de llegar a punto de bola se
quema o en su defecto queda li-
cuosa, y en todo caso resulta una
masa espesa y blanda, de presencia no muy agradable y de
dificil despacho.

Varias son las sopas dulces que en Navarra se toman en
la Navidad, y que, como sefala Teodoro Bardaji, son manja-
res antiguos de la vieja cocina espafiola, muy dada a mez-
clar en las viandas condimentos azucarados.

Una de ellas, de aspecto similar a las sopas secas -y la ci-
to en primer lugar, pues se toma al principio de la comida de
Navidad-, es la llamada sopa dulce, plato tipico de Cortes de
Navarra, que recogié José M.aJimeno Jurio y se hace asi:

31 SOPA DULCE

50

Se pon
aesta ya

al fuego un
nas. Cuando Iace%o echa, se le
Elr Tras 1
esta, mezclandolos

Antes cuanqo no abla horné)s en I%s
eas? La colocando encima de ella
ten en [0S

B navarro, en general, ha sido parco a la hora de los
postres. Acaba la comida, casi siempre, con un vaso de vino
y no tiene inconveniente en que éste vaya acompafiado con

rasa
0rnos ae Ia cocina y sé doran. ES

i
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el

Se Eone a calentar agua con sal. Se cortap sopas de Pan Seco, como ara hacer«m|gas»
era con acelte feb%lla fmﬁmen

ung
ues el agua caliente. Se adi mona azlicar, seq( g
far aFI ugl rato, se baten uno 0 dos huevds, sequn cantidad de sopa y se vierten a

etrocead? glc d% de(?ve a-
an canela anadiendo des-
s%o de los coymensa(ig yse ponen a her-

casas, Se ponia engima un?cobertera la tapadera
Dara a
a 50pa

qye se doraran las sopas Ahora'se me-

e Navidad.

el «cuscur» del pan, haya comido lo que haya comido. Los
dos postres mas importantes, postres reales, que Navarra ha
dado a la cocina internacional son los canutillos y la sopaca-



na. Los primeros los popularizé Kurnonsky con receta reco-
gida en Sumbilla, mientras la sopacana es muy poco conoci-
da mas allade la muga foral. Unicamente, que yo sepa, la
hacennuestros vecinos aragoneses y con idéntica férmula.
Parece que la sopacana es plato mas de la Montafa y
Zona Media que de la Ribera. A la grasa del capén, en los

valles vascos le llaman ganza y en la Cuenca sain. Seria muy
facil aportar raices y connotaciones filoldgicas, pero vamos
con la sopacana, cuya receta no puede encontrarse en los
grandes libros de la gastronomia nacional, aunque si en los
libros de Geno y M.aRosario Aldaz. Esta que doy se la reco-
gi en «Napardi» a Jesus Urdanoz:
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I gredientesy cantida
del did anterior; un palo

Forma de hacerla: Se pone en un

AParte, en un'11
pasarlo por un colador metali

En ¢l sain
unen a ultima

es: 1.5 litros de leche; 200 gramos de azlcar;
e cane?a; media cucharﬁ?a t%oq(a dse sal; grasa

pHchero al fuegg la Ie?he,
hervir, mientras que con una cuchara de madera se*da vueltas

sartén, si,gone a derretir el sginI
0, Se une un cazode

?]obrante qe la sartén, se refrien cerraLas d?
ora, en el momento de servir, para

g era s

ﬁzﬂcar, ca\nela sal. Se deja
asta desleir ef azucar.

del capon. CFando hay suficientes 8/ tras
a grasa a la leche para que tome color.

pan finamente cortadas, que se
e salgan corruscantes.

Se deben sacar muy calientes y en servicio de plato hondo.

Sopacana

Un poema an6nimo medieval, traducido para la Cofradia
del Gallico de San Cernin por los profesores navarros Lacarra
e Yndurain, dice que el capon cria de viejo una piedra pre-
ciosa. Es, sin duda, la grasa de la sopacana, la ganza maravi-
llosa que constituye el mas estupendo plato de las Navidades.

En los pueblos, donde se criaban los capones mas para
venderlos que para consumirlos, la sopacana se hacia con
grasa de gallina, que es similar a la del capon. Y hay testimo-
nios de sopacana, entre familias acomodadas del Romanzado
y Urradl, hecha con grasa de cerdo. Se tomaba para almorzar.
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En algunas casas, a la sopacana, sobre todo la de gallina,
le echaban también almendra molida. En Alio, en la sopacana
de capon sustituyen las sopas de pan por almendras molidas.

Hay una constante historia del empleo de la almendra
en Navidad, lo mismo en sopas que en turrones. Y con ellas
se hacen otras sopas navidefias, mas populares y con menos
personalidad que la sopacana. Tengo a la vista tres recetas,
una de Urroz Villa, otra de Pamplona y otra de Tafalla, esta
Gltima conocida como «Sopa del Nifio», que difiere muy po-
co de la sopa dulce de almendras, tradicional en Madrid.
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Henedina Martinena Flamarique. Tafalla

Poney en un cazo leche, azicar, una corteza de limén onaranja y almendra molida. Arri-
marlo a fuego suave.

Se deg'a que hierva deﬁgacio durante un rato, dandole vueltas con una cuchara de palo,
hasta que se reduzca y tome un poco de cuerpo, y entonces se retira,

Al tiempo de servir, se le afiaden unos trocitos de pan fritos, para que salgan crujientes.

Practicamente jguales son las otras dos. Vaya su receta,

para que no se pierda. Es la de la Srta. Matilde Aguirre Mu-
rillo.
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. Pongase enélgua durantqhmedia hor?
tiempo, se mondan y se machacan con e

Ep yna tartera plana e coloc
50 depdlfg anterjor. Sopre gfun_a 0?1

anda
ces, sien

£

Se arrima

En parte de nuestra zona vascoparlante se ha hecho
otro postre, ahora en regresién, la intxaursalsa, clasico
también de estos dias y al que no me atrevo a catalogar
junto a las anteriores como sopa dulce, pues aunque sus
ingredientes son practicamente iguales -la Unica diferencia
es que la almendra se sustituye por nuez-, por su textura,

0 la ultjma de pan. Finalmente se
brirlas y se esE)oIvorea por encima con abundanté canela en

a tartera al fuego, colocando brasas sobre la co

medio k
alr%dllr(e)z hasta que quegen bien trituradas.
un forado F

1

llo de almendras dulces: transcurrido este

4

e sopas finas, que seran de buen pan esponjo-
m,eng F 3 dar AS v

ras y lue :
e riega cor?/om ado con leche caliente hasta cu-

otra ag azucar, Asivarias ve-

Bolvo.
ertera, para que salga tostada.

se debe considerar méas bien como una crema o natilla den-
sa.

Su receta la debo a Dofia Dominica Goicoechea y la doy
en su versién original, pues ahora los distintos tipos de mo-
linillos eléctricos simplifican su trabajo. Calculo también que
la taza de azlcar equivale a 250 gramos.
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ces [gl

In%redientesy cantidades: Litro y medio de leche, una taza de azlicar, una taza de nue-
0gr.), otrd de miga de pan 'y 1/2 palo de canela.

orma de hacerla; Se pelan las nueces y se trituran primero con el rodillo de la cocinay

luego se machacan bien en el almirez, hasta hacer una pasta.

Se cuege(!a eche con el azdcar, nldeces

Xca(rela. Sg dan vuelt%s Con una cuchara ﬁe hoj,
Uueqo lse anade la miga de ﬁan, tostada y rallada. Se eHa hervir durante una media, or%a
fueg,o ento, remvierido continuamente con [a cuchara hasta que se espese. Silo hiciera de-
ma

. Sea
cima cor s M
tiricas finas de limon o naranja.

En Labiano, segun sefiala Pilar Olagie, el dia 25 de di-
ciembre por la tarde, después de las Visperas o Rosario en la
iglesia, se reunian los mozos en la taberna y echaban cada
uno un pequefio trozo de turrén a un vaso grande y des-
pués lo repartian de nuevo; esto era un simbolo de union. A
continuacion se nombraban los mayordomos, que eran dos,

lado, se puede aligerar anadiendo mas leche, siempre que este en el fuego.

a[ta |a canela y se vierte en escudillas indiv&duales decorapdo finalmente por en-
algunas medias nueces entericas y un poco
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e canela en polvo, y Si se quiere unas

los siguientes en edad a los del afio anterior. H nombra-
miento lo celebraban con un brindis de vino, cuyo vaso de-
bian beber de un trago. A la mafiana siguiente, los mozos
salian por las casas, las familias les obsequiaban con chistor,

nueces, queso, etc. y por la tarde comenzaban a preparar
las fiestas patronales.



Intxaursalsa

Este tipo de postulaciones se desarrollan en la época de
Carnaval y en la Navidad y, segln los pueblos, se realizan en
distintos dias recibiendo diversos nombres: coscaris, agui-
landos, urtetxak, gagona, etc.

Al atardecer de la Nochebuena salen en Lesaca las com-
parsas de los distintos Olentzeros, posiblemente en la mas
bella, auténtica y popular de las cuestaciones navidefas,
gue no tiene nada que ver con las ridiculas parodias hoy po-
pularizadas en tantos lugares. Cuatro nifios llevan en andas
a Olentzero, el Bolsero, al que corresponde recoger y guar-
dar el 6bolo que luego reparte en porciones iguales, y el
Cantor, que lleva el farol con el que alumbra el itinerario.
Ante cada casa desgranan las distintas canciones:

Auxen da Gaba zoragarriya
JesUs jaiyo da Bethlehem-en;
Alkate-jaunak biali gaitu

itxi onetan oteden.

«jOh, qué adorable Noche, ha nacido Jesls en Belén; el
sefior Alcalde nos ha enviado por si hubiere algo en esta ca-
Sa».

Los nifios y jovenes -nunca con dinero suficiente- y las
familias necesitadas recorrian las calles de los pueblos solici-
tando alimentos, con coplas en las que, por interés, alaba-
ban la generosidad de las amas de casa, pero si no recibian
nada, se tornaban amenazantes como esta estrofa tafallesa:

A por colacién venimos
y no nos la quieren dar
ojald que se reviente

el instentino cular.
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Hasta la guerra del 36, los ultramarinos tenian la cos-
tumbre de obsequiar con generosas colaciones de turrones
en muchos casos, los Unicos que entraban en casa, a los
clientes incondicionales de todo el afio, presente correspon-
dido a «ordea» con suculentos capones por las casas aldea-
nas que «paraban» en aquella tienda. En pueblos como
Alio, los pastores han mantenido hasta hace poco tiempo la
costumbre de obsequiar con un cuarto o medio cordero a
los agricultores que les cedian la hierba y parra de las vifias,
después de que éstas hubieran sido vendimiadas.

La época del racionamiento, por un lado, y sobre todo
la notable elevacion del nivel de vida ha supuesto que mu-
chas de estas entrafiables costumbres vayan desaparecien-
do.

B dia de San Silvestre se hacian colectas en los pueblos.
A los del Bidasoa -Vera era el de mas tradiciones en este
dia-, llegan trikitrixas desde Fuenterrabia, que tocaban fan-
dangos y mientras la cuestacion cantaban:

«Gaur urte zar eguna
biar urte berri
kantatu dezagun
Ama Birgifiari»

Con acompafiamiento de acordeones y txistus se felici-
taban los baserritarras entonando una estrofa muy comun:

«Dios te salve, ongi etorri
gabon Jainkoak dizuela...»

gue tiene numerosas variantes en otros pueblos de nuestra
zona vasca. Los nifios por la mafiana o tarde y los mozos por
la noche recorrian las calles de otros pueblos navarros, pi-



diendo para una cena, como hacian los de Artaza que, por-
tando pellejos y botas viejas, cantaban:

«A quemar el culo

al afio viejo

con un pellejo

viejo, viejo».

Hasta tiempos muy recientes, la noche de fin de afio fue
moderada y fundamentalmente hogarefia. Tras la cena, el
Unico esparcimiento consistia en veladas familiares o veci-
nales, con partidas de cartas en las que el juego obligado
era el «siete y medio», o se aburrian jugando a la loteria,
hoy bingo.

En tiempos pasados, los Unicos bailes que se daban en
Pamplona los organizaban los casinos, como lo hiciera desde
su fundacion en el afio 1865 el Nuevo Casino, aunque Uni-
camente para socios y familiares. Para asistir era requisito in-
dispensable el traje de etiqueta. Luego, desde la Republica se
fue extendiendo poco a poco toda esa serie de festejos que
la humanidad ha ido copiando, hasta llegar sobre la década
de los sesenta a esos tremendos cotillones, hoy afortunada-
mente en franca regresion, con menu de congelados a precio
fijo y diversion a hora sefialada, en los que hay que aguantar
el gracioso y original nimero del matasuegras, al vecino de

enfrente. En la actualidad, para acabar de remediarlo, la ju-
ventud, que no aprecia como tiempos atras la mesa, tras
unos «bocatas», se divierten disfrazandose, para tomar mez-
cladas bebidas carbénicas con licores exéticos. All4 ellos.

En Baztdn es costumbre tomar sardinas viejas, «zardifi-
zar», pan y vino en la tardeada del dia de Afio Viejo. Su ori-
gen se remonta a cuando los porcionistas de los molinos,
gue virtualmente eran la mayoria de los caseros, se reunian
para hacer las cuentas del afio. Una vez rendidas éstas, to-
maban a costa de los beneficios -que en muchos casos se-
ria el Gnico- una merienda de las citadas sardinas, pan y vi-
no. La consumicion era libre y los generosos tragos
necesarios para apagar la subsiguiente sed suponian que
mas de un porcionista volviera a casa haciendo «zialdos». Al
desaparecer hace muy pocos afos los molinos, los baztane-
ses han tenido el buen gusto de no perder la costumbre y
reunirse en grupos de amigos para consumir, ahora en ta-
bernas, tan parvas viandas.

Dentro del pobre panorama culinario de esa noche, he
podido comprobar que eran clasicos, sobre todo en la Zona
Media y Ribera en particular, las albondigas de bacalao,
aunque los mas pudientes repitieran el besugo. Vaya su re-
ceta, que debo a la Sra. M.aCarmen Martinez de Cabafas.

a6 ALBONDIGAS DE BACALAQ

Para cinco raciones:

Se pone a desalay de vispera medio kilo de bacalao desmigado, sin piel ni espinas, para

unas veinticinco albondigas.

Se escurre mL1y bien, a 0
cho(?se, asa por [a maquina. Se anflden
tes de aj Ploados, abundante perejl
nela en’polvo. Se mezcla todo bien,
se eja en reposo unas horas.

A continuacion se van formando las albondigas,
do estan bien doradas, se sac?n a_una cazuela de barro. En el acelt sobra,nt,ciue se pasa
I ntes de_ago, la carne de 0

ERAmens rariorado y DAt
triturado Ss'hn(ﬂ]a yn_gtur!i ,'
charada de harina

Se dega que hierva un
se pica p rgll or encima fe de
Se mueve (g vez en cuando la
demasiado, se agrega un poquito de caldo.

a picada, dos
Cu%n oﬁa ce

poco y

Esta forma de hacer las albéndigas es la mas comun, va-
riando Unicamente el aderezo final, que en unos casos es
solamente salsa de tomate y en otros de salsa verde. Tam-
bién se acostumbra unirles en la cazuela el aceite sobrante
y cubrirlas con leche, poniéndolas al fuego hasta que ésta se
consuma y la salsa tenga cierto cuerpo.

La celebracién gastronémica del Afio Nuevo tenia tam-
bién en Pamplona un menu tradicional: el consabido cardo,
angulas en salsa verde, capones en la clase adinerada o, en
su defecto, cordero o carne guisada, turrones y helado de

tambien ﬁ
se amasa u

se pasa por el
ga que jerva
a cazuela, para que

retando con Iagsnhaneosgara que
Uev

|ca3

poco, par

d

boll?
un hote de 400
finalmente un chorrito d
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Erl estarll | t dor
g Jm% E)I%,ncg yoglacaﬁd% d
asalPulres

i

ede seco. Se (i smenuza mu-
una ceb%(rla medlanil ra Fada, dos dien-
0, UN goco e leche, sal y una pizca de ca-

que quede bien ligado y esta masa
(ﬂue se pasan por harina y frien. Cuan-
up pimiepto, seco pre-
dorada, Se anade tomate

0C0, Se une una cu-
carne necesario.

sobre las albondigas cubriéndolas,

muy %ntamente durante tinos_20 minutos.
las"albondigas no se peguen. Si se secaran

er mentf

Casa Puyada. En la Cuenca se empezaba el pernil del afio
anterior: «Aflo nuevo, magras viejas».

En contra de lo que pueda parecer, las angulas eran el
plato pobre del dia. Este pescado fue consumido en toda
Navarra durante siglos. Una de las precauciones que tomé
el Regimiento de la Ciudad de Pamplona en la peste de
1564 fue la de «lavar -entre otros pescados- las angulas en
los fosos, para evitar el mal olor...».

Presentan las ventajas de su larga conservacion, al co-
mercializarse cocidas, amén de la falta de desperdicio. Gra-



cias a ello podian llegar hasta Tudela transportadas en los
serones de los borriquillos, a los que seguian los perros olis-
gueando la mercancia. Alla su consumo era importante,
aunque no se tomaran con la asiduidad del bacalao.

Fue plato popular y socorrido en su época y en especial
en la Cuaresma, y se sabe que fueron consumidas en Arta-
jona y otros pueblos de la Zona Media por los hombres del
campo en dias de abstinencia. De ello dan fe, entre otros,
veteranos ex-colegiales de Lecaroz y del Seminario Conciliar,
en el que era obligada su presencia en la festividad de San-
to Tomas.

Hablando del precio de ellas, Emiliano de Arriaga sefia-
la en su «Lexicon bilbaino» que «su pesca es nocturna, len-
ta y penosa, pues se verifica en la peor estacion del afo, en
lo mas crudo del invierno. Por eso suele alcanzar precios
exorbitantes el sabroso pescadillo que hacia la época de Na-

vidad y sobre todo para el clasico Gaban, lo pagan hasta
cinco y seis duros la libra». S consideramos que esto fue pu-
blicado en 1896 y reducimos el kilo a libras y tenemos en
cuenta el valor adquisitivo de la moneda, no nos escandali-
zara su precio actual, aunque debamos pensar que, tanto
por su abundancia, como por el precio de la mano de obra,
en el Bidasoa resultaran notablemente mas baratas que las
bilbainas. Sabemos por las Ordenanzas de los almudelafes
pamploneses de 1527, que «las angulas se han de vender la
libra de 18 onzas a tres tarjas y media, las truchas a tres tar-
jas y cuatro cornados...». Estos precios tasados en el libro de
acuerdos del afilo 1585 revelan que su coste era practica-
mente igual al de las truchas.

La forma més corriente de tomarlas en la actualidad es
al pil-pil de invencién tardia a una con la iniciaciéon de la cul-
tura del aceite de oliva en el Pais Vasco. Esta es su receta:
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Se hacen en cazuelitas individuales de barro.

eﬁone 50 cc. de aceite viJgen de oli\/a en la cazuela
ent Sotre % c*ando empleza a dorarse, se une U

un diente de ajo, cortado en S
cito de guindilla cortada en args; antes de
de anqulas y a fuego vivg,se gan un par.d
mediatamente. Debep salir a la mesa chis
pequen de poco que de mucho, pues

Se sirven con tenedor de madera de boj.

‘i

minas,
ue é
vueltas, sin que

Beanges, "en Ccu

o
a angula a

frie
tro-
leque a qvemarse, se echan 150 gramos
Iegen a [rewse y se sirven in-
acelte; mas vale que

Cuando esta caliente, se echaR/
ta

nto a

sorpe paco.

Angulas al Pil-Pil
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Sobre estos minUsculos pececitos pesaron toda clase de
mitos fabulosos. A finales del siglo pasado, no sin largas dis-
putas, se admiti6 que las angulas eran las crias de las an-
guilas, que nacen en el mar de los Sargazos a una profun-
didad de unos mil metros. Tras la puesta, la anguila muere y
las larvas emprenden su ruta hacia Europa y Africa, en bus-
ca de los rios de donde salieron sus padres, aprovechando la
corriente del Golfo, porque aunque capaces de nadar, no
pueden por si solas acometer tan largo viaje, cuya duracion
se calcula de tres a cuatro afios, durante los cuales sufren
numerosas transformaciones, pasando del tamafio inicial de
un centimetro, a los siete que miden al entrar en los rios. Se

pueden pescar en todas las rias de todos los mares, aunque
solamente sean apreciadas y consumidas en Espafa y, de
ella, en el norte. Los datos de su precio no estan en contra-
diccion con los muchos testimonios, incluso de gente que vi-
ve, de su baratura en otras épocas, especialmente a princi-
pios de primavera. En el mercado se expenden ya cocidas.
Al ser practicamente desconocidas en Francia -ahora las
empiezan a incluir en sus cartas los restaurantes franceses
de cara a la clientela espafiola- y abundante y barata su
existencia, los fronterizos navarros las adquieren a precios
bajos, aunque haya que cocerlas luego, para lo cual se em-
plea el siguiente procedimiento:

sz PREPARACION DE ANGULAS

Para medio kilo, se Bone en urP]reC| lente n par de litros de a
ra. Se echan | san

gmllos negros de picad
guiueast %uemueren En este |em 0 sU

as con una cucha
\tan l}/n

ase de cambiar muc as veces el a
EﬂtOﬂC S Se cuecen simplemente en agua con S

9ua con gl tahaco o‘e trei
a se va dan ovuet?,sa

sustanma ?cosa que hay que elimi-
é gFea nal quede tranSparente.
Cuan agua em lece a hervir, se van

echando Ias ang[ulas no o(?epoco ara evitar se coLte el hervor una vez que lo estan togas,

se tienen durante un g
|o gonwene vigilar

Tradicionalmente y hasta no hace mucho tiempo se con-
sideraban como mejores las angulas blancas, gordas y sueltas.
En la actualidad se ha cambiado o dirigido el gusto por las de
color grisaceo oscuro, las «negras», tonalidad que adquieren
cuando penetran en los rios de agua dulce. Las angulas de
rio, antafio tan famosas, ya no existen, pues la contaminacion
ha podido con ellas. La vieja estampa del angulero con el fa-
rol y el cedazo ha sido sustituida, para su pesca en Francia,
por ejemplo, por aspiradores que logran una mayor rentabili-

MINutos y.se sacan so
| 'tiempo, pues 3| estan demasiado rato cociéndose, pueden sa

re un colador cubjerto con un traf)o im-
Ir muy

dad. Esfamiliar en temporada ver pasar por nuestra tierra ca-
miones cisterna especialmente preparados, que traen vivas las
angulas desde Francia, Marruecos y delta del Ebro hacia la Re-
gata del Bidasoa, donde hay montados dos viveros, uno en
Aranaz y otro en Vera de Bidasoa, que comercializan un vo-
lumen aproximado de 140 mil kilos al afio.

B gusto en el aderezo de la angula, bocado exquisito,
aunque de poco sabor, ha cambiado, ya que antiguamente
la forma de tomarlas en nuestra tierra era asi:
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Angela

Racién individual de 125 gramos de angulas.
one en.una cazuela de barro y.con acelte de oI|¥, go%uno de ce
é rl charilla de

|,to uy picado. Aparte, y por racion, s
Ilcara den] ghg Cuand estagpplen echa
a leche con

Cer un momento X se les
sazonay se sirven muy calientes.

Ha sido muy popular la tortilla de angulas, afiadido obli-
gado del huevo cuando eran baratas, para que supliera la

deslie en ?
rltura se le echan las angu
arina.

acios de Valero, Pamplona

0/la, ajo y pere-
Larmj(? )e/npthna

gs se
Una vez que se ha tnido todo bien, se

tortilla y cuya receta no dan nuestros tratadistas vasco-na-
varros de cocina. Asi es la formula, bien sencilla por cierto:

a0 TORTILLA DE ANGULAS

Se pone el aceite en sartén al fuego, se echan un par de dlentes de ajlo troceados cuan-

do estan emPezandgse a ﬁior r, se retiran. Enfonces Sﬁ echan las ang
0s huevos batidos. Se vigila

mediatamente se anaden

as, se salte nein-

a sal y se sirvé caliente.



En primavera, se hacen con ajos frescos, que se trocean,
frien y unen a las angulas antes de afiadir el huevo, que de-
be cuajarse poco para conseguir un excelente revuelto.

La angula, de por si insipida, sufre en su receta mas
usual la adicién de elementos de fuerte sabor, como guindi-

lla, aceite virgen y ajo. Hoy en dia es un elemento integran-
te de deliciosos platos, como la merluza en salsa verde con
kokotxas, almejas y angulas, siendo frecuente ahora tomar-
las en ensalada -de influencia andaluza- o con el maridaje
de endibias, segun los gustos de la Nueva Cocina.

Angulas y Ajos Frescos

La festividad de la Epifania, popularizada en nuestra tie-

rra como dia de los Reyes Magos, tiene mas interés etno-
grafico que gastronémico. Sin embargo, uno y otro, del bra-
zo siempre con el calendario litargico, apenas si pueden
separarse.

Asi, por ejemplo, en Baztan todavia se conserva la cos-
tumbre o rito de recorrer, los nifios y los jévenes en la tarde
del dia 5, las casas del pueblo pidiendo las urtetxak (urteko-
kosetxak, las cosechas del afio): nueces, avellanas y manza-
nas, mientras cantan esta plegaria de paz y salud, que he re-

cogido a D.aFausta Garraus de Oyarzun, de Santesteban:

Urte berri, berri

zer ekarri berri?
uraren gafia

lena ta azkena
Etxekoandria ona,
nagusi obia,

ideki leyuk

ta botak intxaurrak.
Urte zar

nik atorra zar
maukarik ez

nik asholik ez»
Coro: «Nik erez, nik
erez»

(Aflo nuevo, nuevo
¢qué nos traes de nuevo?
encima del agua
principio y fin.

Duefia buena,

duefio mejor,

abrid las ventanas

y echad nueces.

Afio Viejo

yo con la camisa vieja
y sin mangas

no tengo vergienza.
Coro: «Yo tampoco, yo
tampoco».)
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Tanto en la Cuenca como en Longuida y otros valles de
la Zona Media, en esta noche se juega al reinado, para ver
y sortear a quién le toca pagar la merienda o la cena, que
suele tener besugo como plato principal. H mayor de cada
casa, con la baraja de cartas, comienza a distribuirlas; la pri-
mera, para Dios, la segunda, para la Virgen, y después a los
presentes por orden de dignidad familiar, hasta que sale el
rey de espadas; a quien le toque, paga la cena, o como su-
cede en Berriozar, el postre del dia posterior.

Al dia siguiente en la misa parroquial (noticia de don Pe-
dro José Mendi6roz, parroco de Garzain) las etxeko-andres
vuelcan en el saco abacial los mismos frutos que llevan a la
iglesia en un pafuelo cuidadosamente anudado. Terminada
la misa, los chicos esperan en el atrio la salida del cura y la
serora y cantan de nuevo pidiendo urtetxak, que se lanzan
«arrebucha». Otra parte, la mejor (segin D. Francisco Eche-
nique, de Garzain) se la quedaban naturalmente el curay la
serora. Es curioso que en estos pueblos la noche de Reyes,
los vecinos se saludaban de ventana a ventana sonando los
almireces; en Pamplona con las coberteras de los pucheros
a modo de chundas, mientras en Eslava y otros pueblos lo
hacian con esquilas.

También en otros pueblos, el donativo en la ofrenda era
de especie distinta a la habitual. Asi, en Sangiliesa entrega-



ban manzanas y nueces y en Lesaca y pueblos de las Cinco
Villas, en vez de la o/afa, se entregaban también frutas: pe-
ras de invierno y manzanas de la variedad «erregesagar», de

Optima calidad y que se conservaban para el 6bolo de este
dia. Con ellas se hacian luego postres caseros, como éste
que debemos a D.aJuana Ventura de Valero:

a1 MANZANAS ASADAS CON NATILLAS

Se gescorazonan y s?
a manzana Se re enaconti %
chara a (enerosa de vino moscate

as de malizena syemas e Uevo
clado todo, se une un litro fde leche callent
dientes ?uando 5 Ve ue alta

estas co

se meten a gratmar d orno uere

Es postre que se puede tomar tibio o frio.

colocan en una tartera plana,
nuez emantegm g/gbanan ca
e meten a horn mod rado

A,oarte se hace unadwatllla dISO| iendo en yn poco d
no colm 0 4050u? ara
Hecha

8OC? tiempo para que estén asadas las
a natllla, es ovor ando malmenepor encima con un poco de cane

Prewam ente untaga ﬁgncmnanﬁ%qcu I-
u una cu-

che fria tres cucharadz% soperas
s de azlicary, una vez bjen mez-
a natilla con esta ro orcion de Ingre-
zan?s se cubren

ayazlcary

Manzanas Asadas con Natillas

La costumbre de recoger nueces, junto con castafias, tu-
rrén y dinero, en este dia, la documenta José M.a Iribarren
en Corella, quien asimismo sefala que el dia de la Virgen de
la O, en la parroquia del Salvador de Sangiiesa lanzaban en
la funciéon de visperas (17 de diciembre), desde el pulpito,
una lluvia de castafias y manzanas sobre los fieles, organi-
zandose la correspondiente batahola.

H rosco de Reyes es universal y antiguo. Su tradicién se
remonta a las «Saturnales» romanas, fiestas organizadas en
diciembre en honor del dios Saturno, en las que se elegia
rey de un dia a quien tocara en suerte el haba oculta en la
torta de pan. Luego los cristianos recogieron esta costumbre
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para conmemorar la solemnidad de la Epifania, atribuyén-
dole el valor de pan bendito. Ya Ben Guzman habla de él,
como costumbre mozéarabe. Es en la Edad Media cuando el
roscén de Reyes quedo vinculado definitivamente a la festi-
vidad de los Santos Reyes.

En torno al rosco han surgido una serie de costumbres
locales en las que se insertan los reyes efimeros, con carac-
ter mads o menos burlesco, no siempre nombrados por la
suerte del haba seca que va en el bollo. A veces se elegia,
en Aoiz por ejemplo, con la baraja, correspondiendo tal ho-
nor al que le caia el as de oros; otras era una simple desig-
nacién, como parece que sucedia en la corte de Olite, en



una fiesta que introdujeron los Teobaldos y a la que eran in-
vitados los nifios pobres de la localidad donde se hallaran los
reyes este dia. Esta costumbre duré hasta muy entrado el si-
glo XVIIL.

Segun un documento que publicé D. Ignacio Baleztena,
en Pamplona se celebraba esta fiesta con ruido y bullicio.
Las cuadrillas acompafaban a sus reyes, por las calles, dis-
parando armas, cohetes, buscapiés, ruedas y otros artificios
de fuego, vitoredndolos con voces desentonadas e impro-
pias. B Consejo Real de Navarra prohibié estas costumbres
en el aflo 1765. Aquella hermosa costumbre de nuestros re-
yes fue relegada al olvido, hasta que sobre el afio 1920, el
citado D. Ignacio Baleztena la restaurd; después ha llegado
a adquirir la gran resonancia que tiene en la actualidad.

En Zandio, Osacéin y otros pueblos de los Valles de Olai-
bar y Odieta, los aldeanos que venian a vender los corderos
la vispera de Reyes (segun informa D. Amado Mendoza)
compraban el rosco para llevarlo al pueblo. B que tropeza-
ba con el haba tenia que madrugar al dia siguiente y hacer

el desayuno para la familia, consistente en migas y leche re-
cién ordefiada.

En libros antiguos de reposteria no hay noticia del rosco de
Reyes, producto de panaderia mas que de reposteria. Lo que
en tiempos romanos fue una simple torta se transformé en
nuestra patria en la rosca o roscén espafiol, de masa de pan,
claro estd. En la bibliografia de confiteria clasica, asi como va-
rios manuscritos navarros de la confiteria de principios del XIX
no aparece noticia alguna sobre ellos. Me atrevo a opinar que
su evolucion hasta el pastel actual fue obra de los distintos
obradores de pasteleria que instalaron los Cafés Suizos por to-
da la geografia espafiola a partir del primer tercio del siglo XIX.
Ellos fueron los que transformaron la confiteria espafiola, que
aun seguia al pie de la letra a Juan de la Mata, en la actual pas-
teleria, cuyo oficio aprendieron en Viena aquellos infatigables
suizos de Poschiavo y con los que los tratadistas gastrondmi-
cos espafioles estdn en deuda. Es receta poco conocida, que
solamente la he visto publicada en cuatro publicaciones, entre
ellas la de Genoveva Ruiz Zabalza, «Geno», y que es ésta:

a2 ROSCO DE REYES. 1

mos de evadura
ec e, 5

qra s de azucar,
tem ado: se vierte a centr
053. SE amasa un poco

rema

sg adornan con
se a e . Tienen que g

azucar molida

h

astel era v G(utas Se meten a horno caliente y, a
edar rojitos.

temg
e cofac, ras aduras de
un huevo entero, un p oc? e agua
zueI y Se va recognendo
are 0sar asta
etlendo Ia S0rpresa; co ocaro en ata engrasa

Colcicar en una cazyela medio kilo de harina; hacer un hueco en el centro y poner 10grg-
dlsuelta enun poco ae agu e
ramos de ma teqm a una copa

Preparar en Fn ¢azo medio vas
on, u poco (e sal,
eaza ar to0o esto

a] arima; tiene ue aré
entee volumen. For ar 0S r0SC0S
cuando estan a punto, se pintan de ye-
medio hacer,

ug al
ay,

ROSCO de Reyes
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a3 ROSCO DE REYES. 2

Socorro Ockriz Baguedano. Pamplona
tida? red(ren[es 5 huevos enteros, 5 cucharadas de azdicar, 5 cucharadas de harina, nata ba-

IUO

Modo de hacerLo
cremoso

ancha, esta hecho.

Se parte por la mitad cuando esta frig y
rado con un S

Sobre la mitad ue esta en el
}a otra mitad, se vuelven
rutas confitadas (a gusto).

La sorpresa clasica era el haba seca, que ahora se ha
sustituido por unos cursis e inlutiles mufiequitos, jcémo no!,
de plastico. Tanto los pasteleros como los consumidores de-
bieran saber que Unica y exclusivamente, desde tiempos ro-
manos, ha sido el haba y no otro fruto u objeto, el emplea-
do para este menester.

En los dltimos afios, el consumo del rosco resultante de
la receta anterior ha disminuido hasta una quinta parte de
la produccién -y éstos, sélo de tamafio pequefio-, mientras
gue el resto se vende rellenos de nata, aunque ello supon-
ga duplicar su precio.

A consecuencia del quebrantamiento del sentido reli-
gioso o de la desacralizacién actual, se van perdiendo las re-
laciones que tradicionalmente se han tenido entre padrinos
y ahijados. En tiempos anteriores, este parentesco espiritual,
que en muchos casos es también de sangre, tenia una fuer-
za formidable y suponia una amistad y correspondencia ab-
soluta hasta el final de los dias, mas acentuada en la Mon-
tafia de Navarra.

En los distintos dias navidefios, como sucedia en Amés-
coa, los padrinos daban a sus ahijados los «aris», aguinaldos
a base de turrén, higos y pasas. Antes de dérselos, a los ma-
yores los examinaban de Doctrina Cristiana; a los pequefios
preguntaban el padrenuestro y alguna oracion. También las
madrinas entregaban los «bollos», panecillos adornados de
grajeas y con picos y otros adornos, untados de huevo y a
cuya masa mezclaban granos de anis que le daban un sabor
muy agradable. Otros se hacian colocando semiincrustados
en la masa un huevo crudo, que se cocia luego en el horno.
En Valcarlos les entregaban el «modorrua», panecillo ador-
nado de Navidad. Larga es, como puede apreciarse, la lista
de los obsequios. En distintos pueblos de la Regata del Bi-
dasoa, el dia de la Epifania, tras la Misa Mayor, el atautxi
(padrino) regalaba a su ahijado piperropiles, postre autécto-
no muy apreciado, que fue muy popular en la Zona Media,
de donde casi ha desaparecido y que aun subsiste en la
Montafia. Piperropil es palabra compuesta del latin pipery
vascuence opil y significa textualmente torta de pimienta,
nombre éste por el que se conocen las especias en general.

Piper significa pimienta y no pimiento o guindilla, como
algunos creen. Nebrija da el nombre y lo define como espe-
cia conocida. De esta forma latina se conserva en varias len-

ta mu r 5 cucharadas de har
0c0 (e mani eqU| aymeterahorno suave. Se nota si esta cocido metiendo el cuchi Io S no

dblatlr los huevos enterosHunto con 5 cucheyggadsede azlcar. Cuando es-

se emborracha con un licor
0c0 e agua, un poco de cofiac y dos cucharadas de azucar.

lato se ponen montoncitos de nata
aponer ontoncitos de 2 03 cm. de nata y s
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a. Echaraynmo

corona unt COﬂUﬂ

que Se habra prepa-

3/ la nata se tapa con
bre [a nata se ponen

guas romances. De la misma raiz es el pebre, citado en do-
cumentos navarros medievales. H pimiento, que vino de
Ameérica, es un derivado de pigmentum, aunque la raiz pa-
rece la misma. Todavia hoy en Pamplona, en época de ma-
tanza, es frecuente que las aldeanas de la zona limitrofe de
habla vasca, pidan piperras, cuando solicitan las especias
-nuez moscada, canela, orégano y otras- para las morcillas.

B Fuero General de Navarra habla en varios titulos de la
opilarinzada, que era una pecha mixta de pan y vino. La pa-
labra estd igualmente compuesta de la vascongada opil (tor-
ta de pan) y arinzada (medida de vino). Fue la que después
se llamo6 galleta y delgata. Galleta era también una medida
para el vino y delgata un pan pequefio. Estas pechas se pa-
gaban por los villanos y pecheros de iglesias y monasterios
a sus sefiores territoriales.

Los piperropiles han sido el postre de fiestas y obsequio
obligado de las mozas a los jovenes y mayordomos, tanto en
la Zona Media como en la Montafia. Hasta los afios veinte
estuvieron presentes en las fiestas de barrio de Pamplona y
de la Cuenca. Para sufragar los gastos del «chunchin» o
gaita, vino rancio y piperropiles con los que se obsequiaba a
las mozas y forasteros, se hacian colectas entre los vecinos
y, si se jugaba al «parar» o «carteta», el mayordomo, que
lucia su boina adornada con cintas de colores, cobraba el
barato con este fin.

En los barrios pamploneses y como aun se ven en algu-
nos pueblos pequefios que tienen la suerte de no tener
quiosco (pues generalmente son lamentables) levantaban
unos pequefios tinglados de madera, donde tocaban la mua-
sica, que adornaban y cubrian con ramas de boj, de las que
colgaban los piperropiles. Cuando en Pamplona levantaron
uno en los afios cuarenta en el paseo de Sarasate, para el
chistu y la gaita, le pusieron unos colgantes de madera a
manera de adornos, reminiscencia sin duda de nuestros pi-
perropiles, pues tenian su forma. Los piperropiles, como
otras costumbres, fueron desapareciendo paulatinamente y
la escasez de azlcar y harina a consecuencia de la guerra
del 36 supuso su fin.

En Echarri-Aranaz, Urdiain y otros pueblos de la Barran-
ca y Burunda se hacian a base de harina, huevo, un poqui-
to de sal y azlicar. Se aprovechaba hacerlos a la vez que el
pan y al sacarlos del horno se les untaba con yema de hue-



PIPERROPILES DE PAMPLONA

vo y se les espolvoreaba con anis. En Puente la Reina se ha-
cian en Navidad y coincidiendo con la matanza, al mismo
tiempo que se cataba el vino nuevo de las bodegas. En cam-

Los piperropiles pamploneses son de mayor consistencia
que los de la Montafia. Debo su receta a D. Joaquin Doné-
zar Sarasibar, en cuya casa se siguen haciendo. Su receta es
asi:

a4 PIPERROPILES. 1

Ingredient

bio, en Artajona se les llamaba asi a los talos de maiz.
?S
orena; un k

or U g

aarlno e harina de t
l\/lo?o de hacerlo:
Hecha la masa, mode

atir los huevos con ¢| a
F ar lo
cocerlos a horno mas

L ?U%Ir}t)el’l’O I?GS, banar

e, para que tom
En cambio, por las tierras del Bidasoa y del Ezcurra, si-
guen teniendo actualidad. Tanto estas recetas como la de
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rigo; aroma a vo
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canela moli
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Pamplona son inéditas y no aparecen en ningln tratado ni
de cocina ni de reposteria.
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2D IPERROPILES. 2

Ingredientes y cantidades; 6
haring; dos cuch%r(l;ﬁas tamano c%
‘Modo de hacerlos: Se.
unldaxespuposa. Sequi
guIr uria pasta homogenea.

. En upanglaca d? horno untada.con mant
citos en forn aregu ar, sj se los %lere in IVIg
Para su meg)orpr sent?mop,pas 0S UP ar ae
co de cuerpo, se pincelan los piperropiles con u

_ ?e, de canela
ate bien el azlcar co

46

mas de hugvo: 8

(?amente se le va uniendo p

equ
Ua

tiucharadas de azlcar; 8 CUfhara as de
olvo. Potestativo: nueces o almendras.

n las gcemas hasta que quede una Rasta bien

0 a poco la harina, procurando conse-
(egpdo con la cuchara monton-

enp

||IIa, se v Pom Tﬁ

es 0en forma e[oscas se mete al horno.
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PIPERROPILES

de&ado_en unaljicarafl arte, y se le echa por encima unpoco de azicar. Si se quiere, sobre
cada piperropif, se coloca entonces media nuez o almendra,

Se V|gd|Ia el hornoglae saca antes de (Me se doren mucho. Hay %ue tener en cuenta que
la masa, de suyo, tratd de extenderse debido a que tiene poco cuerpo.

46 PIPE(B

Bernarda Ayorea

ROPILES, 3

Michelena. Aurtiz, lturen

Ingredientes y cantidades: 10 yemas de huevo; 10 cucharadas de azucar; 2 cucharillas (de
las de"café) de canela en rama, tostada en el horno y luego molida.

Forma de hacerlo: Se baten las
poco a poco, revolviendo la masa.
con una cuchara de palo. Se
una cuchara la masa'y se pone en peg
en el horno, aproximadamente unos

¥emas,_se les afiade azucar, y la harina se le va afiadiendo
or (ltimo, se echa la canela

prepara un_papel espolvoreado de harina, se.va cogiendo con
uefias cantidades en el papel. A continyacion se mete
lez minutos. El horno tiene que estar bien caliente.

se revuelve hien la masa

Qtras recetas de las zonas prescriben que, antes de introducirlas en el horno, se deben

cubrir con yema, claras batidas y azlcar.

Fruta que tuvo importancia en tiempos pasados y sobre
todo en nuestra Montafia, fue la naranja, auténtico regalo
del dia de Reyes, al igual de lo que hoy en dia sucede en los
paises nérdicos, posiblemente por ser fruto exético en estas
latitudes y época de su sazén.

Posiblemente alguna de estas recetas no resulten muy
practicas en la actualidad, pero he querido recoger todo lo
que se ha comido y cémo se ha comido, aunque los gustos
hayan cambiado y se hayan marginado alimentos, unos por
vulgares y otros por excepcionales. Teniendo siempre en
cuenta que es el nivel de vida, las modas, la demanda, las

a7

apetencias, etc. lo que mudan, no el valor gastronémico de
las cosas.

En la sociedad de consumo en la que estamos inmersos
hoy en dia, el nuevo profesional y el nuevo rico no tienen in-
conveniente en falsificar la historia y la tradicion, por igno-
rancia de unos o el deseo de otros de olvidar sus malos dias
pasados. Asi, en poco tiempo, hemos sustituido nuestros
habitos tradicionales por los exotismos del congelado y
otros disparates. Dios los perdone. Los de nuestra genera-
cién, que afortunadamente vamos para viejos, seguiremos
aflorando lo que comimos en nuestra nifiez.



RIADICAS DE NIEVE

Berros

n los ultimos dias del invierno, dias muchas veces
blandos y dulces, viene el deshielo; los rios crecen, las
fuentes manan con fuerza y las aves emigrantes vuel-

dicas de nieve». Es planta muy frecuente, incluso en las cu-
netas de las carreteras torales. Con todo hay que cogerlos
siempre en fuentes muy limpias, literalmente cristalinas, ya
gue los de otros lugares pueden estar contaminados. Asi el
berro que crece en las regiones donde se crian ovejas, que-
da muy facilmente contaminado; basta que el ganado fre-

ven de sus invernaderos. B campo estd hiumedo y se sucecuente los regatos donde salen, para hacerlos peligrosos, ya

den dias de sol y lluvia, el frio y la templanza. De toda esta
irregularidad metereolégica que anuncia la primavera, se
puede hacer un capitulo gastrondmico un poco extrafio,
con platos que no son muy frecuentes en nuestras mesas y
tampoco en los restaurantes, pero que tienen su interés en
funcion de una sociedad rural que ha aprovechado hasta el
limite los recursos estacionales de la naturaleza.

Quiza sean muchos los navarros actuales que en su vida
hayan probado los berros, las chipas, los gobios, las bogas,
las chugarimas ni los ansarones y es probable que en lo su-
cesivo se coman todavia menos. Sin embargo, han sido pla-
tos populares en esta época y han tenido sus devotos.

En Espafia, al menos en nuestras latitudes, apenas se
cultivan los berros y los que se consumen provienen de las
abundantes fuentes y regachos de nuestra tierra. Su mejor
época la constituyen estos meses, coincidiendo con las «ria-

gue pueden ser transmisores de la duela de higado.

En la Pamplona de hace unos afos habia una serie de ti-
pos, mas 0 menos pintorescos, con una vocacién decidida al
campo, que se dedicaban a recolectarlos e incluso venderlos
en esta época. Luego buscaban la seta de mayo, el pajarico
y la rana, la mora y el patxaran, el esparrago silvestre y el ca-
racol. En nuestros afios de colegio habia un guardia munici-
pal, de Puente la Reina por mas sefias, que cogia berros en
los fosos de las murallas. Ahora, una larga serie de jubila-
dos, bien asesorados por las publicaciones de la C.A.N. so-
bre estos temas, son sus continuadores.

B recolector habitual tiene especial cuidado en coger
berros y no «berras», que es otra planta de aspecto pareci-
do, que crece junto a los primeros, con hojas que recuerdan
al perejil y de las que se dice son nocivas. Normalmente se
suelen encontrar a la venta en esta época en el zacatin del

Berros
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Mercado de Santo Domingo y los presentan en pequefios
manojos, atados con un fino junco por los tallos principales.

Los berros se toman principalmente en ensalada, para lo
cual se deben lavar cuidadosamente en agua muy abun-
dante, dejando los ramilletes pequefios, que se depositan y
dejan escurrir en un colador. Suelen tomarse solos, adereza-
dos con un ajilisméjilis idéntico al que se hace para la ensa-
lada de escarola, es decir, machacando varios dientes de ajo
en un almirez, junto a la sal, el aceite y el vinagre, procu-
rando no resulte muy fuerte esta mixtura, ya que puede
anular el sabor caracteristico y agradable del yodo. También
se consumen mezclados con lechuga, a la que presta su
acusado y grato sabor picante. En menor proporcién se to-
man cocidos y alifiados luego de manera analoga a las espi-
nacas. También al natural como guarnicién de pescados y
carnes, como ya se sabe lo hicieran en Olite en 1451, en el
Hostal del Principe de Viana, quien debia ser aficionado a
los mismos. Segun Lacoizqueta, la palabra berro, que en
vascuence es lo mismo, «berroa», es denominacién que sig-
nifica en dialecto labortano lugar himedo y el berro es plan-
ta que se cria en sitios himedos, y sefiala que en el Valle de
Baztdn se encuentra un barrio Berroa y un pueblo Berroeta
y en ambas localidades existen regatas donde se crian be-
rros. Parece muy problematica su etimologia. En cambio es
frecuente encontrarnos con «fuentes del berro» -en Pam-
plona tenemos una- aunque habria que ver si ios que alli se
daban, correspondian al Nasturtium officinale, acuatica vi-
vaz, conocido también por berro de fuente.

LOS PECES DE RIO

B llorado José M.a Busca Isusi, que tanto vivid nuestra
Ribera, me comentaba con pena cémo a consecuencia de
los vertidos industriales en los rios de la vertiente atlantica
no sélo habia desaparecido la pesca, sino también sus co-
rrespondientes preparaciones populares. Ya nadie sabria co-
cinarlos.

En muy poco tiempo, también nuestros rios se estan
convirtiendo o en canales o en auténticas cloacas, so6lo lim-
pios segun las propagandas politicas y electorales, y el ciu-
dadano de a pie, vencido, se conforma ya con salvar las
aguas, dando por perdidos los pescados. Por ello es intere-
sante recordar, antes de que se pueda perder, su cocina, ya
que mientras el salmon vuelve a subir por el Tamesis, aqui
no van quedando ni chipas.

Conviene sefialar que no es tan simple, para los legos
en la materia como yo, poder distinguir las distintas varie-
dades de las dos familias tipicas -descontados los salméni-
dos-, que pueblan nuestros rios, Ciprinidos y Cobitidos,
por tener caracteres muy parecidos, ayudando ademas a la
confusién la rigueza del vocabulario navarro, que supone
gue una misma especie tenga diversos nombres segun el
habla de cada zona. Por ello debemos tener en cuenta que
en Navarra, dentro de los barbos se encuentran dos espe-
cies, cuya diferenciacion, a decir de los técnicos, no resulta
facil. H barbo comun (Barbus bocagei) es el mas abundan-
te y cuyas mayores poblaciones se distribuyen junto a las
madrillas, por los cursos de los rios de la Zona Media y Ri-
bera, aunque alguno de ellos se pueda encontrar en la
Montafia. La otra especie es el barbo de montafia (Barbus
graellsi), mas estilizado, con motas negras y menos fre-
cuente, muy apreciado por su carne, que se compara con
la calidad de la trucha, por lo que seguin zonas se le llama

Barbos
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«barbo-trucha», conocido en Roncal por «culirroyo». De la
misma familia de ciprinidos es el gobio (Gobio gobio), se-
mejante al barbo, aunque de menor tamafo, que gusta de
vivir en aguas oxigenadas y al que en Baztdn se le llama
barbillo y en la Ribera fraile.

Nuestros anchos rios de la Zona Media y Ribera han si-
do siempre abundantes en barbos y madrillas. Y barbos y
madrillas, atrapados en rios y canales, fueron derecho de
pesca y alimento no s6lo de plebeyos, sino también de se-
fiores y de clérigos, que no hacian remilgos a la bastedad de
su carne, sobre todo en las largas cuaresmas de antafio.

Parece que cuando fue organizdndose la sociedad me-
dieval navarra, al ocupar las tierras del sur, ei aprovecha-
miento de los rios -pesca, riegos, molinos y derechos de
transporte- quedaron como propiedad real. Sélo los reyes
podian ceder el disfrute de las aguas. Asi tenemos en el Fue-
ro de Tudela el privilegio de pesca en el Ebro que Alfonso el
Batallador concedi6 a los tudelanos en 1127, aunque se re-
servaba para si los esturiones que entonces hasta alli llega-
ban: «Os desacoto todas las aguas para que pesquéis donde
podais; pero todos los sollos que en ellas cojais, quiero que
me pertenezcan, y los entreguéis a mi merino para mi». To-
davia cuatro siglos después, Corella pedia el aprovechamien-
to de la pesca y le era denegada con base a textos antiguos.

Las partidas de barbos y loinas (madrillas) llevadas a la
mesa real de Navarra son frecuentes en los recibos de
Comptos. Exactamente, el 15 de mayo de 1439 el Principe
de Viana se comi6é un barbo en Olite. Las citas podrian mul-
tiplicarse con sélo repasar los menus reales que ha publica-
do Idoate. A la Infanta Beatriz se los pescaban en el Arga de
Burlada para los dias de vigilia.

La prevencion contra nuestros barbos empieza ya en el

Codex Calixtinus: «Si alguna vez comes en Espafia o en Ga-
licia -dice- el pescado que vul-
garmente se llama barbo, o el
qgue los de Poitou llaman alosa
y los italianos ciplia o anguila,
o tenca, seguro que enfermas
0 mueres inmediatamente. Y si
por casualidad hubo quien los
comié y no enfermd, es por-
gue o fue méas sano que los
otros o permanecié largo tiem-
po en aquella tierra».

Sin embargo, barbos y madrillas fueron solicitados y
apreciados en nuestra tierra. En 1591 el sustituto fiscal de
Tudela dirigi6 una peticion al municipio diciendo que los
pescadores estdn obligados a traer a la ciudad el pescado
cogido en el rio Ebro y en los estanques. Por lo visto vendian
fuera de la ciudad y aun del Reino con notable inconve-
niente en tiempo de Cuaresma para los sefiores Deany Ca-
bildo Catedral, clerecia, frailes y monjas, quienes no pueden
comer en dicho tiempo huevos ni leche. jTerribles ayunos
aquellos en que el clero tudelano suspiraba por los barbos
del Ebro!

Privilegio sobre los barbos del Arga pamplonés tenian
también los capuchinos, establecidos extramuros de la ciu-
dad en 1607. Unicamente ellos podian pescar entre la pre-
sa de San Pedro y la de Juan de Aguirre. A mediados del si-
glo XVIII se quejan de que entraban de noche los furtivos a
tender redes e incluso se llevaban la verdura de las huertas.
Con todo, las pescatas de los frailes eran fructiferas. Sabe-
mos que el 21 de noviembre de 1747 se sacaron once arro-
bas de barbos y el 25 del mismo mes de 1770, trece arro-
bas.

No vamos a hacer la apologia del barbo como manjar.
Todos sabemos que el barbo es un pez plebeyo, con sabor
a barro, ordinario y espinoso, un pez sucio y voraz, verdoso
y blanquecino, con asperas escamas, que llega hasta los seis
kilos en nuestros rios, facil de pescar con toda clase de ce-
bos, desde la carne hasta el higo.

Sin embargo, tiene sus defensores y sus adeptos que
aseguran haber logrado, con arte culinario, transformarlo
en rico plato. Hemos recogido algunas noticias directas de
los pescadores.

Julian Fernandez dice que el mejor barbo de Navarra es
el de Ostiz y los mas suculentos -como en la trucha- los pal-

meros. Nada mas pescarlos,
hay que «esnucarlos», es decir,
romperles la primera vértebra,
para que mueran pronto, y cor-
tarles, casi en vivo, la cola, o
practicarles una incisién en la
espina dorsal. De estas mane-
ras se eliminan en parte las nu-
merosisimas espinas, obsesion
de todas las recetas. La méas co-
rriente es simplemente freirlos.

Barbos Fritos

a7 BAEBOS FRITOS CON TOCINO

Julian Ferndndez

,Se I|mP|an y quuan las tri
gues se sa
un punta de

%n se frien en und sarten en dond
ernil) y en la grasa sobrante, se
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ipas, asi comounatela negra que tienen en su interior, Des-
e e han uest unos trozos de tocino

(mejor

frien a fuego fuerte.



En Funes dicen que lo mejor del barbo es la cabeza; por
elio, cuando los pescan en grandes cantidades y de buen ta-
mafio, es lo Unico que aprovechan guisandolas en salsa ver-

de partidas por la mitad. Es posible que la cabeza sea la par-
te del animal que menos gusto tenga a cieno,
De Mafieru es esta receta.

sz BARBOS GUISADOS

Después de limpios, se
te. Cuan%lo estan apmedlo,
muy picada, y
se deja qu

et

ayten en trozos

f

F]earlna.

Amado Mendoza y Juan Orno, el «ollero» de Villava, me
aseguraban que la mejor época para comer barbos coincide
con la de la berza y los hielos. Ellos han observado que un
barbo de 20 centimetros en enero y febrero mide diez mas
en verano con el mismo peso; y que en invierno se separa
mejor la carne de las espinas.

Cuando en 1576 falleci6 en Roma el perseguido y san-
to arzobispo Carranza, sus familiares le hicieron solemnes
funerales en su villa natal, Miranda de Arga. A la comida si-
guiente a la funcién religiosa debié asistir todo el pueblo, ya
que se molieron para la misma 24 robos de trigo y se con-
sumieron 12 libras de aceite en la cocina. H menu, de vigi-
lia, fue el siguiente: pescado curadillo, anguilas, barbos, un
cuartal de garbanzos, melones, pepinos y ensalada.

En Miranda contindan con la aficién al barbo. A prime-
ros de octubre, en el domingo en que se abre la veda, los

(

nunca en rodaA
elr, se sacan a una cazyela. k
cuando esta a punto de dorar, se le anade a
e raga un nervory se echa sobre los trozos de by
ndo lentamente, y si se ve que la salsa esta delgada, sé enrecia con u

as? X se les da una vue#ta en acF|-
el acelte sobrante se frie cebolla
qua y perejil también muy picado,
barbds ritos y se sala. Sed [11% qcue

u-

cazadores organizan una fiesta para agradecer a los terrate-
nientes de la localidad que les dejan cazar en sus tierras.
Consiste en una comida al aire libre, en la que participan to-
dos los vecinos del pueblo y quienes voluntariamente se ad-
hieren a ellos, aunque vayan sin previo aviso. Varios cocine-
ros voluntarios, dirigidos desde hace muchos afios por
Angel Bozal, hacen la comida para mas de quinientos co-
mensales y ademas durante toda la mafiana preparan el al-
muerzo, también libre, consistente en barbos fritos, que se
toman entre pan y pan. En él se consumen 75 panes y mas
de sesenta kilos de barbos. Los hacen, tras haberlos limpia-
do, troceado y salado, muy fritos en abundantisimo aceite
con muchos ajos, hasta torrarlos bien.

Francisco Javier Arraiza, pionero de la literatura gastro-
nomica navarra, da dos recetas de barbos:

49 BARBOS A LA RIBERENA

Esfe plato es uly frecyente eP la Ribera %e Nfévarra. Cuando los ogreros de’]camﬁo de-
secan |os canales del’regadio, suelen coger barhos eﬁamano mu¥ rande. Se echan en vino
y sin Jimpiar el vientre“en una sarten con aceite y sal. Una vez fritos, se comen, La espina

orsal del barbo vivo es myy bla

Porma S€ consigue que aque

i

pda; Se.endurec desPue
a'y las espinas queden b

e muerto el pez y fritos de esta
andisimas.

so BARBO EN CALDO

Sele uitan,laa escamas, se vacia y de
anco y otra mita

Spués
bl y de agua, pim en(ja, sal,. ere*
cido, Se'servira en seco, guarnecido de perej e

Otra forma de prepararlos es asados a la brasa sobre pa-
rrillas, untandolos de aceite y salandolos al final. Asi lo he
recogido en Marcilla, y en los almuerzos que hacen a la sa-
lida de la Misa en la ermita del Calvario, de Caseda.

Ve
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d de vino

lavado, se cuece en mitae e vinc
| -

as y manteca. Despues
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Barbos en Caldo

Otra variedad de los ciprinidos es el gobio (Gobio go- En Navarra los tenemos practicamente en todos nues-
bio), aclimatado a nuestros rios, semejante al barbo, aunque tros rios, aunque no en sus cabeceras, sino en la regién del
de menor tamafio, con manchas oscuras en los flancos y so- barbo. Excelentes los del rio Araquil, y superando a todos,
lo dos barbillones en el labio superior. Habita aguas limpias los del rio Erro, siendo la mejor zona para su captura, entre
y oxigenadas de curso rapido, como las truchas, y su carne Lizodin y Erro. Se toman simplemente fritos, y algunos frien
es excelente, superando incluso en calidad a algunas espe- patatas en el aceite sobrante. De la misma manera se hacen
cies de ésta. en la regién lie de France.

5/ GOBIOS FRITOS

Miguel Uranga Esnaola

Vaciarlos, lavarlos, secarlos, enharinarlos, echarlos en Lina fritura muy caliente cuidan-
do de no poner muchos juntos, pues se pondrian negros y hlandos.

Servir muy calientes a una fuente redonda con perejil frito alrededor y sal encima de ellos.

No tan finas como los gobios, pero superiores en calidad huevo batido. Se sirven siempre bien torradas y Gnicamente
y abundancia a los barbos, tenemos las loinas o madrillas se comen sus lomos. En Muez acostumbran, una vez limpias,
(Chondrostoma toxostoma), muy abundantes en los rios na- asarlas, separando a continuacién Gnicamente los lomos de
varros de la vertiente mediterranea, sobre todo en la Zona las mismas, que luego toman alifiados con aceite y vinagre.
Media donde alterna entre las truchas y barbos. Se suelen Fritas, se suelen encontrar como aperitivo en algunos bares
confundir con el cacho o molinero (Leuciscus cephalus Pyra- de Estella y Pamplona. Su secreto, como el del barbo, freirias
enaicus), de inferior calidad gastronémica, y con la berme- mucho, casi quemarlas, y comer Gnicamente sus lomos.
juela (Rutilus arcasii), llamada en la Ribera madrilla de aletas A la boga de rio (Chondrostoma Polylepis), de la misma
rojas, por su coloracion de las mismas y que se encuentra en familia que la madrilla, la llaman bogueta en Peralta donde
el Ebro y sus afluentes. es muy apreciada. Nada contra corriente con agilidad y con

Unas y otras se comen fritas en abundante aceite con la madrilla y el cacho, viven en muchos rios juntamente con
dientes de ajo enteros. Hay quien, antes de freir, las pasa por la trucha, a la que sirven de alimento. Se criaba también en
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los canales de regadio de Peralta y al agotarse el agua, las de las lampreas y sin limpiarles elvientre, dado que las que
capturaban en los pocilios, guisandolas con receta igual a la alli vivian eran de tamafio menor.

Madrillas Fritas

52 BOGAS EN SALSA

José Ruete Rodriguez () Koske. Peralta

... Enuna cazuela de barro cqn aceite se hace una salsa de tomate con ajo, ceholla y pere-
Hl’ Rlen glcado todo, Se sala. Flnalmente}/a usto de(!os comeqsales se yne | ﬂumdllla. Ya
echa, s unen las boguetas y sequn cantidad, se anade medio litro de vino blafico.

Una vez hechas, se acostumbran cogerlas con la cucha-
ray tomandolas de la cabeza con la mano, se comen al «ar-
taguitén», porque si la bogueta se revuelve, se deshace.

53 BOGAS DE PERALTA

Juana de Miguel
Auna %erola fon ~acgite, se echan gjos, cebollagl Rerejil, todo muy picado, y cuando esta
ﬁa cas| hecho, se Je afjade un poco d? pimenton pl %te y Se rehoga biep. A continuacion se
nen dos huevos hatidos y agua o caldo. Cuando se ha unido bien; se anaden las bogas y se

dejan que hiervan durante unos minutos.

La contaminacion ha acabado practicamente con gran La lamprea de rio es un pez de la clase de los Cicl6sto-
parte de estos modestos peces y los rios en muchos tramos mos. De vitalidad sorprendente, resiste heridas que en otros
no llevan pesca. Y la gente, al ver lo sucio que va el rio, tie- peces serian mortales. Tiene una cabeza excepcional. La bo-
ne aprehensién y no come la pesca. ca carece de mandibulas y su boca actia de ventosa ali-
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mentandose de la sangre y jugo de los peces. Como el sal- llaman lamprea, tengo referencia de cuando se encontraba

maén, nace en el rio, y vuelve a él para la reproduccion. En la en el rio Ulzama, por supuesto hace mas de medio siglo. Pa-
actualidad, en Navarra sélo esta comprobada una especie ra el recuerdo, vayan estas dos recetas, una de casi larvas y
-lampreilla- de las tres que viven en las aguas de nuestras otra de adultas.

latitudes. De esta lamprea y no de la locha, a la que muchos

54 LAMPREAS OleI\larSDeALSf\VERDE

M?Camino Pueyo
as indicadas Bara eslt ! %ISO son las que miden de tres a cuatro centimetros. La

cantl a a guisar porc mensa gramos. _

Se lavan bien Ben en un colador, para que escurraB ?d el agua Iue%o no «chi-
llen». En_una caz ea e barro se pone acelt yunrﬁoco de ceho |en Icada y, cuando es-
ta a medio dorar, se le afiade medlo |ente £ a0 mente ‘Se echan [as

uy picado y sequi
[ampreas, Con una cychara de palo se les vadarhdo VHZt%s af Je ?Re 10, m{entras van sol-
tando sujugo. A continuacion se une media cuchara de harina, S re o?a 5@ eanadeungo

ﬁo de agua caliente, se sazona, y, finalmente, se le anade perejil muy picado y tras un ligéro
ervor,“se sirven.

55 LAMPREAS

avIer

PER (o EN TARTERA

Baleztena

Antes de cortarlas, se lavaran. Sedesbarrlgan se cortan en trozos. Se echan %n una tar-

tera con a&os [0S, ﬁllmlenta clavillo, canela; azafran y un goco de perejil machacado. Se
cuecen, y, ton la misma sangre que arTOjan se'hace una’buena salsa.

Las carpas son peces originarios de Asia que debieron varia segun las condiciones de los lugares donde vive, en
ser introducidos en Espafia, como peces de adorno, en la el Ebro y Aragén. En el primero, a partir de Castején. En
época de los Habsburgo. De gran longevidad, alcanza el segundo, por debajo de Caparroso. También en las bal-
buen tamafio y peso. Prefieren aguas tranquilas y las me- sas de Pulguer, Cardete y Las Cafias y en el pantano de Ye-
jores para comer son las que tienen de tres afios en ade- sa, donde es muy abundante y alcanza tamafio considera-
lante. La calidad de su carne es bastante aceptable, pero ble.

s6 CARPAS AL HORNO

Juana Miguel. Peralta

Seélmplanzdesescaman bien. Se les sala y se les da ungs cortes en Igs lomos, no muy
0s, colotando en ca

profun a Uno de estos Una ro aja de limon, en torma de gajo.
p% fn una cacerola, s pl? an jos ){ pere |I con acelte an rallado se hace una
pasta. Con lfa se recubren ambos lados'de 1a carpa’y se meten a rno.

Tamb.iéln se hacen asadas a la brasa, desescamando pri- se de las bajas temperaturas. Se encuentra en los principa-
mero, quitandole la piel después y limpiando finalmente de les rios de la mitad sur de Navarra, asi como en algunas la-
visceras. B alifio, aceite con ajos y una chorrotada final de gunas y balsas riberas donde ha sido introducida.
vinagre.

Las mejores tencas -al igual que las truchas y gobios-
son las palmeras, procurando sean de aguas relativamente
corrientes y su mejor momento la primavera, ya que luego,
al tener menos agua las balsas o rios, se apodera el cisco

La tenca, dentro de los ciprinidos, es posiblemente el
mejor de ellos, gastron6micamente hablando. Es pez que vi-
ve y prefiere las aguas estancadas y cenagosas. Su desarro-

llo alcanza de_25 a 40 centimetros. _§u carne suele tener (laman asi en Tudela al cieno o lodo negro y fétido que se
gusto a lodo, si no se tiene la precaucion de mantenerlas al- forma en el fondo de los rios) que proporciona el mal gusto
gunos dias en charcas o estanques de agua limpia y fondo de la tenca.

arenoso. En invierno se guarece en el fango para proteger- Las dos formas de tomarlas son tudelanas.
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57 SOPé

Luis

holla, Partidas las tencas en trozos
ducida. se vierte mas tarde agua d
estas aparezcan bien tostadas.

DE TENCAS

Gomez Tu

Primeramente en la sartén se verifica un refrito de aceife, tomate, ajo, sal,
g{omedlados, se refrien
tiempo y pan cortado

a

pereiil y Ce-
|go en Ia sarten con la salsa’pro-
Etsopasrg, dejando cocer hasta que

El unico secreto de esta receja culinaria es Ia cantidad de agua que debe verterse; debe
echarse el agua en una proporcion sumamente ajustada.

Terminado el guiso, se retira la sartén del fuego.

Las otras maneras de guisarla, son variaciones sobre el
mismo tema. De las otras versiones que he recogido, las de
Teodoro Gonzéalez y Raul Andia, coinciden.

s TENCAS CON TOMATE

Para cuatro comer]sales: I'hm
Se sazonan y pasandolas por ha
de ajo. Se reservan,

Se hace una salse1
mate y el aceite y sa

Ina se f

P.iar kilo ﬁleweednl

con una.cebolla, tres dientes de
necesarios. Todo esto se
Cocer-a fuego lento, con el fin de que no se des

asa par el chino agregandose
agan.

i

q de tencas npalm_era , d?,visceras r}lo(sesgamas.

a sarten en acelte ae oliva con u lentes

aio, doscientos cincuent? gramos de to-
; 0°a las tencas.
Sirvanse enteras con abundante salsa.

59 TENCAS

Luis M8 Callejas Comago

Las tencas mejores son las palmeras. Si son mayores, hay que trocearlas. _
Se pone aceite abundantt_e 3/ cuando esta caliente, se echa una cabeza de ajos con piel y
Irdn

escachada. Ya hechos, se retiran los ajos.

En el aceite se frig cebolla cortada en trozos, no
se anade tomate maduro, previamente escaldado y

g,icad_a y cuando empieza a tomar color,
in piel, tambien troceado.

Hecha la fritura, se salay se unen las tencas, y a los cinco minutos de cochura, se sirven.

S bien es verdad que nuestras chipas -en castellano pis-
cardos y foxinos- no llegan a la categoria gastronémica de
los chanquetes malaguefios ni de las nortefias angulas, ca-
da uno come, o mejor ha comido, lo que tiene, y las chipas
no constituyen una excepcion.

B nombre es vasco chipia, chiquia y significa pez pe-
quefio. José M.alribarren, en su «Vocabulario Navarro», re-
coge la voz «chipada», tomada en Ochagavia, y dice que es
«merienda comunal a base de chipas en salsa».

En un interesante trabajo sobre ellas, mi amigo Roberto
Lotina sefiala que con Busca Isusi pensaban que las chipas
eran crias de distintas especies de peces y no solamente de
una. Efectivamente, la especie que en mayor proporcién en-
tra en una captura es el Phoxinus phoxinus, llamado piscar-
do en castellano y eskallu en vascuence, pero, segun el lugar
donde se realice la pesca, también se incluyen en la masa de
chipas otras especies, pertenecientes en su mayoria a la fa-
milia de los Ciprinidos y alguna a la de los Cobitidos.
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Muy abundante en nuestros rios, sobre todo en la zo-
na inferior de la regidon salmonicola, vive formando bancos
numerosos que huyen a la menor sefial de peligro. Vive
junto a barbos, elotres y truchas, siendo facil presa tanto
de ésta y del «martin-pescador», como del hombre. Al
aproximarse el periodo de reproduccién final de primave-
ra y principio de verano, las bermejuelas (de ahi su nom-
bre) adquieren una coloracién rojiza, distinta a la habitual
y que coincide con el periodo en que sus carnes son blan-
das y poco aptas para su consumo. Las chipas de mejor
calidad se dan en los rios pequefios y regatas de aguas
transparentes y muy oxigenadas y su mejor momento gas-
tronémico, como el resto de los ciprinidos -barbos y ma-
drillas-, coincide con las «riadicas de nieve», en pleno in-
vierno, al revés de lo que sucede con las truchas vy
salmones, hasta el punto de que he oido decir en Arive
que en este tiempo estdn mejores las madrillas que las tru-
chas.



En el citado pueblo, donde se sabe mucho de chipas

m o en balde les aplican el apodo de «chipateros»- reme-
dan el refrdn de la berza y dicen: «La chipa en enero vale di-

fiero», pues creen que es cuando mejor calidad tienen y ha-
cen con ellas el

60 CALDO DE CHIPAS

8Cruz Toni de Martinez. Arive

Se pone en up puchero c%bolla tcortada a
as esta veréiur
cfe as de salsa de tom

con CGIF uangdo estan hec

Cla, aza ran asl como un par de cuchara
uindilla oteitatlvo)yla sal. Cuando esta trabado, se unen las chipa
or, se Sirve caliente

carlas 0 cOn culdado y tomar

En Arive se acostumbra a tomar esta sopa en «fransai-
na», es decir, afiadiendo al plato un vasito de vino tinto.
De la misma procedencia y cocinera son las

St(?ef ?ddebe tener c&erto cueer X |5| ha

8]0s mug finos unos dientes de ajo picados
se le dfiade agua ca |ente un oco ees;
te, ereé picad £ ﬂ e

y tras un I|g

mucha cantidad de chipas, se acostumbra sa-
Uego’aderezadas con aceite  vinagre.

6> CHIPAS GUISADAS

echos y antes de uetomenco
dos o tres de salsa
de carne o en su detecto con

se sirven calientes. Potestativo, un’vasito

Las chipas o la «chipada» es generalmente merienda

de capricho, rancho de amigos que empleaban la mafia-
na del dia de fiesta en su captura y la tarde en su limpie-

za. Leoncio de Urabayen en su monografia sobre Oroz-Be-
telu sefiala que en sus fiestas patronales los festejos

principales son el comer y beber y «la vispera los mayor-

domos se reunen en Kixulabe (sitio donde hacen la cal)

rse les une una.cuchara
et mateg la sal. Se echan as chlpasey?e cubren ustamen
0 ergji

Uay se. esp(?e

n una cazuela de barro se rehoga en acelte de oliva cebolla y ajos picados. Cuando es-
i s O

Vino biance

a de’harina se?m amenJ
e cop caldo
picado. Tras un ligero hervor,

anco.

para esperar al gaitero y alli meriendan chipas, pan y vi-
no».

La limpieza de estos pececillos es una de las labores mas
ingratas, porque hay que separar las mayores de las meno-
res. A las primeras se les quita la cabeza y la espina, ademas
de las tripas. Para ello se necesita mucha mano de obra y
paciencia, pero se logran platos como las

62 CHIPAD A LA CAZUELA

redlente

arra
Forma de hacerlas. Q

ugr darlo’en I'i

ueve Ja cazuea nunc semeterae tenedor
ﬁhas anf Ir los a{ossp rea Hum dilla %ueh
iervan lentamente. Servir enTa misma cazuela

Es muy frecuente comer las chipas en tortilla, para la que
se suelen emplear las mas pequeiiitas, a las que es imposible
eliminar cabeza y tripas. La manera de hacerlas es asi:

aGnga asrz?OSE(sje r(r:lhI ?tsan%genee
dﬁélh rte I(‘fe av mp q

|tar Ias tripas a las ChI(Pa% Iavarl?
fcosg{ ?ue esc rrane agua. En una cazuea e.na en
jil y 1a guindilla bien |ca Itos. Cuando, los ajos toman ¢
plato aparte. Se echan Ias chip as al acelte, se [es pone sal y,

FgUe Se rom eng
b| 0s re ervad

e oliva, 3 dientes de abo una guindilla, ?
as chipas esten pescadas en aguas limpias

onerlas entre dos tra os
rro calentar e aéelte tfre%j t
ﬁor ret|rar tgdo ef re?rnJ
pimientay s
uando estén un ppco’he-
l”ar el fluegoyd Jar que

|rV|en 0, como a anguias



63 TOR;I;llgaIH_A DE CHIPAS

Ingre(yentes Acelte de oliva, un diente de ajo, 50 gramos de chipas, una ramita de pe-
rejil, dos huevos y sal.

Forma de hacerla; En una Sﬁrteri se fri elaoflnamente[picadosy anﬁes de que se dore,
se unen las ch|ﬁasa|as ue se na eliminado e |gua con,un trapo. Se cuando se

Llle estan m eyfrltas gglta de la_sarten el aceite, de,ando el Qecesarlg ?¥g %ue t[]as
ggpéglnogeyarrec OnJapereJﬂ picado, se cuajen los huevos, previamente atldosysa -

Tortilla de Chipas

Llevan merecida fama las chipas fritas que figuran en la Izaak Walton en su clasica obra «El perfecto pescador de ca-
caria de un excelente restaurante de San Juan de Pie de Puer- fla». Para esta forma de cocinarlas, las mejores son las chipas
to donde las sirven a la perfeccién, receta similar a la que da de lomo negro, del Araquil a su paso por Ibero. Se hacen asi:

64 CL-GIQIPAS FRITAS

Juan Echequia Perurena. Goizueta

Sanecesanas chipas grand s, de hasta 7-8 centimetrgs, a las ?ue se elimina gl waentre
y la_cabeza, Se limpian en resca se secan con un pano. Se salan y frien en abundante
aceite de oliva, prewamente pasadas por harina.

De la imsma mar]era se toman las truchas del mismo tamafo. La diferencia entre am-
bos pececillos es que la chipa amarga ligeramente.
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65 CHIPAS AL ESTILO DE ZOKORENA

Marichu GaldUroz. Huarte

En una cazuela se refrien en aceite, seis o sifte dientes de ajo y
Ilas de cayena. Cu?ndo esta a punto, se vierten d

se afade entonces
mojo.

a carne de Unos pimientos choricero

tres o.cuatro quindi-
as chlgas rehogandolas bien. Se salan'y
secos, a los que se ha tenido are-

Se deja que se haga de cinco a diez minutos y se sirven.

Las chipas se pescan con cafia y botrinos y también con
remanga. Hay o habia unos anzuelos muy chiquitos donde
se ensarta un trozo pequefio de lombriz o se pincha una mi-
ga de pan; pican a cualquier cosa. Un ingenio clasico para
su pesca es el de la botella de champéan en razén del grosor
del vidrio a la que se horada en la parte méas elevada del cu-
lo, cerrando la boca con un corcho e introduciendo en su in-
terior migas de pan o cascaras de huevo. La chipa que en-
tra, no sale. H botrino suele ser productivo y en Arive he
visto la remanga chipera, que se hace con un saco de pul-

pa, unos plomos y dos varas de avellano. En la parte inferior
del saco y en su boca se colocan los plomos y se arrastra,
con la boca abierta contra corriente por el lecho del rio.
Aunque cuando mas facilmente se capturan es en mayo, en
la friega, su carne entonces es mas blanda.

En nuestros pueblos pasa por plato delicado. Hay quien
afirma preferirlas a las angulas. Variante de la receta ante-
rior es la de Andrés Apesteguia, de Estella, y corrobora la
existencia de una receta tipicamente navarra para las chi-
pas.

66 CHIPAS DE ESTELLA

Se limpian las chipas. En una tartera se pone aceite_con unos dientes de ag'o., Ya fritos y

sin,gue se Ileguen a %uemar, se echan las
emuev

En 1407 la Infanta Beatriz de Navarra paso el verano en
el palacio de Burlada. En una de las partidas de su hostal
encontramos barbeillones y camarones. Florencio Idoate,
de quien es el dato, identifica barbeillon con madrillas o
barbos pequefios, quiza chipas. No cabe duda que se trata
de chipas, ya que suelen cogerse muchas, mezcladas con
los camarones, en las garramanchas que se utilizan para
pescarlos. H plato, por tanto, es viejo. Y real. Los pueblos
riberefios del Arga se lamentan con razén de la contami-
nacion de su rio, que a partir de Pamplona ha supuesto la
desaparicion de camarones, bogas, lampreas y demés pe-
cecillos. S a ello unimos la enfermedad que eliminé los
cangrejos autéctonos, el panorama no puede ser mas de-
solador. Hoy son casi un recuerdo aquellas chipas a las que
en Peralta llamaban serrador y en Funes mulicos, de un ta-
mafio de 4 a 6 centimetros, que tomaban con formula
igual a la de las boguetas, platos sencillos y populares, mo-
tivo de merendolas que hacian las delicias de los riberefios
del tramo final del Arga, antes de que por lo de Pefialén se
una al Aragon.

tartera como para hacer

chipas con pimiento secq choricero pr
AL i
a Oportunamente y se le aniade un poco de guindi
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viamente re-
il-pil, a fin de que no seé peguen. Se sa-
en polvo.

Chugarimas

Cuando la Cuenca de Pamplona no estaba motorizada
ni industrializada, por estas fechas de invierno, las bandas
de avefrias se posaban en los campos de Noain, Cizur y
Olaz. La caza de «chugarimas» -denominacion local de es-
te ave- era un aliciente y un engafio. La chugarima, que en
el suelo y en el vuelo aparenta tanto o mas que una perdiz
0 una paloma, se reduce, una vez muerta, casi todo a plu-
mas, con menos carne que una tértola.

Las avefrias, blanquicastafias y gregarias, siguen viajan-
do por Europa con su mofio tieso, deleitandonos con sus es-
pectaculares vuelos nupciales -dejandose caer aparatosa-
mente desde lo alto y girando sobre si mismas- o con su
lenta y vacilante marcha. Es un pajaro bonito, benéfico pa-
ra la agricultura. Si los frios y temporales hacen madrugar al
invierno alla por noviembre, un espectaculo digno de ver en
la Bardena es coémo las grandes bandadas de quinces, que
asi las llaman los bardeneros, siguen detrds de los tractores
cuando labran latierra, comiendo los gusanillos, larvas, lom-
brices y caracoletas. De estas tierras es la receta que debo a
Alejandro Urmeneta y Julio Floristan.



67 QUINCES GUISADOS

Se calculan dos «quinces» por comensal.

dia cabeza de ajos,

Se ponen a rehoftiar en aceite de oliva los «quinces»éunto a media cebolla
( namente picados amhos, Cuando |
I(feacnaarde un vasito de vino blanco, el suficiente caldo o, en su defect

ne_X_Ia sal correspondiente. Cuapd
agua suficiente para que e cueza en e

Con un enorme sentido estratégico buscan las llanadas
y los rasos y es muy dificil tenerlas a tiro. Se matan con mas
facilidad yendo en coche, pues, al arrimarse a ellas con la
escopeta, levantan vuelo enseguida. Su caza legal ya es
mas problematica. Los aldeanos suelen decir que la Unica
manera de acercarse es llevando una caballeria del ramal y
ocultandose tras su cuerpo. Resulta todavia mejor con una
vaca. Estas son practicas seculares, como atestiguan algu-
nos tratados. Mi amigo José Javier Uranga, excelente caza-
dor, practicaba el sistema mé&s cuenco, que consiste en
arrastrarse por los regachos humedos para sorprenderlas,
oculto detras de una mata. Asi se hacian pocos, pero bue-
nos tiros. A él debo la noticia de la formula mas facil para
cazarlas que propone P Rios en un «Manual del cazador
principiante» impreso en Pamplona el afio 1927, con con-
sejos en prosa y verso. «Cuando veais posada la banda -di-
ce- no tenéis que hacer méas que dirigiros a ella lentamen-
te describiendo pequefios semicirculos. Alguna vez
retrocederéis para poder avanzar haciendo la misma des-
cripcién (?) y ganar poco a poco terreno hacia ella. Verifi-
cando esta operacidon os podréis acercar y os pondréis a ti-
ro» (¢quién de quién?).

Son maés convincentes las recomendaciones puestas en
Verso:

Cuarenta o mas avefrias

vio Pantaleén en un llano;
les dio cuatro o cinco vuelos,
mas las perseguia en vano.

De pronto, la banda se para tras unos matorrales:

0,5€ Ve que estan cagl hechas,
guiso una patata regular troceada.

grande Iy me-
verdyra empieza a tomar color, se
, agua cgn confen ﬁido
se anade el caldo o

Con cautela alli llego,

preparése e hizo fuego;
y contento se vio luego
puesto que cuatro cazé.

Es extrafio que en ningun libro de cocina espafiol de es-
te siglo figure la avefria como plato gastronémico. Sin em-
bargo, el tan citado Muro afirma que es un manjar exquisi-
to y traduce un refran francés: «El que no ha probado
avefria no sabe lo que es un bocado de principe». «La coci-
nera del campo y la ciudad», obra de hacia 1880, dice que
es muy estimada «por el gusto exquisito y lo delicado de su
carne. Debe servirse asada como el pato silvestre». Paul Bo-
cuse, considerado como el mejor cocinero francés en la ac-
tualidad y autor de «La cocina del mercado», en su capitu-
lo dedicado a la caza finaliza la enumeracidn mencionando
a la avefria, de la que dice es «tan equiparable a la becada
en exquisitez».

En Navarra se han comido y hemos comido muchas
chugarimas. En vascuence se las llama egabera y en Urdiain
se las considera como sefial anunciadora de la lluvia. Sue-
len aparecer barruntando nevadas y malos temporales y se
detienen en tierras cultivadas humedas, aguazales y terre-
nos fangosos. Dada su alimentacion, su carne tiene en al-
gunas ocasiones cierto gusto salobre. Es creencia popular
que su piel amarga, y hay que quitarsela, lo que se practi-
ca, como con los tordos, haciéndoles una incision en el
vientre y arrancando a la vez plumas y piel. Su carne es mas
tierna tras unos dias de estar muerta. La patata es ingre-
diente obligado para eliminar su salobredad, como en esta
receta:

62 CHUGARIMAS CON PATATAS

Julian Fernandez

Para dos chugarimas.

En una cazuela se pone aceite
ﬁtres 0 c¥atro d|en£]esp(?e,a 0, ambza
neny refrien las c

Ya refritas, se les fxnade media c?
do de carne 0 agua callente en su de
Entonces se vuel

requlares troceadas. Ya

VEr

echas,

En la zona de Eslava, en donde se las llama «domini-
cos», suelen coincidir con becadas y becacines y su carne
roja es bastante apreciada, aunque ligeramente inferior a la
del tordo y malviz.

ya cgliente, Se ponen megia ceholla de tamario regular
uras picadas. Cuan
ugarimas partidas a cuartos.

a de cof
cto: se s g
Ve a an%dlr el a?ua 0 caldo necesarioparg que Se cuezan un par de patatas
ras un ligero reposo, se sirven,
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if

a

0 emplezan a tomar color, se

edia hoja ge laurel; sequidamente, cal-
eja?wer n?wasta ue esgt%n casﬂ]echas.

q



69 CHUGARIMAS EN SALSA

José Jes(s Lerga. Eslava

D?splumar y desvi%cerar cuatro «dominico(?». Limpiarlos con un trapo. Se colocan en una
cazueacondacelteyre ogarlos hasta que se doren, Entonces se.an ﬁie un cuarto de ceholla
grande picada, dos’otres dientes de aHo_Zun Vaso de,vmagre 0 vino blanco, segun gustos, Se
€l

alaly sledcubren con caldo de carne, dejandoles hervir hasta que queden tiernos y'se reduz-
ca el caldo.

_Se colocan en una fuente de servicio y se pasa la salsa por el chino, vertiéndola por en-
cima.

Las que se consideran mejores y con menos gusto salo- tes. Pedro Aramendia Arrieta me dio la receta con que coci-
bre son las cazadas en la Bardena, que suelen ser excelen- n6é en Pamplona cuatro de ellas, de dicha procedencia.

70 CHUGARIMAS GUISADAS

Pedro Aramendia Arrieta

Se Pele\n, s vaciany se les quita Ia piel. Se rehogan %n aceite ge ?Iiva, sin que lleguen
a tomar color. Se les ag e aseqmdamen_e un par de zananorias, cebollay medja de tamano

?rrnde, una cabeza dé ajos entera, media pinta de vino tinto y la sal nécesaria. Si hiciera

alta, se arade cal?o de carne. Ya hechas, se separan a una ¢azuela aparte y se pa&a_sobre
ellas la salsa por el chino. Finalmente se unen Unas patatas fritas en aceite y tras dejar go-
zar un rato, se sirven,

La chugarima, péjaro Unico de su especie en Europa, las chugarimas, consistente en enterrar un ojo derecho de
con sus enormes alas que hacen como una hoja movida por cabron, envuelto en una piel de lobo, en las cuatro esquinas
el viento, era considerada en la Edad Media como reencar- del campo. Los sucesores de aquellas gentes aseguran hoy
nacién de las almas de los condenados. Hay una féormula que, bien guisada y acompafiada de un blanco seco, no re-
medieval francesa para conjurar los pastos donde se posan siste comparacién con ninguna otra ave de caza.
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COLES

Berza

a col (Brasica oleracea) es una planta herbacea de la fa-
milia de las cruciferas. Dentro de este numeroso grupo

en época medieval, posiblemente por su resistencia en los
transportes, aqui en Navarra desde los huertos riberefios
hasta los pueblos de secano, que no las tenian. Jimeno Ju-
rio da cuenta de los impuestos que pagaban las gentes de
Berbinzana y Larraga -lezta- por las berzas y frutas vendidas

-se cuentan cuatrocientas especies-, las mas conocidasen Artajona en 1294.

por cultivarse en nuestra tierra son la col repollo (berza lisa),

la col Milan (berza rizada) -llamadas también genéricamen-
te berza-, la col de Bruselas, la coliflory el bréculi. La Gnica
gue no cultivamos es la col puntiaguda, no repolluda, de
Portugal o de China.

La berza es una de las hortalizas que méas se consumian

Tampoco le hacian ascos en el palacio real de Olite. Idoa-
te sefiala que en el banquete que se sirvio el 2 de septiem-
bre de 1358, con motivo del bautizo de Juana, hija del In-
fante don Luis, entre las distintas y numerosas viandas que
se sirvieron en la bien surtida mesa, figuraba la berza. H dia
de Navidad de 1405, en que se come por todo lo alto, los

Berza con Morcilla
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334 comensales dan cuenta, entre otros manjares, con una
porcion de berzas.
Formaba también parte de la colacion que a principios

del XVII recibian los pecheros de Oricain por parte de los Ez-

peletas, a cuyo mayorazgo estaban vinculados. Tal colacion

consistia en «2 robos de trigo para pan, un carnero de 10 li-

bras carniceras, un almut de sal y una berza con 4 cantaros

de vino blanco de latierra». Luego ldoate comenta: «La pre-

sencia -simbdlicamente pudiéramos decir- de esta hortali-
za, nos hace pensar que los oricaineses estaban bastante

hartos de comerla en sus casas y no era cosa de llenar de-
masiado la tripa en semejante ocasion con plato tan vul-

gar».

Hasta hace pocos afios, y todavia hoy, la berza ha sido
la verdura nacional en gran parte de Navarra, como lo fue
en toda la Europa central. Habas, cebollas y berzas, con
otras pocas plantas de escasa importancia econémica, dice
Caro Baraja, constituian los cultivos de las huertas (baratzak)
del pais.

Actualmente se siembran y consumen distintas varie-
dades que la buena cocinera busca en el mercado, de co-

gollos prietos y blancos, y mejor todavia si son ligeramente
verdosos. A diferencia de otras verduras, la berza mejora
con las heladas y es la época en que estd mejor. «En enero,
la berza es carnero», dice un refran navarro alabando su
bondad.

La berza tiene también sus detractores. Hay quien ase-
gura que es verdura «fuerte», mala de digerir, y aducen con
razén que las hojas exteriores que quedan en los huertos al
arrancarlas, tardan en pudrirse y que, por mucho hambre
que tengan, las caballerias, antes mueren que probarlas. «A
ello, padre, vos a la berza y yo a la carne», reza otro refran.

«La berza es al cuerpo como las visperas al alma», decia
un cura rural; y de don Ramoén Esparza, arcipreste que fue
de la Cendea de Cizur, se cuenta que, cuando un penitente
le pregunté cuando empezaba la gula, le contest6 rapido:

-De berza, enseguida.

Parece que la berza tiene abundancia de vitaminas, ade-
mas de calcio y magnesio. Nuestros aldeanos aseguran que
las gallinas que la comen ponen los huevos mas roiscos.

La berza debe cocerse descubierta y con mucha agua,
para que se eliminen los glucésidos sulfuricos excitantes de
las contracciones intestinales y removiéndolas mucho con
cuchara de palo. Es conocido el didlogo entre la cocinera y
la berza: «Berza, ¢por qué no te cociste?», «puerca, porque
no me revolviste».

Da un caldo de coccién que es, con el de la coliflor, el
mejor para hacer sopas tostadas.

No se conocen muchas preparaciones y la forma mas
habitual de hacerla no puede ser mas sencilla:

72 BERZA COCIDA

Tras pilcar menud%mente Ia(s),eréa se pone a
ha agua, dandole a menudo vuelfas ¢on la. a?/u
0. Si lleva como aditameénto tocino, se le agrega desde el principio.

chFro amplio con mu dn

pa
da con un tene

cocer en agua hirvieBgodedﬁp]trcougﬁatrjgnpgé

A media coccion se sala y afiade alguna patata troceada, vy si hay, se une morcilla -pica-
8 ) tge-yc%stﬁ‘as c?e cer(?o.y 4 P

Or para que no revien

Ya cocida conforme -mas cuece, mas se reduce- se escurre y se vierte a una fuente de

SErviclo.

En una sartén se pone al fuego.aceite de ol
rJ[t) Iua%elte sobre la

color se eliminan, vertiendo e

plemente con aceite crudo y vinagre.

La morcilla se puede presentar en fuent

no Furant% UDO& mjnutos para
no fuerte, banada

cado por encima.

Ala

Ionganlza recia 0 CO 0, SIENGO uno

Pedro de Madrazo dice que la comida de los jornaleros
navarros de la montafia en el siglo XIX era «aguardiente por
la mafiana, potaje a las 7, un pedazo de pan a las 10, un cal-
do y berzas con tocino a las doce, otro pedazo de pan a las
4 de la tarde y una sopa o verdura a la noche, con dos pin-
tas de vino». Coincide Madrazo con un anénimo Memorial
de ratonera de principios del mismo siglo: «La cena -dice-

berza, que 13 Hleugeﬁgradeciga, le si
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:

a.con unos dienges de jo, que cuando toman
erza y revolviendol

También se alifia unjendo.a este sofrito una cucharada de

|

[ uiscorrear e
s ligeramente de aceite y espolvoread

0la entonces bien.
pimenton, o se adereza sim-

Iarﬁarte, simqlement,e cocida, 0 se mete al hor-

as costi|las se introducen en nhor-

estino, :
agun paco de pan ralladoy perejil pi-

~

s un buen trozo

gn‘a hien todda clase de acom agamientos, como
e los preferido

e txungur.

sopas de ajo (si hay pan) o cuatro hojas de berza verdes bai-
lando en agua...».

Los etndgrafos también documentan la berza como ali-
mento principal en zonas medias y altas. Asi, Urabayen en
su estudio de Oroz-Betelu y Cruchaga refiriéndose al Ro-
manzado y Urradl Bajo. Sorprende, sin embargo, el dato de
Luciano Lapuente referente a Améscoa, donde sefiala «un



plato que no podia faltar a principio de siglo, era la berza»
y afiade: «El considerar a la berza como un plato exquisito,
seria por la novedad; hacia pocos afios que se habia intro-
ducido en Améscoa el cultivo de la berza».

La forma mas corriente de comer la berza es con pata-

tas a partir de su consumo como alimento a fines del XVIII.
Gracias al manuscrito de Antonio Salsete, cocinero de un
convento pamplonés a finales del siglo XVII, sabemos c6mo
la guisaban:

72 BERZA CON PEREJIL

Coles: Partelas y cascales los tronchos, %

na_,sI se mareaéan enuna calzuela hastla %ue
reji>y miga de pan, ..Fesel aconelc
Eéha%s tambie pere}jl pica o,ycuﬁan

Sin embargo, como su mejor momento gastronémico
coincide con la matanza del cerdo, va unida a las comidas
con que se celebraba la matanza. Asi, segin un testimonio
de Marchueta, de Biguezal, publicado por Cruchaga, antes
de matar se hacian tostadas de pan con aceite y se bebia
aguardiente. «Muerto el cerdo, se almorzaba caldo y frita-
da, hecha con el bazo y la lechezuela y otras partes del ani-

Ue COCEras. con a%lj
ponPan flogas. uele una especia con ajos, ge-

ldo, écha

ro verde, y sazona

a, aceite y sal, y estando tier-

a sohr Iaa coles, y revuelvelas muy bien.

e vinagre, y sal.

mal. Por la noche habia cena para los parientes y amigos,
que solia ser berza, tocino cocido y morcilla. Para postre, un
barrefio de vino quemado con higos y azucar».

Dentro del ritual de la matanza, la berza sigue ocupan-
do su puesto tradicional y uno de los platos muy populares
ha sido la berza con hueso. Esta es la receta:

Berza Rizada

73 BERZA CON HUESO

Mercedes Aristizabal. Puente la Reina

Se pone en un puchero agua fria, se arrima al fuego y se afiaden los huesos del espina-
20, para que se cuezan. Ya cocidos, se quitan del agua y se pasa ésta por un cedazo. Se vuel-
ve d poner al fue%o y, cuando esta hirviendo, se anadé Ia berza troceada, poco a poco, para
que no pierda el hervor. ) _ _

Finalmente se sala ¥]no se le afjade aceite debido a la mucha grasa que sueltan los hue-
s0s. Se sirven -herza y’huesos- calientes, por separado y a la vez.
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Broculi

De la misma familia y caracteristicas analogas a las de la
coliflor, el bréculi no tiene demasiada importancia dentro de
nuestros cultivos, aunque cuenta con un futuro promete-
dor, dado que encaja muy bien en nuestras alternativas
y resulta altamente rentable.

Relativamente
familiar en el Le-
vante espafiol, va
aumentando pro-
gresivamente  su
cultivo en nuestra
tierra, donde se le
ha llegado a consi-
derar como susti-
tuto de la coliflor,
aunque es compa-
tible, ya que Ila
gran cantidad de
variedades -por lo
general de ciclo
muy corto- cen-
tran su produccién
en el mes de octu-
bre y principios de
noviembre.

Entre sus pro-
piedades, llama la
atencién su enor-
me riqueza en Vi-
tamina C y en fi-
bra, asi como su
escaso aporte ca-
lérico, por lo que
estd muy indicado
en dietas de adelga-
zamiento. Aunque no llega a gozar del aprecio que tiene en
toda la Europa occidental, su consumo es cada vez mayor,
siendo la forma mas frecuente de prepararlo similar a la co-
liflor, maneras mas sencillas que la de Apicio, que lo hacia
con comino, vino afiejo, aceite y sal, a lo que afadia pi-
mienta y aligustre, menta, ruda, culandro y «garum».

Pella con Bechamel

Coliflor o Pella

A diferencia de la col, que se supone es la hortaliza mas
antigua y consumida desde siempre por el hombre, la coliflor,
que gozo6 de gran aprecio entre los griegos primero y roma-
nos después, cayo luego en desgracia y parece ser que fueron
los genoveses los que la relanzaron, introduciéndola en Fran-

cia en la época de
Enrique IV el Bear-
nés, a finales del
Renacimiento.
Oriunda de la
Europa mediterra-
nea, su cultivo se
ha extendido por
casi toda Europa y
otros continentes.
En el cogollo de es-
ta estupenda varie-
dad de la col se for-
ma una inflores-
cencia -que es la
razébn por la que
dentro del vocabu-
lario navarro, le lla-
memos pella- que
en su inicio consti-
tuye una masa car-
nosa y es entonces
cuando se consu-
me. Muy rica en vi-
taminas C, By K
-antihemorragica-,
su contenido en vi-
tamina C es supe-
rior al del zumo de na-
ranja. De bajo aporte
caldrico, estd recomendada en la dieta de diabéticos y obesos.

Tiene una gran importancia dentro de nuestros regadi-
os, siendo, tras el esparrago, tomate y pimiento, el principal
cultivo horticola dentro de Navarra, donde casi alcanza las
1.500 hectareas. Es un cultivo tradicionalmente familiar, de
fincas no muy grandes, que suele introducirse dentro de la
rotacién como segunda cosecha.

Se ha incrementado su produccién en los Ultimos afios,
con cada vez mas demanda tanto en el mercado interior y
exterior, calculandose que el producto del 80% de la super-
ficie se destina a la industrializaciéon (congelado) y el resto
para mercado en fresco, principalmente en las épocas en
que no trabajan las congeladoras. Veamos algunas de las
preparaciones mas habituales.

74 SOPA DE COLIFLOR

Gloria Eslava. Pamplona

Se pone una cazyela da1| fuego con
e

Se agregan ynos trocitos

colrffor,"se anade pasta de s

gan SECOS; %:Sétﬁﬂb(l)%
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n diente de ajo. Cuando 1m£i§za a tomgar ¢ Icir,
an tomado color, se une el caldo de cocc
pay se deja hervir un poco. Debe quedar la sopa un poco espesa.
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75 COLIFLOR EN SALSA VINAGRETA

Dolores Garayoa. Sada de Sangiiesa

Poneren una olla a,tiundante agua con sal al fue,%o. Cuando emﬁiezaahervir, eechél la
gﬁprfilé)rr cortada en ramilletes; una ez que este cocida, se saca a una fuente, donde se deja

Aparte se prepara ung salsa vinagreta, picandg, cebolla, huevo duro, perejil, aceite y vi-
nagrep erevﬂaivg todo eﬁoysewert S0 rg la coﬁflor. Pere Y

76 COLIFLOR CON MAHONESA

Gloria Eslava. Pamplona

Se cuece la coliflor con un goco de sal. Se escurre biep % cuando_ se enfria se reboza con
arlnaghuevo,yse frie en una sarten cop acelte muy caliente. Conforme Beva aclendo, se
gﬁgssg en una‘fuente de servicio y en el momento de servir, se vierte sobre ella salsa ma-

77 COLIFLOR REBOZADA

Encarnacién Gofii Ascarate. Pamplona

Ing[edienteS' nac?liflor de un kg., ][/4 de litro de leche, 2 huevos, harina, aceite de oli-
vays . Modo de hacerla: leglarblen. ? pel(!a.y ;Foneracocer en 3 partes de agua y una
de feche. Despues de bien cocida, escurrirfa’y dejarla enfriar,

U ng vef fria, corta\rla en ramitos y, pasandolos por harina y huevo batidos, se frien en
aceite de ofiva muy caliente.

Es un plato muy sabroso y no engorda.

72 COLIFLOR A LARUFA

Rosalia Barberena. Garralda

Limgiar la coliflor; cortarla por ramilletes y cocerla con a_guag sal; luggo se deja escurrir
can los ramilletes en una fuente de gratinar, cubrigndola con huevo duro picado,

Se €0 ,
echa(!o con pereyl tam%len picado.

Aparte se calienta un poco de manteca y acejte, se frie en ellg un diente de ajo, que_lue-
go se Fauna, y echaenéole uﬁ hilo de vmagre,yse vierte sobre la collfijor, al tiempo Ae s%rvw?a.

79 PELLA EN TAMBOR

Francisco Javier Arraiza Baleztena. Pamplona

Se cuece con sal. Se preparf una salsa bechamel gon un poco de gimienta. Se diigone de
un LW'[O e manteca ortodoF Hmlde,yse va echando cagas aIterH s de pella'y salsa. Una
vez lleno, se cubre con pan rallado y se’pone al horno para que se haga.

20 PELLA DE LUJO

Francisco Javier Arraiza Baleztena. Pamplona

Después de cocida se coloca en una fuente que resista bien el fuego. Se cubre con queso
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raIIadoay %se le na?euna pgca de mantec afresca onf]endo la fuente al pornog/
nando de vez'en cuando el contenido conjugo de fa manteca, hasta que tome color dorado.

21 COLIFLOR GRATINADA

T. Igoa. Pamplona

Cortar |fl coliflor a ramitos, Aavarla qlgn bﬂo el chorro de agua fria, poner a calentar
agua con sal 'y cuando hierva, echar la coliflor. Dejarla cocer y escurrir

En una Iuente resis ente al ho qtmo ygreYlamente untada de mdantegunla colocar la coli-
ycubrlracon salsa bechamel fina; eﬁ vorear conqueso rallado y anadirle encima unos
troc tos de mantequilla y ponerla a gratiar a hormo, hasta que adquiera un bonito color do-
rado.

22 PELLA CON BACALAOQ Y PATATAS

Mercedes Solano. Pamplona

?dl ntes: &Jna pella de un kilo, 2 patatas, un cuarto de kilo de bacalao, mantequilla,
harm eceysa

Preé;ﬁ)rau?n Se cuece la peIIaXIas atgtas. Una vez cocidas, se reserva. Se pone a re-
mojar €l bacalao y se parte a trocitos pequenos.

Se hace unabechamelflna La Bella el bacalaoP/Ia at t% se colocan en una fuente de
drnoyse vierte sobre todo ello 1a bechamel. Se introduce al horno hasta que se ponga do-

23 COLIFLOR CON GARBANZOS

Esther Ezquerro Falces. Lodosa

Inﬁrediente ara serpersonas Una oIn‘I ran ”godos peg enasg Seis cucharaqas de
gar anzos, Medjo vaso de acelte una P ara |t% e pimenton, 4 lentes de ajo, pere)il, una
ucharada de vinagre, una cascara de limon'y sa

resePr\r/%%araclon Puestos los garbanzos a remojo de vispera, se guisan segln costumbre, y se

jen I|m ia la collgor se ane a cocer con un poco de limon, para que no dé tanto olor.
En 0m|nutscuece oner sal a gusto.

En una sartén se onan los dlentes deao cu ndo estan medio.hechos, se\}Jonen en el

mortero y se ma per 1Ca0o. S €7C cone acelte, |ment0ny Inagre y se
vierte sobre la C(haHOT a fa CUEﬁ ha%remos quitado el agua de coccion.

ust%e sirve en una fuente la coliflor y en otra los garbanzos, y cada uno se servird a su

24 COLIFLOR AL AJILLO

Felicidad Jover. Pamplona

In redlentes Una coliflor de kilo ymedlo a roximadamente, un vaso de aceite Sje los de
Vh g dientes d a) Imenton dulce agus una cucharita aproximadamente) y 3 cu
charadas soperas de mag

Modo de hacerla: Se P]arlte la coliflor a rozoF se tiene un rato fn %geua fr|apfara lavarla,
Se pone luego a cocer con el agua Justa y la sal, tapada la cacerola. Se pone a fuego Suave

66



hasta %ue emp |eceaheJV|r luego se tiene en el fue%ohastaque esté tierna. Se escurre bien
y se pone en fa fuente donde se’va a sacar a la mes

En una sartén ?eponeunvas de aceite y dos dientes de ajo picados y cuando, estén do-
rados se sacan del ueg se ?na Hacuohanta deﬂlmentongllas dos o tres de vinagre. Se
vierte Inmediatamenté sobre [a coliflory se sirve mly calient

25 TORTILLA DE COLIFLOR

Visi Pérez. Cadreita

Se cuece la coliflor, se escurre y se tritura.

sartén se ceite, ajo, cehollay perejil picados y cuando esta hecho, se le afia-
de la coL\lffory Uevo atlg JRace la to?ltﬁF i Y

Se mete al gratinador con salsa de tomate por encimay se dora.

26 CREMA NAVARRA

Carmelo Gonzélez. Pamplona

redientes: Una coliflor de 750 gramos, 400 gs. de patatas, 1,5 di. de acejte de  oliva4
di. de%ata 4 dientes e ajo, sa?ypl wntaagust%yrel? nadas de pan cabezdn

Elaboracmn Despues dellmgla la collflom{Ias atatas, las cocemos en abundante aqua
h|rV|endo con a una vez que esten blandas, 1as e currlmoTy las salteamas nuna sarten
con vilmlt% el ace|fte A Co gtmu?mon o trituramos con Pan ora y anadimos la nata
mezclando bien, rectificamos de sal y pimienta y reservamos al calor.

Las rebanadas de pan las tostamos y las untamos bien cog JO |as espolvoreamos consal
y las rociamos con aceite y se echan a Ia crema. Tomar inmedidtamente.

C 0 I eS d e B r u Se I aS tre los meses de octubre a abril, aunque también es facil en-

contrarlas durante el resto del afio congeladas. Se emplean
como verdura y también como guarnicién de diversos pla-
Hortaliza clasica de invierno, las coles de Bruselas son las tos de pescado, carne y caza.
yemas que se forman a lo largo del tronco de esta planta,
otra variante mas de la extensa familia de la col, que llega a
alcanzar alturas de un metro y produce alrededor de 30-32
repollitos.

Tiene una gran importancia en la alimentacion humana
por su riqgueza en sales minerales, vitaminas y fibra vegetal,
tan de moda en la actualidad como prevencion contra el
cancer de colon. Algunos estbmagos débiles acusan su for-
Normalmente se encuentra en fresco en el mercado, en- taleza, por lo que es importante la forma de coccidn.

27 FORMA DE COCER LAS COLES DE BRUSELAS

Julio Senador Gémez-Alba. Pamplona

Eliminar las hojas exteriores en malas condiciones.
Limpiarlas en agua corriente en un escurridor.

Poner Ig olla expres al fuegoy cuando elg ua rompe a hervir, echar Ias coles, Tg ar la
olla cu%n ;ilvote % ro°comienza a dar vueltas, dejar guehl rva dyrante dos mi-
nu%o Abrir 1 olla y en la cesta metalica interior, poner las colés al chorro de agua fria al
grifo.

Tirar el agua de la ollay poner otra nueva, Cuando_esta a punto de hervir, volver a echar
las coles, entdnces con sal, cerrar la olla y dejar que hierva durante tres minutos.

Sacarg/ oIverapasarIas colesr%orel agua fria, como se hizo anteriormente. A partir de
este momeénto, se pueden guisar como se quiera.
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Coles de Bruselas

xx COLES DE BRUSELAS CON JAMON

Mirenchu Arricaberri. Valcarlos

. Ingredientes y car(}tidades: 750 gramos de coles, 200 gramos de jamon de York, sal, pi-
mienta y nuez moscada.

Modo de hacerlo: Se Iimgian lavan I?s coles, se colocan en la ?Ila y se cuecep salpi-
H1aesnta as y con nuez moscada. Sé trocea el jamon en trocitos y se saltea con las coles cacl-

29 COLES DE BRUSELAS REBOZADAS Y EN SALSA

Pilar Zaragiieta. Cizur Mayor

Lig]pia[ )é lavar las coles, y cocerlas con sal. Ya cocidas, eliminar el agua en un escorre-
dor y dejarlas enfriar.

Se pone aceite Phn una sartén ¥ cuando esta caliente, se frien las coles previamente pa-
sadas por harina y huevo batido. Se reservan aparte.

E una,%a]zuela de barro se pone en acejte de oliva media cebollﬁ finamente,Hicada
ggaunneon %tsaco ers1da1, se unen unos trocitos de jamon, dejando que se rehogue. Sequidament

Aparée %e hace upa salsa cog aceite y.cebollagicada. Cuando va a tomar color, se le urée
un poco de harina, ajo machacado y pergjil picado, asi como el agua necesaria, sobrante de
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{gscoccién. Tras unirlo, se vierte sobre la cazuela y se deja hervir durante unos cinco minu-

oo PASTEL DE COLES DE BRUSELAS

Inés Ripa. Arbeiza

Se %uec_en las, coles y aparte se cuecen unas patatas en i,%ual £so qdje las coles. Ya coci-
0S amnos Bngredlentes,s orma con ellos un pastel, se le (Acorporan unas aceitunas pica-
as y se cubré con salsa mahonesa momentos antes de servir.

o1 COLES DE BRUSELAS CON BECHAMEL

M. Cruz Eguilaz. Eslava

Una vez Iimgias |as coles, tras quitarles las primeras hojas, se ponen a cocer en abun-
dante agua y poca sal.

Ya cocidas, se escurren y se les deja un poco de caldo. En una sartén ponemos aceite con
yn par deglentes de ago may picados. Cuando empiezan a dorayse, se a aFen dos cuchara-
das rasas de harina, révolviendo |en,¥a regamosunvaso de leche templada. Despues ae
hervir un rato, se echa la salsa sobre 14s coles y se sirve.

SJ se quieBe, se puede afiadir a la bechamel un poquitin de nuez moscada, que le da al
paladar muy buen gusto.

92 COSTILLAR DE CERDO CON COLES DE BRUSELAS

Maria Pilar Huarte. Pamplona

Ingredientes y cantidades: 1,5 kg. de costillas de cerdo, 50 gramos de mantequilla, 3/4 de
k. J]egcopes de ruser]as,alaureilen golvo, toml fo, caldo (?e car(nle, sal, plemn}enta(i/ acelte.

Pre arﬂmon' La farne se coloca en una fuente fde gorno, sazonaqdola con sal y Elmlen-
ta, el tomiflo lav_re © e rocfa con g mante\gunla un |(§ia unéiem Itro de acelte’ Se mete
en el horno ya caliente, dandole vueltas(jie BZ €N cuan ogvar,a, orarla por todos los lados;
Xa dorada, se rocia con una tacita de caldo. El tiempo de coccion sera de una hora y cuarto
proximadamente.

Entre tanto se lavan bien las coles, poniéndolas a co
){ cInco q Seis mipufos antes de sacar las costillas de
omen el gusto de [a salsa.

En caso de necesitarlo, se le pone otro poco de caldo.
Se puede servir en la misma fuente, si se desea, y bien caliente.

cer en agua hirviendo Z sal'g/a c0Ci-
I |as

das horno, se rodea con Ias colés, para

que

o3 GUISANTES CON COLES DE BRUSELAS

Juan Bautista Larrayoz. Pamplona

Para 4 personas: 1kilo de guisantes, 1 kilo de coles de Bruselas.

. Cocer poy separado los guisantes y las coles en agua con SFl; freir en una sartén unog tro-
citos deaamon en mantequllla; retqur el amongld rar cebolla muy menvdg; poner todo en
una cazlela agregando un poco de ca d0>}cooer fuego lento con la'cazuela bien tapada, du-
rante unos diéz minutos.

69



Lombarda, Brécol,
Romanesco

Finalmente es necesario sefialar la presencia de unos
afios a esta parte en nuestros regadios, y por consiguiente
en nuestros mercados, de tres variedades importantes de es-
ta familia: la lombarda, el brécol y la romanesco, ya que su
cultivo se va intensificando debido a la demanda de la ex-
portacion a Europa y de las empresas de congelados.

La lombarda o col roja (Brassica oleracea capitata) tiene
propiedades dietéticas y alimentarias iguales a las del repo-
llo y sus aplicaciones culinarias coinciden con las de cual-
quier col. Difiere por su aspecto rutilante y el color rojo vio-
leta, purpareo o morado de sus hojas, determinado por la
antocianina, y presenta el indice mas bajo de caroteno y el
més alto de vitamina C. Mantiene su color aun después de
cocida y es ligeramente dulce. Es plato representativo de las
fiestas navidefias -Madrid y Barcelona sobre todo- donde
adquiere en estas fechas una demanda especial y valor co-
mercial superior a la berza o repollo.

B brécol es una de las pocas hortalizas, sobre todo de
las variedades de la col, que ha experimentado en los ulti-

mos afios una vertiginosa evolucion en el sentido de acep-
tacion por parte del consumidor. Esta ampliaciéon del merca-
do tiene lugar, sin embargo, a expensas de otros tipos de
col, concretamente a costa de la coliflor. A diferencia de la
coliflor, sus repollos estan formados por botones claramente
diferenciados, con reflejos entre verdes y azulados, dispues-
tos en tallos carnosos y en numerosos retofios laterales. La
variedad que aqui se cultiva es la verde y sobre la coliflor es
superior con un 60% mas de vitamina C y sesenta veces mas
de caroteno. Se cocina de la misma manera que la coliflor.

La romanesco es una variedad de coliflor, cuya inflores-
cencia antes de alcanzar su pleno desarrollo es de color ver-
de amarillento y se distingue por su estructura, similar a un
cono formado por pequefios conos granulados. Se comer-
cializa también con el nombre de minarete. Es una de las va-
riedades méas aceptadas en Europa, y en Alemania en espe-
cial. Gastronémicamente hablando es exquisita y superior
por su sabor, discreto aroma y textura sin nervaduras a la co-
liflor y admite las mismas preparaciones culinarias que ésta,
aunque dada su bellisima forma, se recomienda presentarla
hervida y servida entera. Se produce en los regadios ribere-
flos del Ebro navarro, sobre todo en Ribaforada, y su pro-
duccion la absorben principalmente las plantas de congela-
dos.

Romanesco Cocida

10



TRUFAS

a trufa se recolecta en suelos calizos de areas de enci-
nares, robledales, carrascales y avellanos. Vive en sim-
biosis con las raices de estas especies.

Es un viejo conocimiento que se ha ido perdiendo en
nuestra tierra y hoy son pocos los que las recogen. Las me-
jores zonas para ello son el Carrascal y las sierras de Alaiz,
Leire, Léquiz y Urbasa. Curiosamente, en la superficie de la
tierra donde se producen, no sale hierba ni planta alguna
-por ello les llaman quemados-, como si hubieran hecho alli
una carbonera, dando ademéas la sensacién de que la tierra
es mas floja y esponjosa. Quien ha recogido unas trufas no
olvidara nunca el aspecto que presenta un quemado.

Se dan dos tipos de trufa: la blanca y la negra. La pri-
mera es de verano, la llamada estivaliz-de estival, digo yo-,
y se encuentra mas préxima a la superficie que la negra;
aunque exteriormente es de este color, el interior es blanco.
Les delata la tierra abultada y se detectan por el olfato, so-
bre todo la «negra» (Tuber melanosporum), de color marrén

casi negro al madurar, que se recolecta en invierno y es la
mas solicitada por ser la mas sabrosa, hasta alcanzar altisi-
mos precios en el mercado.

Desde tiempos inmemoriales, son cerdos y perros ama-
estrados los que mejor las localizan, aunque quienes mas sa-
ben de ello son los jabalies, ratones de campo, musharras y
otros bichos del campo, que se alimentan de ellas. Segun
nuestros aldeanos, la trufa tiene un parasito que es la mos-
catrufégena vy, gracias a ella -inconfundible por sus grandes
alas de color rosaceo-, en dias sin aire y conociendo el que-
mado, si ven salir una de éstas, encuentran las trufas ma-
duras, ya que ponen en ellas los huevos. A un quemado
normal le calculan una vida de 15-20 afios. Se recolectan
cuando estan maduras, con un cuchillo especial para no
romper el micelio, nunca con azada.

Se consumen en tortilla y se emplean para aromatizar so-
bre todo platos de volateria, caza, carnes y patés. Son faciles
de conservar. La forma mas frecuente es maceradas en co-
flac, licor éste que resulta delicioso y se emplea para guisar.

Trufas Negras
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o4 SALMON CON SALSA DE TRUFAS

Teresa Sanchotena. Elizondo

Impregnar con aceite el fondo de una placa de horno. Extender en la misma cebolla cor-
tada a rodaAas flnasey colocar sobre ella los lomos de salman sin piel. Salar por encima e im-
pregnar con zumo dé limon.

Meterlo a horno caliente, hasta que quede justamente pasado.

_Se presenta con unas Patatitas cocidas ){ bafiado con salsa de trufas, que se confecciona
uniendo el jugo que ha soltado el salmon, al que se afaden trufas cortadas en juliana, uni-
do en calienté al fuego, sin que llegue a hervir, para que no pierda el aroma.

o5 TORTILLA DE TRUFAS

Miguel Uranga Esnaola. Pamplona

Son preferibles trufas crudas.

_ Pelarlas, cortarlas en rebanadas, ponerlas en la sartén con suficiente manteca, sal y pi-
mienta, y hacerlas saltear durante dos o tres minutos a buen fuego.

. Frotar el fondo de una vasija con un diente de ajo cortado, cascar en ella los huevos, afia-
ﬂlr s&al PI lenta X pFregll 'mcado, batirlo todo bien, verterlo sobre las trufas, trabar la torti-
a, doblarla y ponerla én fa fuente.
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96 TRUFAS AL RESCOLDO

Miguel Uranga Esnaola. Pamplona

Mondadas, se envuelven en lonjas de tocino previamente salpimentado.

Se cubren con cuatro hojas de papel de estraza, se templan en el agua y se cuecen al res-
coldo durante un cuarto dehora.

. Se retiran, se qhuitan las dos hojas superiores del papel y se sirven como de entrada, de-
jando las otras hojas.

o7 PATAS DE CERDO TRUFADAS

Marfa Salcedo. Tafalla

Se desalan, si estan saladas; si no, seﬁ{)arten por la mitad y se tienen durante veinti-
cuatro horas en maceracion en salmuera. Al cabo de este tiempa, se limpian en agua fria y
Se ponen a cocer en agua con un puerro, una zanahoria, una cebolla, una cabeza de ajos y
un-ramito de perejil, media hoja de laurel y una ramita de tomillo.

Aparte se hace un picadillo con doble cantidad de magro de cerdo que de tocino, sal,
nuez moscada rallada, un hugvo batido, las trufas fileteadas y una copa del cofac en que
se han macerado las trufas. Se une todo bien y se reserva.

Ya cocidas las patas, se dejan enfriar y se deshuesan. Se dispone en la mesa de cocina
ungs trozos de redafio de cerdo hien extendidos, se colocan encima las patas y la pasta del
relleno sobre ellas, se les da vuelta y se acomoda otra capa de relleno, hasta que queden to-
talmente cubiertas. Se envuelven €n el redafio, se impregna con un poco de manteca y se
Introducen a fuego moderado durante 30 minutos.

oz PASTEL DE LIEBRE

Francisco Javier Arraiza. Pamplona

,Se(Plcara muy menuda I3 carne de una liebre, media libra de lomo de cerdo y un cuar-
teron de pierna de ternera. Sazonesg con pimienta, sal y canela y se moja con vino rancio.
Se pondra |a tercera parte de este picadillo en un malde con trozos de trufa y tiras de toci-
no. A continuacion se echa otra parte y se hace la misma operacion, y con ld tercera parte
se opera de idéntica manera. Metase él molde en el horno donde estara un par de horas,

o9 FIAMBRE DE GALLINA TRUFADA

Carmen Cabasés Mufioz. Pamplona

La gallina se deshuesa abriéndola por |a gspalda de arriba abajo, se le saca el armazon
por entero, desprendiéndolo con cuidado de la carne; con ¢l a una se sacan los intestinos,
pues la gallina para esto no se debe abrir por ningun otro lado; finalmente se sacan los de-
Mas huesos poco a paco, para que la pigl no se rompa, ya que ésta debe quedar entera pa-
ra poderla rellenar bien, Las patas y alas se cortan de un principio, de la primera juntura
(contando éstas desde el extremo).

Ya deshuesada, se prepara un picadillo con lomo de cerdo y ternera; a esta pasta se le
mezclan un par de huevos batidos, una copa de jerez, pimienfa negra en polvo, un diente
Pe fajo muy picado y sal. Se cortan unas tiras dé jamon y otras de Tocino y se filetean las
rufas.

Se coloca la pasta dentro de la piel ensanchada de la gallina, colocando intercaladas las
13



Gallina Trufada

tiras de jaman, tocino y trufas, para que_al cortar luego hagan buen efecto; bien rellena la
piel, se ¢ose ésta y se envuelve en un paio blanco, atando [gs extremos para que la gallina
guede bien sujeta; asi se pone a cocer en agua fria con cebolla perejlll, laurel y sal. Al caho

e hervir dos horas a fuego suave, se saca'y deja enfriar_dentro del mismo pafio, colocan-
dola entre dos paredes con un peso encimad, teniendo cuidado de colocar la espalda en la
parte superior.

?_e dgja asi de un dia para otro y al siguiente se le quita el pafio y se corta a ruedas co-
mo fiambre.

100 CAPON TRUFADO

Joaquin Donézar Desojo. Pamplona

Limpio y desviscerado, se mecha con un par de trufas, desde sy interior, con el fin de
no desgarrar su piel. Se le introducen un cuarto de cebolla de tamafio regular en un trozo,
unos ctantos ajos frescos, los restos de las trufas, media copa del cofiac €n que se han ma-
cerado las trufas y se sala interior y exteriormente.

Se deposita en una fuente de horno, se vierte por encima un vaso de vino blanco y se
cubren con un papel de barba untado de grasa -ahora en papel de aluminio-.

Se introduce en el horno -mejor, si es de lefia- y se deja por espacio de unos veinte mi-
nutos. Pasado este tiempo, se elimina el papel que’lo envielve, se'bafia con la salsa resul-
tante y se vuelve al horno. Se vigila y vuelve a bafiar, si estuviere seco, con la ayuda de un
cucharon; asi hasta que esté hecho. Antes de servir se desengrasa el jugo que ha soltado.

Tiempo de asado para un capon de tres kilos, hora y media.

101 COSTILLAS DE CORDERO CON TRUFAS

Asuncion Polo de Donézar. Pamplona

Media hora antes de hacerlas, se ponen a macerar las costillas de cordero de leche, en

74



una marinada de trufas fileteadas adobadas en cofiac, el cofiac suficiente como para que es-

tén humedecidas, ajo y prejil picados.

Pasado este tiempo, Se secan con un pafio de cocina y Se ponen a asar a la brasa. Cuan-
do lo estan por un lado, se les da la vuelta y se coloca encima a cada una de ellas un troci-
to de trufa. Antes de servirlas, se salan ligéramente.

Las trufas eran conocidas y apreciadas desde tiempos
remotos por los gastronomos, pero fue, cémo no, Catalina
de Médicis a su llegada a Francia la que las relanz6 y puso
de moda; creci6 su demanda y consumo y, en consecuencia,
su cotizacién. En nuestra tierra lo alcanz6 en la Belle Epo-

5

gue. Las consumidas en la actualidad van presentadas en
conserva. Esto no es nuevo. Cuando se le recibi6 en 1823 al
nuevo Virrey, marqués de Lazan, a su llegada a Navarra, la
posadera de Betelu, Magdalena Yerabide, las compré asi
preparadas.



SAN ANTON

omienza una sarta de fiestas y fiesticas religiosas, de

santos a los que por quererlos tanto consideramos de

confianza ésta que en ocasiones nos lleva a perderles un
el respeto y casi tutearlos; esa serie de santos obispos, ascetas
y confesores, tan bien representados en nuestro barroco.

Los que, como yo, somos nacidos en el Burgo pamplo-
nés de la Poblacién, sabemos bien aquello de que «Los san-
tos de San Nicolds, empiezan con San Mauro y terminan
con San Blas», y ahora, tras la repristinacion de la fabrica de
la vieja parroquia, han vuelto a colocar los antiguos altares
y en sus hornacinas a San Antén, San Sebastian, San Babil,
San Eloy, San Blas y otros santos de la Corte celestial, aun-
que no todos.

Angel M.aPascual decia que «cada fiesta se celebra con
Misa Mayor, en recuerdo de las antiguas cofradias que asis-
tian a ellas con ensefias gremiales». Han desaparecido y ha
desaparecido la costumbre de celebrarlas con un almuerzo,
muy propio de estos dias heladores: las rebanadas de pan
tierno y crujiente y los trozos de longaniza rebosantes de
grasa roja. De ahi les vino a estos «santicos» su otro nom-
bre de «Santos de pan y chistor».

Es conocido el dialogo:

Pilsadas las Navidades, en la segunda quincena de enero

-El veinte de enero,

San Sebastian el primero.
-Detente, varén,

gue antes es San Anton.
-Mira por las leyes,

gue antes son los Reyes.

Habiendo hablado de éstos y haciendo caso al dicho,
empecemos por San Antén, cuya festividad es una de las
mas importantes de nuestro folklore de invierno, aunque su

gastronomia, como la de los otros «santicos», sea de tono
menor. La historia y la leyenda han conservado el recuerdo
de sus combates con el demonio, tentaciones que motiva-
casa, 'oN al Bosco, Bruegel, Grinewald, Callot y otros, y al que
poco huestros imagineros han asociado con un compafiero em-
barazoso y un tanto ridiculo: el cerdo, con el que se ensa-
flan los pequefos diablos.

San Antonio el Grande, a quien tanto en la Ribera como
en la Montafia se le tiene especial devocion y se le llama San
Antén para diferenciarle del de Padua, es el santo protector
de los ganados y animales domésticos, cuya festividad era,
antes méas que ahora, importante en nuestro medio rural,
con la celebracién del rito del pasaje de los animales alrede-
dor de los pilares o dando las tres vueltas de rigor a la ermi-
ta o parroquia en que se bendecian.

En muchos pueblos, sobre todo en los riberos, se acos-
tumbra hacer grandes hogueras la noche de la vispera, en cu-
yos rescoldos se asan luego patatas, huevos, chistorres y cos-
tillas, que tenian -como recoge Jimeno Jurio en Cortes- una
misién protectora: «Eso requiere pa que te guarde el ganau
Nuestro Sefior». Se acostumbraba obsequiar con «Tortas de
San Antén» llamadas también «Tortas de ensainadas» y co-
nocidas fundamentalmente por tortas de chanchigor. (La pa-
labra ensaimada, ensainada en Navarra, deriva del sain ro-
mance, sain vascuence, que significan lo mismo: grasa animal,
asi como la voz latina de la que proceden ambas: sagina. Otro
derivado de sain es sainete). Estas tortas se hacen con los chi-
charrones, chinchorras, txingorras, txirrikopel, txaltxigorris o
txantxigorris, que es como aqui llamamos al residuo sélido ob-
tenido tras cocer las pellas de las mantecas del cerdo.

Existen dos clases de tortas de txantxigor: las que tienen
como base la masa de pan y las que podemos llamar case-
ras o de confiteria. Ambas recetas las facilita Joaquin Doné-
zar Desojo.

102 TORTAS DE TXANTXIGOR. 1

I prim radsele\llabdorP con una frm
ugsms jigg deecaeneqaure%n m%lu?a ga ﬁ

as compuesta por 3 kil
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103 TORTAS DE TXANTXIGOR. 2

ra la caseras de confiten(? se haceuna mas en la qu eentran25kg de harina, 12
I|tr?dae Iecgw é ? e manteca ezoc%r 255 etx |gorr|s 50'g. de canela recien
100 ¢. de fevadura Royal, 20 huevos y % de sa
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A %stas cantidades hay %ue afiadir la harina necesaria
0 tres as tortas por encimay el azucar

Uevos para pintar|

chue entre al estirar la masa, dos
ecesario para su decoracion.

Tortas de Txantxigor

Hechas las tortas, se meten a cocer a horno moderado,
sobre placas a las que se les echa un poco de harina para
que no se peguen, aunque lo habitual es colocarlas sobre
obleas o papel untado de manteca, siendo la costumbre de

antafio en las matanzas caseras, disponerlas sobre el rever-
so del papel de las Bulas del afio anterior, que para ese me-

nester se reservaban.

Estas son las recetas tradicionales. Luego, como en to-

do, hay variantes con mayor o menor proporcion de azlcar,

txantxigorris o huevos, y con la adicién de vino rancio e in-

cluso granos de anis.

La razén de afiadir manteca se debe a que en la actua-

lidad el prensado mecénico de los txantxigorris los deja muy
escasos de esta grasa. Por supuesto que, si son de matanza
casera, no es necesaria esta adicion. En todo caso, deben
pasarse por la maquina para desmigarlos todo lo posible, en
beneficio de los dientes de los comensales.

La diferencia entre ambas preparaciones es que las pri-
meras, al ser de masa de pan, con la humedad se revienen
y pueden quedar ligeramente amargas, mientras que las
elaboradas de la segunda forma pueden aguantar muchos
dias, ya que no se secan. La sal es necesaria siempre, pues
aunque sin ella pueden salir mas dulces, resultan mas indi-
gestas. Derivacién de estas recetas, son los

104 MANTECADOS DE CHANCHIGORRIS

Felisa Fabo de Astrdin y Angeles Fabo de Sesma. Marcilla

Pasar los chanchi?orris por la maquina de picar, para desmenuzarlos. Para medio kilo

de ellos, se echan sie

e huevos, quitandoles do

s clargs. Se amasan amhos ingredientes, a

los que se une un cuarto de kilo escaso (230 g.) de azucar, con la harina que €ntre.

"



Sequn gustos, la masa puede estar mas o menos blanda.

horno.

Mientras en Imoz se bendecia el pan este dia, en Urdiain
los escolares se apropiaban de todos los burros del pueblo,
montaban sobre ellos y recorrian el pueblo gritando:

San Antén, San Antén,
guarda la muia y mata el lechén

porgue en estas fechas, mas que por los sanmartines, se re-
alizan la mayoria de las matanzas. Es el dia de la «Rifa del
cuto», que en Pamplona se celebraba a beneficio de las
Cantinas Escolares, en Tafalla «p'al santo Hospital» y en
otros pueblos, con distintos fines benéficos. Era también
cuando se sacrificaba el «cuto del cura», que en tiempos
pasados se criaba en algunos pueblos, en los que se regala-
ba al parroco un gorrin, que andaba a sus anchas por todo
el pueblo y al que en cada casa sacaban diariamente algo de
comer.

A diferencia de ahora, en que se ha logrado que las ga-
linas pongan diariamente huevo, fue esta fecha celebrada
en los gallineros, en aquéllos en los que las gallinas picote-
aban en libertad y eran alimentadas con maiz y verduras,
aunque luego se lo pensaran para poner el huevo. «Por San
Antoén, huevos a montén» reza el refran que sefialaba la
temporada en la que se llegaba al cénit de la puesta, que se
mantenia un par de meses y que luego decrecia paulatina-
mente. Por supuesto que al hablar de huevos, me refiero
por antonomasia a los de gallina, aunque en ocasiones se
tomen de pata, sin citar la barbara gracia aldeana de hacer

Se extiende la masa con un rodillo, se corta con molde o con un vaso y se meten al

tortillas de huevos de perdiz o codorniz en festividades se-
flaladas.

Se aprovechaba la temporada de puesta y se ponian en
conserva, ya que tienen la mala costumbre de pasarse bas-
tante pronto, dado que su porosa cascara permite la evapo-
racion del agua y por ella penetran con facilidad bacterias
que los echan a perder.

Para su conserva, se conocen varias disoluciones. La me-
jor es la mas antigua: la de cal, que se prepara del siguien-
te modo: Después de cerciorarse de que los huevos que se
van a conservar estan sin la menor rotura ni picada, se co-
locan en un depésito, con una disoluciéon de cal en propor-
cién de 105 gramos de cal por cada litro de agua. Como
luego suele posarse en el fondo del depdsito parte de la cal,
formando una masa que encarcela los huevos de las Ultimas
capas, que no pueden sacarse sin originar roturas, era muy
corriente poner entre algunas capas una arpillera que impi-
diera este sedimento. Pero aln es preferible preparar una di-
soluciéon con un dia de tiempo, ya que al dia siguiente, esta
posada abajo la cal. También se hace con sal (100 g. por li-
tro de agua) o arena. Los asi conservados se autodenuncia-
ban al hacerlos fritos, por lo que Unicamente se empleaban
en tortilla.

Por su interés etnografico transcribo una receta pam-
plonesa, procedente de un manuscrito de cocina de la fa-
milia Lorda Corti, fechado a mediados del XIX.

105 MODO DE MANTENER HUEVOS FRESCOS
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Puede parecer arbitraria en esta noticia la forma de de-
terminar la frescura del huevo con la lengua, pero asi lo ha-
cian en media humanidad, seguin cuenta Harry Schraemli en
su «Historia de la Gastronomia».

S eliminamos los huevos ingeridos crudos, recomenda-

articularmente |

a (se ceniza defaﬁo de 805 edos en e

los huevos con la

se sle a
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dos por los galenos para combatir la anemia, y sobreali-
mentacion obligada en las viejas dietas de puesta a punto
de aizkolaris, todo hace suponer que durante muchos siglos
los huevos se han cocinado de forma elemental, entrando
en su preparacion como elementos basicos el agua: huevos



duros, pasados por agua, escalfados, a los cinco minutos,
mollets, cristal, etc.; las grasas vegetales o animales: fritos,
en tortilla, revueltos, pistos, etc., o el fuego: asados subci-
nerariamente (como se siguen haciendo en las noches festi-
vas de hogueras), al horno, al plato, al bafio Maria, cule-
cas... También han estado siempre presentes en rebozos y
adiciones de pescados, carnes, sopas, salsas, rellenos, souf-
flés, amén de su protagonismo a la hora de los postres de
leche, helados y reposteria en general.

Fue la cocina francesa la que supo crear nuevas prepa-

raciones de huevos y elevarlas a nivel de grandes platos, y a
ellos debemos una larga serie de recetas que tuvieron gran
importancia a mediados de siglo pasado, hasta casi nuestros
dias. Basta con repasar los menus de ese tiempo, para ver su
casi obligada presencia en las grandes celebraciones gastro-
némicas de la Belle Epoque; en cambio, hoy en dia, es muy
dificil encontrarlos en una carta de un restaurante impor-
tante. Es casi imposible, por lo tanto, tener preparaciones
autoctonas de alto nivel, siendo mayoritarias las sencillas y
populares como éstas:

106 HUEVOS CON PIMIENTOS SECOS

Jests M.nArhona. Tafalla

En un puc e,r? se._pone
tos secos sin rabillo
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107 HUEVOS COMO GUISABA MI MADRE

Isabel Moreno. Caparroso

mienta, perejil, harina, aceite

_.Preparacion; En ur\a tartera de blarro 5
rejil picados, asi como la pimienta y

huevo.

( ta'y la sal y se deja a fuego modera
Aparte, se frien en una sartén las patatas cortadas a rodajas y albarda

_ Ingredien_tes: 5 huevos, 2 patatas, 1/2 cebolla regular, 4 dientes de ajo, 4 granos de pi-
de oliva, agua y sal.

aceite con 3 di. de (fog%adslt% Cgeube()lelgtéa oegh%e-

as en harina 'y

En la tartera se van echando los cuatro huevos, colocando entre ellos las patatas, fritas,
procurando que la salsa recubra el guiso justamente, que dehe salir ligeramente caldoso.

Huevo Frito en Cujal



Se ha acusado injustamente a los platos de huevos de
ser, en general, pesados para el estémago, sin tener en

cuenta que en la mayoria de los casos se acompafian de em-
butidos de cerdo, patatas fritas y toda clase de grasas fuer-

tes, o con las no menos fuertes salsas mahonesa y becha-
mel. Huevos que, por lo demas, alimentan -un par suponen
las proteinas de un filete-, alivian el bolsillo y cunden mu-
cho.

102 HUEVOS RELLENQS

Matilde Aguirre Murillo. Urroz-Pamplona
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109 HUEVOS EN SALSA

M.1Jesds Medina. San Martin de Unx
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110 HUEVOS CON TOMATE

Severa Bonet de Pueyo. Pamplona

Se mgregna una_jicara con un 0c0 de manteca de cerdo,
70 lp/]rewamente aa |teados, se ¢
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Sabemos por M.aJosé lbiricu que en el Hostal del Prin-
cipe de Viana se preparaban los huevos de diversas mane-
ras, asados, escalfados, «remellados» y se utilizaban para
preparar otros manjares. Seria interesante conocer las rece-
tas empleadas por Tallabardén, cocinero mayor de la corte
de Olite, para confeccionar las sabrosas viandas con que
nuestros reyes, bastante pobres por cierto, se regalaban en

?

80

sca Un huevo
legue a endure

se hace una salsa de tomate, que se vierte sobre los huevos desmoldados, que se

se colocan unos pedacitos de
ue se deposna dentro y se pone
erse la yema.

las grandes solemnidades, como sucedi6 el dia de Navidad
de 1406, que entre otras bagatelas incluy6 una vaca, dos
becerros, 28 cabritos, 162 gallinas, 400 huevos... porque en
la Edad Media no se concebia un banquete sin plato de
huevos como entrada. No tan viejas, pero clasicas, son estas
recetas en las que los huevos llevan el acompafiamiento y
aderezo de las verduras.



Huevos con Tomate

/1" HUEVOS CON GUISANTES

Josefina Calleja de Beruete. Estella

Se desgrana I(hs quisantes, se Eone manteca en una cazuela plan_? de barro, se echan Ioi
gm antes O,H cenolla’y ajos picados, pimienta nuezmosceﬁda qereH.Se rehopayanadee
aldo de cocido necesario para su c?c ion. I-‘echo?uva, se colocdn los huevos sobre los guisan-
tes, teniendo cmdado permanezca la cazuela al Tuego el tiempo necesario para que os hue-
VoS salgan escalfados,

Se sirven en el mismo recipiente.

122 HUEVOS CON ESPARRAGOS

Angel Moncayola. Arguedas

Se Bone en una cacerola al fue%o el agua precisa, con una pastilla de concentrado de car-
ne, y cuando estﬁ hiryiendo, se ec ar%unos dleqtes de a#o pelados ac,elterysal. ﬁn primave-
ra s sustltuy?,n 0s dientes por a(!os rescos, pelados y t ]

gos pelados y |mp|osyseddan OCer.

En un vaso, con un poco de agua de la coccion, se disuelve un poco de harina, que se une
luego a la cacerola, para que engorde un poco.

Ya cocidos los esparragos, se afiaden los huevos y a los cinco minutos, se sirve.

oceados. Se incorporan 1o esparra-

Similar a esta Ultima, con alguna variacion son los
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113 HUEVOS ESCALFADOS CON ESPARRAGOS

Jesus Arbiol. Monteagudo

,In rediente%gara cuatro comensales: Cuatro huevos, un kilo de esparragos, 100 g. deja-
mon, 100 g. de longaniza, aceite de oliva y sal.

Preparacion: Se cuecen los esBérragosgl se trocean a un _tam_aﬁ? de_3 a 4 centimetros.
Tambign se Ruede trocearlos en crudo, dnte$ de cocerlos, tras limpiarlos. Tras cocerlos, se re-
servan en un recipiente aparte.

El aqua sobrante de la coccion, y mas si hiciera falta, se Opone al fue%oy Ja caliente, se
rompen 10s huevos y se vierten en el agua. Sewgllayanfes e que queden dutos -cinco mi-
nl]lt s- Se sacan, se'unen a los esparragos y partén entonces en tres o cuatro porciones, todo

ello con el recipiente fuera del tuego.

Aparte se hace un refrito de aceite, jamon.y chistor o Ion?a_nlza, finamente tr?ceados,. No
debe Ser mucha cantidad, para (iue no ?alga fuerte. Este sofritg se vierte sobre los esparra-
gos, se renoga un momento mov endo e récipiente con un vaiven y se sirve.

Casi un tercio de las preparaciones de huevos se hacen escabeche, pescados, foie gras, etc. mezclados con la mitad
teniendo como base los huevos duros, es decir, huevos co- de las yemas y la adicion de algo de la salsa con la que lue-
cidos por espacio de 10 a 15 minutos en agua hirviendo con go se cubrird el plato. S es en frio, con mahonesa vy, si en
sal -dicen que con ella se pelan luego mejor- y que, ya frios, caliente, con una ligera bechamel, y en todos los casos ex-
se aderezan segln distintos avios o con diversos rellenos, tendiendo finalmente sobre el plato las yemas restantes pa-
que harfa interminable su enumeracion. Actualmente se sadas por el prensapurés. Como muestra, unas veteranas re-

acostumbra rellenarlos con distintos ingredientes, atin en cetas.

114 HUEVOS RELLENQS

Marfa Salcedo. Tafalla

na vez duros los huﬁvos, se ?Ian %garten por la mita? alo Ifrg ; Se sacan las e[nas
aateB c nmﬁntequn a 0 natg fria. Con esta pasta se rellenan los huevos, se envielven

se
sa bechamel, se‘rebozan y frien.

ns

115 HUEVOS CON BECHAMEL

Josefina Calleja de Beruete. Estella

DespFés de cocidgs, se cgrtag en ocho trﬂzos, se repozan cada uno en una cucharadita de
bechamel 'y luego en huevo batido y pan rallado y se frien.

116 HUEVOS DUROS EN SALSA

Matilde Aguirre Murillo. Urroz-Pamplona

Se cuecen los huevos y se pasan por agua fria para pelarlos.

En una cazuela gon aceite, se frie bastante cebolla, perejil X 8j0, muy pica?o todo. Hecho
el sofrito, se salaganfideun Roquno de canelaenpolvo, colocando finalmente los hugvos cor-
tados a rodajas. En el momento de servir, se vierten unas gotas de vinagre por encima.

117 HUEVOS EN SALSA

Maria Archanco. Pamplona

Se cuecen los huevos %/ una vez pelados, se lﬁ)ar_ﬁn %or la mitad a lo Iarsgo, ﬂuitépdoles
con cuidado las yemas con la ayuda de una cucharilla. En un plato se amasan bien las ye-
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esayf

mas con un po%uito de pan rallfxdo muMefino, sal, C%efegil

una pasta esP
en acelte rliS
oquito_de

0 mplezaa eIVvIr, se ex
urante unos minutos, antes

|I1a.,C n el

; flu Sere

€ SErvirios.

nan los v

nte,” o gan olos [uego en una cazue
ecpe para a eI([J.aza la, Se vierte a una Sﬁrten en
len epor.epmma de los

é)lcadog/ leche, h%sta que resulte
clo (1 las claras, se re oanayse frien
a. A aﬁasta sobrante, ie e dgrega un
a que se one? fuegog, uadw-
Uevos, que se ponen a fuego moderado

nx HUEVOS RELLENOS DE DULCE

Josefina Calleja de Beruete. Estella

Se cuecen los huevos y después de eliminada la cascara, se parten por la mitad a lo lar-
(hyo, se saca la yema que se machaca con turron de mazapan y con esta pasta se rellenan los
Uevos que Fe untan con clara batida, para que no caiga el relleno, se frien y pulverizan lue-

Jo con Canefa y azucar por encima.

Revuelto

José M.alribarren en su «Vocabulario Navarro» define al
«revuelto» como «guiso a base de huevos mezclados a otro
comestible», lo que el Diccionario de la Lengua Castellana
llama «revoltijo».

Por estos lares esta preparacién ha tenido mucha im-
portancia. Habitual a lo largo del afio, se la vincula en cada
momento con los productos que nos ofrece el calendario
gastrondmico. Es guiso que resulta mas «gosho» que la tor-
tilla, muchas veces seca y en él el huevo no debe dominar,

sino simplemente aglutinar, quedando «baboso», como se-

acostumbra a decir. Normalmente suelen ser un poco pesa-
dos para el esttmago, dada la cantidad de aceite que se
emplea, con el fin de que no cuaje ni se apegue a la sartén.
Deben prepararse calentando primero los ingredientes a

que acomparfie, para afiadir después los huevos batidos re-
volviendo la masa constantemente, a fuego moderado. Co-
nozco incluso quien dice se debe hacer a bafio Maria.

A la hora de enumerar los ingredientes con los que ha-
bitualmente se hace, la lista resulta larga, ya que ademas de
los tradicionales de las tortillas, van también por derecho
propio en primer lugar las setas y hongos, los pimientos ver-
des rehogados tras haber sido freidos y eliminados rabo, piel
y semillas, angulas, ajos frescos, camarones, etc., dando lu-
gar a combinaciones varias, como la de ajos frescos, gam-
bas y setas.

Preparacion agradable y socorrida cuando aparecen los
primeros pimientos verdes y calabacines es el pisto, revuelto
de fritada con calabacin y huevos, que tiene una version si-
milar en la Navarra francesa; la diferencia principal, que la
nuestra no lleva patata y la francesa si.

229 PISTO

Matilde Goicoechea. Pamplona

bolla reqular, 4t

InPredf’entes% cantidades; 2 calabacines, 3-4 pimienfos verdFs, 2 dientes de ajo, 1/2 ce-
mates requlares, 4 huevos, aceite de oliva y sal,

Modo de hacerlo: Escaldar los tomates y eliminar piel y semillas. .
En una cacerola con aceite de oliva, poner a rehp%ar la cebollag/”ajos, mug/ picados. De-
n

iarlos hacer suavemente. Salar.,CUﬁndo aLF
05 verdes troceados, que Se dejan hacer

an
troceados y luego los tomates pléados. Se comprueba

go moderado.

enas esta
n rato. Segmdamente se afaden los ca

landa la cenolld, se un loia grglﬁg
Ines

sal'y se deja se acabe de hacer, a fue-

Ya en su punto, se uner] los huevog batidos, dandole con una cuchara de palo vueltas
constantemente, para que el huevo no llegue a cuajar.

120 PISTO NAVARRAIS

Huguette Couffignal

Ingredientes y cantidad

e
bacings, 1kg. de'tomates, 3 huevos, 5

gh: 3 ceboll afileteada , 40, 3 pimientos cortados a tiras, 3 cala-
gramos de patatas, aceite, sal y pimienta.



Modo de hacerlo: Cortar las patatas a dados y saltearlas en una sartén con aceite.
Laminar las otras legumbres y refreirias en otra sartén.
Mezclar Ios ingredientes de ambas sartenes, salpimentar y dejar acabar la coccion du-

rante 10 minutos.

Echar entonces los huevos batidos y mezclar con las verduras. Servir.

En contra de lo que a este lado de la frontera se estila,
la «pipérade» de nuestros mugantes no es un revuelto de
huevos con fritada, como se dice y hace aqui, desfiguran-
dola, sino que, en principio, tiene el nombre de la salsa es-
pesa de pimientos y tomate, a la que se agrega lonchas de
jamon, huevos fritos o ambos elementos a la vez, o pollo,
bonito o merluza, que con dicha salsa toman el apelativo de
«a la vasca».

La ley de Ayuno y Abstinencia autorizaba el consumo de
los huevos, entre otros alimentos, en los dias de obligado
cumplimiento para los catélicos. Ademas, en Espafia, por la
Bula de la Santa Cruzada, se podian consumir incluso en la
propia Cuaresma, privilegio éste que estuvo en vigencia has-
ta que el Papa Pablo VI lo aboli6 en 1966 al reordenarse la
disciplina. Ello supuso que el huevo, amén de su alto valor
alimenticio, fuera plato socorrido, sobre todo en cenas y al-
muerzos, por ser barato y facil de hacer y combinar.

-«¢,Coémo quiere el huevo?

—jFritosss...I».

Y es que los huevos fritos -a la «espafiola», rezan las re-
cetas foraneas cuando hablan de freirlos en aceite de oliva-,
que no en balde inmortalizara Velazquez, es la forma mas
popular y sabrosa de cocinarlos. Personalmente, yo que los
tengo prohibidos, creo que es como alcanzan la perfeccion.
Deben ser freidos en abundante aceite, de oliva por su-
puesto, y si es de Ablitas para que se agarre un poco, aln
mejor. Los navarros llamamos «cujal» a la sartén diminuta,
especialmente creada para ello, en la que Unicamente se

puede freir uno. Asi ni se desparrama, ni se une al compa-
fiero y admite toda clase de puntillas cuando la rasera le
acaricia con el aceite. Los cubiertos son sencillos: un trozo
de pan en cada mano, y a por ellos. Dos como minimo,
siempre que vayan acompafados por txistor, longaniza, ja-
moén, patatas fritas, pimientos, tomate, salchichas... o ten-
gan la vecindad de sobras tan jlustres como ajoarriero u
otros guisos. Y sin llegar nunca, claro esta, al «Estudiante de
Pamplona», flaco y poca estatura, citado en «La Gastrono-
mia o Arte de Comer», obra impresa en Londres en 1818,
del que dice: «El mismo hacia la apuesta de cansar a dos
mujeres, que fuesen estrellando los huevos, que él pudiera
comer; y en otra ocasion hizo la propuesta de dar de venta-
ja cien huevos al mejor comedor».

Seria prolijo enumerar los postres en los que los huevos
figuran como ingrediente principal, ya que no son muchos
los que prescinden de ellos. Sin embargo, y aunque estas
preparaciones no son autéctonas, hay que sefialar algunas
de las que tienen mas arraigo popular entre nosotros.

Cuando Fernando VIl visité Navarra, a su paso por Tafa-
lla, fue obsequiado con un gran banquete, cuyos postres
prepar6 el repostero Antonio Salinas, figurando, entre otros,
dos fuentes de huevos moles, cuatro libras de yemas finas y
una fuente de huevos hilados. Estos uGltimos, tan sélo cono-
cidos y preparados en Espafia, han sido, antes mas que aho-
ra, guarnicién obligada, junto a las guindas confitadas, de
nuestros embutidos. Asi se hacen por estas latitudes.

121 HUEVO MOL

Jacinta Buisan. Pamplona

Se pone en un cazo 125 gramos (e a c medio vaso de.agua y se hace un almibar;:
b (Zi g d eﬁljego ; ndfrlarg Y

cuando esta a punto de hebrd, se retira

n caz ap%rte %Je no_sea de aluminj

gango e aIml atle

y se dejae

(Q\ se tendran tres yemas, a las que se va agre-
0 todo con una varil

Se pone al fuego sin dejar de revolver, hasta que esté cuajado.

122 YEMAS

Justo Donézar. Pamplona

Se toman 32 yemas, se pasan por una estamefia para quitarles la galladura,
Aparte, en un cazo, se pone una libra (0,372 kggde az(icar con un vaso ge agua al fuego

%se cuecehastalle ara punto dehebra fuerte Ent

as, removiendo sin cesar con una varilla,

nces Se vierte este aIml ar

obre las ay -
andoococerngego lento hasta que se cudje,

con cuidado de que no se pegue. Se deja en r| 'y se hacen



En un ¢azo se cuece azlcar atg)unto de hebra fuerte-muy fuerte, 1e bate con el gucharén
hafsta qéle tome udn paco de color blanco. Sg barian las holas de ese almibar antes de que se
enfrie, depositandolas en una ligera capa de azucar en grano.

Dejar enfriar.

123 HUEVOS HILADOS

M sDolores Lorda de Colina. Pamplona

Ingredientes: 24 yemas, un litro de agua, 2 libras (744 ¢.) de azlcar.

| Modo de hacerlos: Se quitan las claras de los huevos y se pasan las yemas por un tamiz
claro.

Se pone a hfrvw al fuego el a}ﬁua con el azucilr en un cazo grande; en cuanto toma fyer-
73, Se retira de_fuego y s espunta. Se vuelve al fuego hasta onsequir un punto de hebra
fyert Yen egemija e flene p ?ntla l?,hlladgra Se van e.ch%ndo en‘ella |faS yemas, magte-
niendola sobre el recipiente del clarificado de ag(car, teniendo gran cmdﬁ 0°Ce que no eée
de hervir un momento, de mqao que %lempre cubra e hervor lo que se va hilando, porque én
el momento que deja de hervjr, no se hacen mas que bolas de yema sin hilarse, y con una es-
pumadera se mueve el clarificado, para que los hilados no se’peguen entre sl.

Hiladera

Acabadas las yemas, se retira el recipiente del fuego ){ con una e?]pumadera de agur{'eros
grandes, mojada previamente en agua fresca, se toman los huevos hilados y se pasan por
agua fresca, escurriendolos finalmente.

Se advierte que por poca cantidad que se quiera hilar, no se puede echar menos de tres
0 cuatro libras de azucar.

124 TOCINO DE CIELO

Jacinto Donézar. Urroz

Para una docena de huevos, una libra (0,372 kg.) de azlcar y un vaso de agua.

Se hace el almibar con el azlcar y se deja enfriar. _

Se baten las yemas con dos claras y, una vez bien hatidas, se le va unjendq poco @ poco
el almibar, batieridolo C(in una varilla al mismo tiempo. Cuando se acaba de uniy, se anaden
unas otas de zumo de limon Y se yuelve a hatir antes de verter la pe%s_ta resultante a una
R/Iu Inera en la que previamente se habra quemado azucar y dejado enfriar. Se cuece a bano

arfa.
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i2s DULCE DE HUEVOS

Justo Donézar. Pamplona

bra ﬁ:oner una libra (0,372 kg.) de azlcar con un vaso de agua al fuego y cocer a punto de he-

En un cazo ;\)/arar 32 emasgasadas goruna estamenayaﬁjre arles el almibar, dan-
oveta con arilla constantémente. Cocer este conjunto’a fliego lento hasta que cua-
je. erter 0 en un remplente e porce ana.

Ya frio, trocearlo regularmente antes de servir.

126 TOCINILLOS

Justo Donézar. Pamplona

™ ye%re%%ra en un)a proporcion de doble cantidad de azlcar que de yemas (peso medio de

Ee hace un almibar a punto de hebra f elrte 5135%) en una Hro orcgon de 300 g. de agua
por kilo de azucar; se cuece, se espuma'y, al Ilegar a punto, se teja enfriar.

s e 2o oaliBue, G e Leamene ajdasypsatas pr

En uanolde agarte se qgema azucarey se vierte el conjuBto anteripr en él. Se introgu-
ce. eptro e un puchero grande con algo d¢ aguay se cuece a bano Maria durante unos diez

Dejarlo enfriar, desmoldarlo y partirlo en trozos regulares.

127 HUEVOS ALTOS

Angela Palacio de Valero. Pamplona

Se baten en una fuente doscl(?ras de huevo, hasta Ponerlasgpun Fe nieve, en union
de azicar. Ya en su punto, se aaden dos yemas, primefo unay despues la otra.

ge hace una salf hechamel con manteca, Iecheyazucar a la gue se le upen IoF huevos
batidos y se mete al horno. Una vez hechos, se espolvorea por encima con azcar glass.

122 TOSTADA DE ALMENDRAS CON ONCE HUEVOS

Adela Corti de Lorda. Pamplona

Ingredientes, 11 yemas de hueva, cuatro ¢laras, de huevo, corteza de limon, canela moli-
ﬂ%r ge azucaryla misma cantldaH Je afmendra moflda manteca.

Modo de hacerJa. Se baten ien Ia? once ema en punto dehTevo mol, se les afade unas
aIIaduraf de |ImP uI goco de canela molida, el azd ar las, almendras, Se revuelv? todo
len'y se le unen [a C(f s bien batidas, Xse vielve a rt a la masa. Se pone en el mol-
e que estara untado de manteca y se mete a horno moderado

120 ALMENDRADOS DE AOIZ

Lolita Cabasés Cilveti. Aoiz

almengJed'enieaa}/ cantidades: 7 yemas, 100 gramos de az(car glass, 3 claras, 100 gramos de

Forma de hacerlo: Batir las yemas con 75 gramos de azucar; batir las claras con 25 gra-
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mos de azucar. Unir amhos hatidos, afiadiendo la almendra poco a poco. Cocer a horno sua-

ve unos 30 minutos.

130 ROSQUILLAS DE YEMA

Adela Corti de Lorda. Pamplona

Ingredjentes y cantidades: 12
fuerte,

se cuecen a horno moderado.

citados con la harina necesaria hasta
lo, se corta en tiras y se hacen rosquillas, que

ntig _yemas, 185 gramos de azlcar, 1/2 jicara de aguardiente
ralladura’de limon, Ia harina que entre.

, M%do de hacerlas: Se unen los ingrediente,f
té hecha la masa, que se adelgaza con un rodi

que es-

131 TORTILLA MAGNA

Jacinto Donézar. Urroz

Se haten doce yemas, y tres claras aparte a punto de nieve con 300 gramos de azucar. Se

unen yemas y claras y se vuelve a hatir.

Se unta un molde con manteca y Se vierte en €l la masa, que se mete a horno moderado
y, cuando esta hecha, se saca y se corta en trozos.

Luego, se hace un almibar delgado que se vierte por encima.

Tortillas

Don Francisco de Quevedo definié a la tortilla como «fri-
tada de huevos». Huevos batidos en poco aceite, arropada la
papilla, es lo que llamamos tortilla francesa, que indudable-
mente es una tortilla primitiva, con huevo solo, freido en
manteca, mantequilla u 6leo. Una tortilla de muy poca ima-
ginacion.

Sigue en el uso a la tortilla francesa, la tortilla de pata-
tas o tortilla a la espafiola. En la «Patxa» de Lesaca, a la tor-
tilla espafiola le llaman tortilla a la navarra -y uno incluye a
lo otro- porque el documento mas antiguo de la tortilla con
patatas es navarro. Mientras no nos demuestren que se co-
mi6 antes, y por necesidad, mantendremos la primacia.

Fue nuestro gran escritor José M.alribarren quien publi-
c6 un anénimo «Memorial de ratonera» dirigido a las Cor-
tes en 1817, manifestando la misera condicidon en que vivian
los agricultores en relacién con los que en la ciudad Pam-
plona tenian oficio. Hasta los més pobres de la ciudad -dice
el memorial- desayunan sopas y chocolate, a veces con un
par de huevos, chulas y chistor, o una rueda de pescado
fresco; a las diez, pan y costilla o tajada de salmén. Al me-
diodia, sopa, potaje con tocino, ensalada, puchero de car-
ne, guisadillo, pescado o un cuarto de cordero, todo con
una pinta de vino. A la tarde, merienda con buenos tragos,
a la que se sigue la cena «con decente racion».

Los labradores, por el contrario, desayunan currusco y
vaso de aguardiente, sardina roya, pimiento, o cabeza de
ajo asada con tres tragos de poco vino. A la «ley», pan, pi-
miento o un grano de ajo crudo. Para comer, pan, mas pi-
miento, mas ajo y abadejo. Sopas gordas para cenar poco
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empapadas, una «fritadica» rabiosa y un trago de mal vino.
Y a dormir en el santo suelo o al pie de la muia, si hace
frio... Esto en la Ribera.

En la Montafia, cazuela de habas sin grasa y sin aceite
para almorzar, torta de maiz, pan para postre, tres tragos de
«pitharra» y muchos de agua fresca. A la «ley», pan solo o
un poco de queso podrido. Para comer, potaje basto... No
seguiremos con las malas comidas de nuestros montafieses.
Vamos a la cita fundamental para nuestra tortilla... «dos o
tres huevos en tortilla para cinco o seis, porque nuestras
mujeres la saben hacer grande y gorda con pocos huevos,
mezclando patatas, «atapurres» de pan u otra cosa...».

La tortilla de patatas estd inventada por el hambre y
descrita de un modo despectivo e ironico. H mezclar pata-
tas al huevo es un recurso de gente pobre que no tiene hue-
vos suficientes. Da lo mismo echar al batido patatas, pan u
otra cosa. Es una férmula ante la miseria.

La méas famosa de las tortillas de patatas, la «tortilla de
Lecaroz» por antonomasia, pertenece ya a la leyenda. En
cierta ocasién pregunté a Fray Serafin, lego capuchino de
Lecéroz, cuél era el secreto de su famosa tortilla. Se ech6 a
reir y me dijo: «Se frie la patata primero, se une con huevo
batido, se cuaja y ya esta. Y si las tuvieras que hacer para
mas de trescientos con apetito, te saldrian perfectas».

No tiene méas misterio la tortilla de patatas. Pero sucede
que todo lo sencillo suele resultar lo mas dificil, sobre todo
cuando queremos hacerlo extraordinario. Por eso cada uno
tiene su proporcion y su receta.

La primera condicién es que la patata sea buena, que
esté freida en manteca, que los huevos sean de calidad y
que tenga su punto de sal, asunto nunca resuelto siendo la
patata tan sosa. Los colegiales de Lecaroz, segun dicen, dis-



tinguian perfectamente la tortilla del dia de labor y la de dia
de fiesta. Luego uno de sus secretos est4 en la proporcion
patata-huevo. Tampoco olvidemos que el origen de la torti-
lla de patatas fue llenar muchos estémagos con poco gasto.

Diversos gastronomos profesionales dan las proporcio-

nes de la tortilla navarra -perdén, espafiola-. Asi José Sarrau
para medio kilo de patatas requiere cien gramos de cebolla,
seis huevos, aceite, sal y ajo. Cifuentes le afiade perejil. Esta
es la receta de nuestra Geno:

Tortilla de Patatas

132 TORTILLA DE PATATAS
Se plc:in a cuadritos doi patatas. Acerca{ al fue%oduena sarten(fon aceite ycmanteca; cuan-

do esté caliente, se echan as patatas P/ 5
narlas y taparlas,. Una vez hechas, se re

gO, .cuandPe estad ca |entf, se vierten las

UaJ€, S€ da vuelta a

Angel Muro para 12 huevos calcula media libra de pa-
tatas y manteca de cerdo.

Es indudable que a la tortilla navarra le va muy bien la
cebolla y el perejil. La hacen mas gustosa y sabrosa. Su for-
ma debe ser redonda, plana, como una torta.

Hemos leido por ahi una receta de tortilla de patatas «al
estilo de Ordufa», con pretensiones de adjudicarse una pa-
ternidad, que es una vulgar tortilla con medio kilo de pata-
tas para ocho huevos y manteca de cerdo. Algo parecido a
la «tortilla Parmentier» de José Sarrau, ésta con menos pa-
tata.

La dificultad de la tortilla navarra esta -lo repetimos- en
su facilidad. Hay quien cuece la patata en exceso y otros la
dejan demasiado tiempo en el aceite con los huevos. S
nuestras mujeres la hiciesen un par de dias a la semana, co-

rien, n
[lran de la sarteri se ech

cuatro huyevos batidos; se empapan bien las patatas c?ne uevo y se vuelve la sarten al fue-
atatas con e

otro lado, y, una vez a punto, se sirve caliente.

maslado egrlsa, en 00S VECes, Sazo-

naup plato
ng - que tendra
xtiende

huevo, se bien y se deja que

mo el lego de Lecéaroz, saldrian todas iguales, redondas, per-
fectas.

De unos afios a esta parte se le afiade a la tortilla -que
admite todo-, en el momento de freir la patata, unos trozos
de pimiento verde que le van muy bien. Anotamos el hecho
antes de que se atribuya su paternidad algin gastré6nomo
de provincia vecina.

La tortilla de patatas vivira siempre como plato caliente
y frio, lucimiento de diploméaticos espafioles y comida cam-
pestre; menu de excursion y de cena improvisada; socorro
de compromiso, plato seco a veces, como suela de alparga-
ta para llevar lejos, sin que se altere, y recurso de pobres y
ricos siempre bueno, que nunca defrauda ni cansa.

S Navarra ha dado al mundo algo importante en la gas-
tronomia es la tortilla de patatas... Por eso debemos propo-



ner a nuestros restaurantes el cambio de tortilla espafiola, olvidadas y todas realmente dignas de probarse. Comenza-
por «tortilla navarra». Asi seria doblemente eSpaﬁ0|a... mos por una torti”a’ cuya receta es de Henedina Martinena,

La variedad de tortillas del pais es infinita y de ellas van de Tafalla, con la indicacién de que «asi la hacen en Cin-
a continuacion las mas populares y caracteristicas, algunas truénigo».

133 TORTILLA DE PATATAS AL HORNO

_ Freir en abun anﬁe FceHe, las Batatas cortadas.a ¢ adrldpos. Ponerlas en ung tartera
bien engrasada, echarle los lieVO%_ len hatidos. MaAar apundantes ajos con erey Icado.
Echarle’un FrJOCO e aqua, revolver bien'y meter a horno caliente por espacio de una hora. Es
mejor en horno de pahadero.

Lo mismo se toma caliente que fria.

Muy comun es la tortilla de cebolla, simple combinacién versos tratados de cocina son parecidas. Esta tiene la varia-
de cebolla frita y huevo. Las proporciones que dan los di- cion de sazonarla con harina.

134 TORTILLA DE CEBOLLA

Francisco Javier Arraiza Baleztena. Pamplona

Se pica medio kilogramo de cebolla y se pone a freir en abundante aceite.

Cuando estﬁ a8un%) dorado, se sa&ona con harina y se traslada a un plato donde se mez-
clara con ocho huevos batidos, de modo que forme pasta algo espesa.

Se frie como las demas tortillas.

Las cebollas de primavera, que se recolectan de abril a rrupcién, tipulanurros. Para conseguir semilla o simplemen-
junio, no se guardan y tienen que consumirse en fresco. Son te para comerse los tipulaburos en tortilla, los hortelanos de
las de otofio las que se conservan durante gran parte del la Magdalena y la Rochapea enterraban las cebollas viejas
afo. Estas cebollas viejas, con el buen tiempo, comienzan a de noviembre a enero para que brotasen en abril 0 mayo. La
nacerse, a sacar brotes que en la Rochapea pamplonesa lla- receta de esta castiza y pamplonesa tortilla, segin Manuel
man tipulaburos (tipula: cebolla; buru: cabeza) o, por co- M.a Huici Dutor, es la siguiente:

135 TORTILLA DE TIPULABUROS

Se cortan los brodﬁes de c%)glla en trogilos requlares de unos, dos fentimetros, se parten

estos trozos en sentido Iongl Inal y Se 1rien en abundante aceite a Uego muy Suave.
Aparte se haten los huevos, se&men los tlgulaburos, se sala y se cuaja la tortilla en for-
ma redonda y procurando que quede muy jugosa.

Otra que es también navarra es la tortilla de ajos frescos, una delicadeza que haria cambiar la opiniéon al mismo Ho-
verdaderamente excelente. No tienen mas detractores que racio, enemigo mortal de tan ilustre lilidcea. Esta tortilla o
los que nunca la han probado y los que creen que estd he- revuelto, cada dia, a medida que se va conociendo, tiene
cha con dientes de ajo. Otros la rechazan pensando en su méas partidarios y actualmente se venden durante casi todo
olor tan poco grato a los viajeros romanticos. Nada mas le- el afio en manojos hasta en los supermercados. Su mejor
jos de la verdad. época en Navarra coincide con la fiesta de San Marcos evan-

La tortilla de ajos, cuando éstos tienen justamente me- gelista, al final de abril.

dio centimetro de diametro, adquiere un sabor, un aroma y

136 TORTILLA DE AJOS FRESCOS

Jess M sArbona Irigaray. Tafalla

~La tortilla de ajos se hace limpiando primero, las plantas de las capas exteriores, pi-
candolas en trozos de unos dos centimetros y partiéndolos luego por medio.
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_Se ponen los ajos a freir en sartén con abundante aceite, a fuego mug/ lento, cuidando de
r

quitar con yna cuchara de palo los trocitos de ajo de los bordes de la s

ponen dorados.

ten, que pronto se

Normalmente es tortilla que necesjta para cuaA'ar mucho aceite y en consecuencia sale

empalagosa. Para evitar esto, se mez¢la
chatada por huevo, y ée esta forma safejl}/g

puede tomar fria.

une bie
0sa y no empalagosa. De esta manera, Incluso se

a los huevos _unpoco de leche, una cu-

La forma de cuajarla es redonda y plana, como la tortilla navarra.

Descubiertos no hace mucho tiempo por los grandes
chefs, los sirven en la actualidad en forma de revuelto, al
que afiaden angulas, perretxikos, setas y gambas... todo un
abanico de preparaciones que se han puesto de verdadera
moda, plato viejo para nuestros hortelanos, que asi los con-
sumian cuando venia un exceso de planta...

Una versién mas riberefia de esta tortilla es la de castro-
nes de ajo. Hacia la festividad de San Juan, unos veinte dias
antes de arrancarlos de la tierra, se hace la operacion de
castrado que consiste en extirparles el bohordo, aqui llama-

do «castron» o «guia», de medio centimetro de didmetro,
lo que se consigue facilmente tirando de él. Este «castrén»,
convenientemente aderezado y tomado en tortilla, es boca-
do exquisito. Esta operacion es necesario hacerla, si se quie-
re poner las cabezas trenzadas en horcas, ya que si no, al se-
carse la «guia», queda dura y UGnicamente se puede hacer
entonces mazos y no ristras, como es tradicional presentar-
las en el mercado. La receta esta tomada de la «Gastrono-
mia riberefia» de Luis Gil Goémez, que la da como de Mon-
teagudo:

137 TORTILLA DE CASTRONES DE AJO

En Monteagudo y en algunos otros lu
este preparagogque gonsmtg en huevo bat?

En el tiempo de los arlos en
tos castrones, cortados e

el huevo batido. Como es natural, e

Terminado el cocimiento, se fscrrren de
, el prepara

Busca Isusi en un articulo publicado en «Diario de Na-
varra» en octubre de 1969, refiere que tuvo ocasiéon de de-
gustar este plato en Falces y que conservaba de él un grato
recuerdo. Antes, estos castrones, tras extirparlos, se tiraban
en su mayoria. En la actualidad existe, que yo sepa, una fa-
brica de conservas de Azagra que los embota, gracias a lo
cual se pueden tomar todo el afio. Y son excelentes.

de la Ribera se realiza con alguna frecuencia
0y castrones de ajo.

lanta, se extrae de las varas el tallo o castron interior. Es-
trozos, se cuecen en solo agua y sal.

ggu&ZSse asan a Igesartén, donde se frien con

enta un moderado sabor a ajo.

H citado Luis Gil me decia que con el tallo o «castrén»
de «alpetrique» -que es como designan en Fontellas a la or-
tiga basta- hacian en este pueblo una excelente tortilla, de
forma similar a la de castrones de ajo.

De la misma procedencia es la «Tortilla de hojas de ra-
baneta», receta rara y escasamente conocida de la vieja co-
cina popular tudelana.

13x TORTILLA DE HOJAS DE RABANETA

Se cortan las ho!asmés,tierna de rabane_tasEy, tras Javarlas cuid dosamente,ge onen
a cocer. Terminada Su coccidn, se eganecurr N 0

co aceite hasta que se dora, Entonc
tay el ajo, dsejar%lofS d

Como de verduras estamos hablando, vaya ésta de Mé-
lida que debo a Severiana Brun:

r
S, 50 r%e|quevo_ atido se vierten
reir todo hasta que acabe de

sqrten aparte se TIF a0 menH

n po-
as'hojas de ra aﬁe-

Cuajar.

139 TORTILLA DE BISALTOS O HABAS FRESCAS

Se hace igual con habas frescas que bisaltos.

~Yacocidas las habas.en calzon, se cortlan en trocitgs de centimetro y medio. En une}rsar-

tén se I[.])one acelte co wos. Ya hechos, se
se unen los trocitps de
sal'y se hace segun costumbre,

e unen trocitos de jaman y cuanto estan ya
absoblsaltos,seleunenlos% J% gy )

I1tQs
uevos batidos a los que se agrega?a



Mas comun es la tortilla de jamén, no exclusiva de Na-
varra. Sin embargo, D. Francisco Javier Arraiza da en su «La

cocina navarra» (1930) estareceta como propia de nuestra
cocina:

140 TORTILLA DE JAMON

Una vez qug se hgg/? Javado un buen trozo degﬁm()n mﬂgnro en %u.a oalifnte, Si corta en

Eedazos He Uenos
e como de costumbre.

Conocemos una variedad de la tortilla de jamoén merced
a una receta de dofia Josefina Calleja de Beruete, de Estella,
en la que el jamo6n de la tortilla se cuece previamente en vi-
no blanco.

B mejor jamo6n para la tortilla es el de la puesta llama-

rien en manteca. Se mez

an con el"nuevo batido y fa tortilla se ha-

da contramagra o venas, por ser normalmente la parte me-
nos salada y mas gustosa del pemil. Muy parecida en su ela-
boracion es la tortilla de tocino, segun férmula del recetario
que dejo escrito D. Miguel Uranga Esnaola.

141 TORTILLA DE TOCINO

Se corta el tocino desal?]do enttreveradol, e
acen tomar color

se les quita la corteza y se

Se elimipa la grasa de"ando la nFcesarj
sazonados. Se cuaja y se sfrve como [a torti

La fritura de huevo admite de todo, desde los perretxi-
kos hasta los pimientos y las angulas. Muy socorrida y clasi-
ca de los Carnavales es la de txistor o longaniza. Y tortilla

u%er?eacéirt]ols cuadyados, delgadito(sjg/[ﬁgﬂueﬁos,

se echan sequidamente los huevos hatidos y
natural.

a sarten, con un-poco feca.

mixta de tocino y chorizo (longaniza recia) es la de «Santa
Cruz», clasica y obligada el dia en que los fieles de Andosi-
lia. marchan en romeria a su ermita.

142 TORTILLA DE ESPARRAGOS

Petra Zapata Oteiza. Sartaguda

?atiSSSCESS%”an %tarseq’gn%%ﬁérﬂ%%%%”nt?c?é‘c?
orma tradicional. Pos

Con el nombre de "tortilla de Tudela" se conoce a la de
puntas de esparragos en bastantes manuales de cocina. H
primero que la publico y la llamé asi fue Arraiza. Para que
salga buena, es necesario que los esparragos sean frescos y

sal. Ya ?o idas, se hace la tortilla con huevcfs
rudencial de espargagos y presentandola en
lemente vayan mejor los esparragos de lata.

a

estén bien cocidos, vigilando la sal, porque el espéarrago ne-
cesita mucha. En el momento de unir las puntas con el hue-
vo, aquéllas deben estar tibias,

143 TORTILLA RELLENA

Francisco Javier Arraiza. Pamplona

una sartén en la

Se hace un Picapillﬁ dejamon y I%mo de cerdo. Se sazona con ?]aa%pimienta,ey se frie en

manteca. Se ha
cant}dfl%
ne en la

en 105 nue odeyse_ec an er]
P/, ur%a VEZ a punto de‘cuajarse, se
uente

es agrega el plcadﬂroe, se-dobla

ma?teca pequena
a tortilla'y Se po-

144 TORTILLA DE TOMATE

Francisco Javier Arraiza. Pamplona

Se gartedjam()n en trozos, pequefos ¥ se frie. Se baten media docena de huevos con pere-
Icado

0s cucharadas de.salsa de

I omate. Se agrega el jamon frito y se hace la tortilla
Aelpmlsm modo que las anteriores. ge sirve cublertg cg tg.

n salsa de toma



145 TORTILLA DE ANCHOAS CON ALMEJAS, EN SALSA VERDE

Francisco Javier Sarobe Pueyo. Pamplona
Para cinco comensales,

InPredientes: Aceite de oliva, media cebolla mediana, dos dientes de ajo, una ramita de
Pnerejl , una cucharada de harina, 3 cazos de caldo de pefcado, 1/3 de vaso-de jerez, 300 gra-
0s°de almejas, 250 gramos de anchoas, 10 huevos y sal.

Modo.de hacerla: Se limpian |as anchoaf, que e cuecen en agua con sal. Se introdugen
cuando hierve fuerte y se tienen hasta que las colas empiezan a desprenderse de la espina.
Se sacan, se les quita’la espinay se reservan.

En un recipiente metalico glano se echa aceite, la cebollay ajos finamente picados. Cuan-
do empieza a tomar color, se le une el perejllpliadoylaharlna, hasta tostarlallqera_mente.
Sequl amfr}te se afade el caldo de pescado y el jerez. Se rehoga y agregan las almejas, de-
jandolas al Tuego a que se abran.

Se hfa_ce |a tortilla con los huevos y anchoas, que se incorpora a la cazuela de almejas y
tras un ligero hervor, se sirve.

Tortilla de Anchoas con Almejas, en Salsa Verde

146 TORTILLA DE SANTA CRUZ

Victoriana Itarte. Andosilla

Ingredieﬂtes 2/ caniidad_es: Para cuatro comensales: 12 huevos, 100 gramos de tocino, 200
gramos de choriZo y el aceite necesario.

Se confecciona fri?ndo ePgHmer lugar el tocino cqorizo, tr%ceados. e elimina el exce-
?o degrasag/semfizcacon 0S huevos agdos. Se revuelye todo bien'y se hace en sartén, de
orma'que Ia tortilla salga gruesa, como de unos tres dedos.

Otra que fue muy popular y excelente por cierto fue la
de colas de cangrejos, hoy practicamente desaparecidos.
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147 TORTILLA DE CANGREJOS

Francisco Javier Arraiza. Pamplona

Se cuecen los cangresjos en agua con sal, una hoja de laurel y dos 8ranos de pimienta, Se
les seBafan las colas'y se machacan en el mortero con unas cucharadas de su propio caldo,
y se clela el jugo.

Se haten huevos, afiadiéndoles la sustancia de IoF canqrejos, se afiade sal, y al echar los
huevos batidos a la sarten, se incorpora la carne de las colas.

Como navarra y bautizada por Arraiza estd también la
«tortilla sorguifia». La receta mas completa es la publicada
en «La Cocina Vasca:

14x TORTILLA SORGUINA

Inpre ientesPar cuatro raciones: 8 huevos; sal; pimienta en polvo; agua; nuez moscada;
pereif; cebolla picada; aceite.

Batir_los huevos e,nun#]oco de pimienta, sal, agua y ralladura de nyez moscada, junto
congereAl_IIy ebolla picada muy menuda. Echar todq en aceite caliente afueego VO, VQltean-
do la tortilfa hasta que esté coCida. Tener mucho cuidado de que no se peque a la sarten, co-
sa (ue ocurre frecuentemente.

149 TORTILLA DE BACALAO

Matilde Aguirre Murillo. Urroz-Pamplona

. Desépues_de hervido el chalao, se Ie.ﬂunan I_as(?spmas y se desmenuza. Se deslie ur] go-
quito d harmaen% ua, se eunegerejl muy plca] 0'y pimienta negra. Se mezcla con el ba-
calao. Se baten |os htevos, se mezclancon el’bacalao y se hace en uha sarten con acelite, es-
polvoreandola finalmente con azucar y sal.

Un tipo de tortilla de Artajona, ya en desuso, consistia Veamos la preparaciéon de la primera, recogida en Pam-
en batir los huevos con miga de pan, leche y azlcar. Segun piona.
Jimeno Jurio, de quien es el dato, es sabrosisima la de nuez
y azlcar.

150 TORTILLA DE LECHE

M sDolores Lorda de Colina. Pamplona

Ingredientes: un vaso grande de leche, 12 huevos, sopas de pan, manteca o aceite, azcar.

Preparacion: Se cuece la leche, se deja enfriar z se vierte sobre las sopas, que tendreygog
cortadas, fln corfeza y muy .delgal 'fls ara que este rrlas suaves. Se ariade una cantida
rudencial de aéucar-es ejor unirlo previamente a la leche-, para que luego no se agggtie
I%sar en. Se aten,f)len a% sopai con la cuchara, que se deshagan bien, absorban todd la
ec eay Uego no destilen; se baten thuevos y.Se une todo en uprecipiente antes de echar-
0 a |4 sarten, que debera estar con [a necesaria mante?a 0 acelte, y. ug 8allente. Cuando
fm 1eza a cuajar, se cubre conllma co_tfertera, e mete al horno, moviendo de vez en cuano
a sarten para que no se peque la tortilla, dandole vuelta cuando se conozca que esta cuaja-

da por debajo.

Hecha por los dos lados, se saca a upa fuente de seyvicio, se trocea regularmente y se es-
polvorea por encima con azucar y canela molida mezcladas.

| Es rp,ejor cargarla ahora de azlcar, que no antes, que puede correr el peligro de pegarse
a la sartén.
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Lo méas importante de la tortilla no es la forma de ha-
cerla, ni siquiera los aditamentos, sino precisamente la cali-
dad de los huevos, que se debe sobre todo a la alimentacion
de las ponedoras. Busca Isusi escribia que «en ningun pais
de Europa, de los cinco o seis que conozco, he comido hue-
vos de calidad parecida a la de los que producen nuestras
gallinas alimentadas con maiz».

94

Esto puede ser cierto, pero no toda la gloria puede lle-
varsela el maiz. En las Ordenanzas de Pamplona de 1619 se
distinguen los «huevos de la dudad» (casi seguro importa-
dos masivamente), que se vendian a media tarja; «los de al-
dea», a seis cornados y los «vascos», a ochavo cada uno. Y
entonces no se habia extendido el maiz, ni las gallinas vas-
cas comian maiz.



ESPINACAS

N

| uando se introdujo la espinaca en Europa, ha dado

ocasién a numerosas controversias. Unos autores afir-
man que se llevé a cabo a principios de nuestra Era; otros,
como Candolle, sitian la llegada en el siglo XV y aun en el
XVI. Lo que es seguro es que aparece en forma silvestre des-
de el Caulcaso hasta Afganistan, pasando por Turquia e Iran;
gue no la conocieron griegos ni romanos, y que penetré en
Europa con las Cruzadas y la conquista arabe. Incluso se ha
dicho que el nombre deriva de un arabe llamado Esbanach
-latinizado como spinacia-, al que se adjudicé el mérito de
haber extendido su conocimiento. Sabemos que los arabes
construyeron Jardines Botanicos durante el Califato de Cor-
doba y més tarde en diferentes Taifas Ibéricos. Conocemos
al menos casos como los creados en Cordoba por Abd-el-
Rahman | en La Arruzafa y por Abd-el Rahman Il a las ori-
llas del Guadalquivir y quedan referencias relativas a la in-
troduccion y seleccion de especies alimentarias orientales,
entre las que se encuentra la espinaca, nombre que deriva
de una voz arabe. En la traduccién espafiola de un manus-
crito anénimo del siglo Xlll sobre cocina hispano-magrebi
durante la época almohade, hecha -como ya he dicho en
otros capitulos- por el burladés Ambrosio Huici, aparece la
espinaca en su recetario «como la hacian en Cérdoba en los
dias de primavera». Por ldoate sabemos de su presencia en

1355 en la mesa real navarra, sobre todo en los viernes de
vigilia y no es casualidad que sefiale a la hora de las cuentas
el pago a la vez que las espinacas (espinagas entonces), de
olio, ajo, vinagre y que se alifie con agraz o verjus, como se-
flala Jean-Marie Pelt de Francia. MaJosé Ibiricu sefiala por su
parte que también "parece que se servian de acompafa-
miento de la carne".

Segun sefiala Martinez Llopis, las espinacas en el siglo
XIV eran conocidas en Francia como de origen espafiol, Olus
hispaniense, pero se impuso de verdad mas tarde, cuando
los cocineros italianos que acompafiaban a Catalina de Mé-
dicis habian comenzado a otorgar a la verduras un lugar ca-
da vez mas importante en los menus. A partir del siglo XIX
la espinaca se constituy6 en hortaliza de gran consumo en
Europa y un poco mas tarde en América, donde en la épo-
ca de la gran crisis se cre6 el personaje de Popeye, consu-
midor impenitente de espinacas, y éstas, simbolo de fuerza
y optimismo.

La preparacidon navarra de espinacas mas antigua de la
gue tenemos noticia, nos la proporciona Antonio Salsete en
su recetario de finales del siglo XVII. En ella podemos apre-
ciar los pocos cambios que ha sufrido através de tres siglos,
una de sus mas clasicas preparaciones.

151 ESPINACAS

Limpiards bien estas yerbas, y las pondras a sancochar. En estando cocidas, ponias en el

colador para que escurran bien. Despues exprimelas lindamente, y

pondras a frelr unos ajos,

y echaras las espinacas, que se mareen bien. Luego majaras una especia con ajos, y una mi-
ga de pan, y la echaras en las yerbas que hierban y sazonaras.

~Siquieres echarle pasas
fran que dice: sienta como el
oleosas.

Como en la corte de Olite, se siguen consumiendo las
espinacas, principalmente acompafiando a los garbanzos,
en los dias de abstinencia y sobre todo el dia de Viernes San-
to, de tal manera que en muchos recetarios y popularmen-
te se le conoce como "potaje de vigilia".

Es de sefialar que, cuando se habla de este potaje en el

9

échalas con los ajos hasta que se hinchen. Y acugrdate del re-
aceite sobre las espinacas. Ellas han de quedar sin humedad y

Pais Vasco, se entiende que los garbanzos van con berza en
vez de espinaca, ya que el consumo de ésta, segun sefiala el
Atlas Etnogréafico de Vasconia, se ha introducido alli tardia-
mente, en algunos puntos en la década de los cincuenta e
incluso mas tarde.



152 GARBANZOS CON ESPINACAS

Se ponen los garbanzos de vispera a remojar en agua templada -lo que resista la mano-

con un pufiado de sal gorda. Al dia siguiente”se lavan los garbanzos

agua templada como Ia del remolfo.
dientes de ajo pelados y cebolla
y suaves.

y S€ ponen a_ Cocer en

). Cuando rompen a hervir, se agrega aceite de oliva, unos
Inamente picada. Se dejan cocerhasta que queden hechos

Mientras tanto, se lavan bien las espinacas, se trocean y se dejan cocer en su proPia hu-

medad con.un poquito de sal y una punta de azlcar, Ya cocidas -8 0 10 minutos b

astan- se

escurren bien, Se pican finamente y se unen a los garbanzos, con los que se dejan cocer a fue-

go lento, durante un cuarto de hora.

Varios son los aliios que se emplean para este guiso.
Desde agregarle un poco de aceite en el que se han sofrito
unos dientes de ajo, al mas clasico, que consiste en rehogar
en una sartén miga de pan del dia anterior con unos dien-
tes de ajo. Cuando empieza a tomar color, se escurren del
aceite y se sacan a un mortero, donde se les rocia con unas
gotas de vinagre y se machacan bien; en el aceite sobrante
se diluye un poquito de pimentdén, se une todo y se disuel-
ve todo con un poco de caldo de los garbanzos, antes de
unirlo al potaje.

Es frecuente afiadir unas cucharadas de salsa de toma-
te y también huevo duro (la yema escachada con el tenedor
y la clara en trocitos pequefos), y en algunos casos bacalao
previamente desalado e incluso rehogado en salsa de toma-

te. Con este Gltimo afiadido, se acostumbra a tomar como
plato Unico.

La verdad es que, como sefiala Angel Muro en su "Prac-
ticon", "en hablando de espinacas, se acuerda uno de las
comidas de los viernes, porque en nuestra tierra no hay dia
de vigilia sin espinacas".

Aunque esta manera de prepararlas haya sido en su mo-
mento la méas practicada, en la actualidad la que se lleva la
palma es la que goza del maridaje de la salsa bechamel y sus
consiguiente variaciones, teniendo en cuenta que esta ver-
dura serd posiblemente entre todas ellas, la que mas prepa-
raciones admita y méas se preste a diversidad de preparacio-
nes.

153 ESPINACAS CON BECHAMEL

Se limpian bien las espinacas.con abundante agua fria, se les elimina los tallos, se escu-
ren y se ponen sin mas en un recipiente con un poco de sal gorda al fuego. Mientras se cue-
cen e les da unas vueltas con una cuchara de palo. Se escufren bieny Se pican lo mejor po-

sible. Hay que
se corre él peligor de hacerlo de

Agarte se hace una becgamel condim
de nuez moscada, procurando un minimo

ue sefialay que la m%{or,m anera es con el prensapurés, ya que con una batidora
asiado fino.

e(Ptada con sal, pimienta blanca y unas ralladuras
e cuerpo.

Se mezclan las espinacas con la bechamel, se vierte en una fuente de servicio y se sirve.

Entre otras, las adiciones mas acostumbradas son:

- Decorar la fuente con cuartos de huevo duro y trian-
gulos de pan frito.

- Depositar encima un huevo escalfado por comensal.

- Rehogar previamente la espinaca con un poco de acei-
te con unos dientes de ajo y jamodn picados.

- Agregando a la masa almendras molidas, o pasas.

- Cubriendo la fuente con una capa de queso rallado y
ponerlo a gratinar.

- Colocando en una fuente de horno las espinacas, so-
bre ellas la salsa bechamel y encima el queso rallado. Grati-
nar.

- Hacer bolas con la espinaca cocida, pasarlas por hari-
na y huevo y freirias. Depositarlas en una fuente de servicio,
bafiarlas con bechamel fina y finalmente queso rallado.

Con esta misma masa se hacen también croquetas:

154 CROQUETAS DE ESPINACA

Para hacerlas es preciso
una fuente y se deja enfriar.

%ue la bechamel tanga cuerpo. Hecha la mezcla se deposita en
e trocea, se les da forma y pasandolas por huevo batido y pan
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rallado, se frien. Las adiciones mas frecugntes a esta masa son bacalao desalado y desmiga-

do, I|
ne alinado en aceite, cebolla y ajo.

Como ocurre en la mayoria de los vegetales, son muy
numerosas las variedades que se cultivan -dieciséis, las en-
sayadas en Sartaguda- y cada una tiene sus peculiaridades
particulares y se distinguen no por ellas, sino por la época
de recoleccion -se considera mejor la de invierno- y tam-
bién por el procedimiento empleado en la misma: espinaca
de hojal/recoleccibn manual; espinaca de raiz/recoleccién
con magquinas especiales.

Como sefialan Lizar y Macua, en "Navarra Agraria”, el
cultivo de espinaca se esta desarrollando en Navarra gracias
a su amplia utilizacién, tanto para el consumo en fresco co-

?,eramente rehogado ?n aceite con ajo, jamon cocido, jamaon natural y picadiflo con car-

mo para su industrializacion; en este sentido destaca el de-
sarrollo de la espinaca congelada en detrimento de la con-
serva. La industria del congelado requiere la recoleccién me-
diante siega y por este motivo algunos agricultores, tras la
siega, aportan nitrato y humedad, lo que produce un rebro-
te que suele ser de inferior calidad y color, de lo que puede
surgir alguna dificultad para su comercializacion. A escala
internacional se calcula que sélo el 15% de la cosecha llega
al mercado; el resto lo elabora la industria frigorifica. Pero si-
gamos con las preparaciones.

155 ESPINACAS CON PATATAS

Salomé Oyarzun de Sarobe. Pamplona

Se ponen en una cacerola al fuego aceite de oliva, cebolla y ajos picados. Cuando esta po-

chada se agregan las patatas cortadas en dados de unos 2y

172 Centimetros 5{ se rehggan. Se

une un vasito de vino hlanco, perejil picado, el agi,ua_ caliente precisa y la sal. Se dejd a fue-
go moderado hasta su perfecta coccion. Deben salir justas de caldo.

Se lavan las espinacas, se eliminan los tallos y se cuecen en su propia.humedad con sal.
Se escurren bien y'se componen con aceite en el que se han freido unos dientes de gjo.

Se presenta colocado con las patatas en el centro de la fuente y la verdura como corona.

Espinacas con Patatas
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156 ESPINACAS CON PATATAS

Ester Pérez. Javier

_Ingredientes: Espinacas, patatas, mantequilla, leche, ajos, sal. Cantidades segun crite-
rio.

Preparacion: Se cuecen las espinacas con poca agua y poca sal -|as espinacas tignen mu-
cho sodio- durante 10 minutos. Se escurren bien y después se refrien en'una sartén con un
poco de aceite y ajos picados.

Se prepara un puré de patatas espesito. hecho con mantequilla y leche.

Para presentarlo en la mesa, se colocan las espinacas en forma de coronay el puré de pa-
tatas en el centro.

157 ESPINACAS CON PATATAS

MsJests Echarte. Pamplona

Después de bien limpias, se ponen a cocer un kilo, de espinacas y medio de patatas tro-
ceadas con sal. Cuando estan cocidas, se hace un sofrito de aceite con media cebolla media-
na picada y unos trocitos de jamon. Se une_luego un poco de harina y se incorpora al guiso.
Se deja hervir cinco minutos, antes de servirlo.

Otras preparaciones frecuentes son:

15+ ESPINACAS AL AJILLO

Elena Redin. Barafiin

Ingredientes: 1kg. de espinacas, panes fritos, ajos, aceite, sal.

Preparacion; Cocer la espinaca con sal y escurrirla. En una sartén freir abundantes ajos
y retirarlos al almirez. En el mismo_aceite freir cortezas de pan y retirarlas tampién al al-
mirez. Machacar bien ambos ingredientes y unirlos a la espinaca. Todo ello se rehoga en la
sartén con el aceite sobrante de’la fritura. A los cinco minutos esta listo para servir.

159 ESPINACAS SALTEADAS

Juana Mary Juanto. Sangiesa

. Ingredientes: 700, gr. de espinacas, 2 patatas medianas, 4 dientes de ajo, 2 lonchas de ba-
con, una taza de aceite, una cucharada rasa de harina, sal,

. Preparacion; Lavar las espinacas y cocerlas con sal. Escurrirlas. Pelar las patatas y par-

tirlas g cuadraditos P/ freirias con los"dientes de ajo. Agregar el bacon cortado en trocitos a
la sarten. Deshacer fa harina en un poco de agua'y finalmente unir la verdura con la fritu-
ra y la harina. Tras un ligero hervor, se sirve.

160 ESPINACAS CON HUEVO DURO

Angelita Ruiz de Asurmendi. Fustifiana

Se limpian las espinacas y se cuecen con sal. Aparte se ponen a cocer dos huevos (para
B%Jeantro personas) en agua hirviendo, hasta que queden bien duros. Las espinacas se escurren
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Aparte se separan las yemas de los huevos, se machacan bien en una vasija de lozay se
les va afiadiendo aceite crudo, batiéndolo bien, hasta que quede una.crema homogénea, Se
Hll%cla esta crema con las espinacas y se presenta vertiendo por encima la clara muy pica-

Otra de las preparaciones que ha adquirido carta de na- rezo que estd presente en toda esta area, desde Andalucia
turaleza aquf es la de las espinacas alifiadas con pasas y pi- a Gerona. Es posible que su introduccién en estas tierras sea
fiones, llamada también a la catalana, aunque mas bien consecuencia, entre otras razones, de la inmigracién anda-
creo se debiera denominar a la mediterranea, pues es ade- luza que hemos tenido de mediados de siglo a esta parte.

161 ESPINACAS SALTEADAS. 1

Juana Soret. Pamplona

Ingredientes: 1y 1/2 kg. de espinacas, 50 g. de pifiones, 35 g. de pasas de Corinto.

Modo de hacerlo: Se lavan bien las espinacas y se ponen a cocer con un poco de sal en el
agua que cogen al lavarlas solamente. Despues de cocidas, se escurren bien.

_Enuna cazuela se pone a freir un Poco de aceite; cuando estd caliente, se afiaden los pi-
fones y las pasas de Corinto, sin que [leguen a freirse demasiado. Se incorporan a las espi-
nacas § se mezcla todo muy bien,

162 ESPINACAS SALTEADAS. 2

Juanita Snchez de Munidin. Pamplona

. Cocer las espinacas y cocerlas en una escurridera con bastante tiempo, para que suelten
bien el agua; partirlas con tijera en trocitos pequeios.

Poner en la sartén mantequilla, trocitos de jamén, algln diente de ajo picado, pasas de
Corinto y pifiones, Ya rehogados, se mezclan con las espinacas y se tiene el quiso un rato al
fuego lento, moviéndolo constanfemente. Se sirve caliente.

163 ESPINACAS CON PASAS

Mari Estebanell. Pamplona

Ingredientes para 4 personas; 1g/ 112 kg. de espinacas, 2 patatas grandes, 30 almendras
crudas y peladas, 3 dientes de ajo, 50 grs. de pasas de Corinto, aceite, sal.

_Preparacion: Cocer al vapor las espinacas y dejarlas escurrir. Cortar las patatas a ta-
quitos y freirias hasta que se doren.

En una sartén pondremos con aceite las almendras, los dientes. de ajo cortaditos y las pa-
sas de Corinto. Cuando las almendras empiezan a dorarse, afiadiremos las espinacas y se
rehogaran uno 10 minutos. Por dltimo, agregaremos las patatas y sal a gusto.

Remover durante 5 minutos y servir caliente.

164 ESPINACAS CON PINONES

Ana Maria Berasain. Valcarlos

. Ingredientes: 1 kg, de espinacas, 50 grs. de almendras peladas y picadas, 50 grs, de pi-
flones, 50 grs. de jamon serrano, 50 grs. de pasas de Corinto, pimienta y una pizca de sal.

Modo de hacerlas: Se seleccionan las hojas de espinaca, se lavan hien y se cuecen en la
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Espinacas con Pifiones

olla. Se escurren, se dejan enfriar y luego se pican. Se tuestan las almendras y pifiones en
una sartén_con aceite, se afiade luego eljJaman cortado en tacos para que se dore, se mezcla
con las espinacas Y finalmente se unien Ias pasas previamente remojadas y escurridas. Se ta-
pa bieny apaga el fuego, dejando que el contenido se caliente durante 10 minutos. Se sazo-
na con sal, pimienta y-azlcary se sirve al instante.

Es relativamente reciente la moda de pasteles y budines
a base de verduras y algin pescado, con la obligada pre-
sencia de huevos, leche o crema y de suya influencia no nos
hemos podido librar. Vaya una muestra.

165 PASTEL DE ESPINACAS

Felicitas Quintela. Pamplona

. Ingredientes (6 personas?: Una tartaleta de hojaldre o de pasta brisa (se puede prescin

dir), una cucharada de mantequilla, 100 gr. de quéso rallado, 1vaso de leche, 4 huevos, sal
y pimienta,

Modo de hacerlo: Cocer las espinacas, escurrirlas y picar o pasarlas por el prensapurés.
Rehogarla.con la mantequilla. Afiadir el queso rallado; Fuera del fuego, afiadir 1a leche y las
yemas batidas. Remover bien. Batir las claras a punto de njeve y unirlas con cuidado’a lo
anterior. Verter a la tartaleta y meterla en el horno 20-25 minutos.

quiIFn vez de tartaleta, se puede hacer en un recipiente de horno untado con mante-
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t66 TARTA DE ESPINACAS

MsJesls Rodriguez. Cabanillas

Ingredientes: 50 gr. de esginacas, una ceholla, harina, 1 diente de ajo, 1/4 de litro de le-

che, 50 gr. de queso fallado,

00 gr. de requeson, dos huevos, mantequilla, sal y pimienta.

Preparacion: Descongele el blogue de hojaldre a temperatura ambiente. Limpie las espi-
nacas,y cuézalas en un poco de a?ua con sal. Escurrelas(}/ piquelas. Reho_giar con la ceholla
or

?/ el ajo picados
0

un poco de acel
s de harina, d I

3{ e. Fundir en un cazo 3 ,
iluir con la leche caliente y sazonar con sal y pimienta

. e mantequilla con otros tan-

dejar espesar la pe-

|
chamel durante 10 minutos. Dejar que sé enfrie un poco y'ya templaa%, mezclar todo afa-
diendo finalmente una clara de huevo a punto de nieve. Forrar el molde untado con
mantequilla con una parte de hogaldre, verter la mezclay con la pasta sobrante hacer una
rejilla y pintarla con la yema restante. Meter a horno durante 45 minutos.

167 CANELONES DE ESPINACA CON REQUESON

Ingredientes: Una caja de canelones

2 kg. de espinacas, 1/2 kg. de requeson fresco, nuez

moscada, 2 huevos, 200 gr. de queso rallado; sal y pimienta.

Modo de prepararlos: Se cuecen las espinacas, se.ponen a enfriar, se escurren y se pican
lo mas fino posible. Se baten los huevos y en un recipiente se mezcla bien las espinacas, hue-
vos, requeson, la mitad del queso rallado y se sazona con nuez moscada, pimienta y sal,

Se cuecen los canelones y se rellenan con la masa anterior, se colocan en una fuente de
horno, se bafian con una salsa de tomate fino y la otra mitad del queso rallado. Por Gltimo,

se gratinan.

16z CANELONES DE ESPINACA

Teresa Azcona. Estella

Jngredientes: L kg, de espinacas, 1 caja de canelones, una cucharada de foie-gras, 50 gr.

de jamon, un diente de ajo, aceite.

Preparacion: Cocer los canelones. Cocer las espinacas, escurrirlas y picarlas bien. Poner
en_una sartén un poco de aceite con un diente de ajo picadito, una cucharada de foie-gras y

el jamon partido en trozos pequefios. Se rehoga luego todo
se rellenan los canelones previamente cocidos en aé;ua y sa
0

positan los canelones con salsa de tomate en el fon

{unto a las espinacas, y con ello
. En una fuente de hofno se de-
y Se cubren con salsa de bechamel, es-

polvoreando finalmente por encima con queso rallado: Se mete al horno y se gratina.

Segun sefiala Juan Cruz comentando el Régimen de Sa-
lud, de Arnaldo de Vilanova, para los dietistas medievales,
las verduras, tomadas como alimento, son dafiinas, pero por
via medicinal podian ser aceptables en muchos casos, en vir-
tud de las propiedades astringentes o laxantes que mues-
tran. «Las hortalizas todas son de poco mantenimiento y
guien las come -especialmente las berzas, acelgas, espina-
cas- con intencién que aflojen el vientre, débelas comerpo-
co cocidasy con el caldo de ellas». En efecto, la espinaca ba-
rre el estbmago y exonera el intestino. Luego sefiala que las
espinacas podian seringeridas en abundancia sin problema:
«De ningun colico de espinacas no se murié ninguno; de un
célico de carne, muchos».
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Aunque también angel Muro dijera que «las espinacas
no alimentan, sino en compafia de otros manjares», lo cier-
to es que de siempre ha gozado de gran prestigio como ver-
dura alimentaria por la extraordinarias propiedades que po-
see. Sus hojas son ricas en hierro y calcio, vitaminas y sobre
todo en materias nitrogenadas e hidrocarbonadas, lo que
supone sea la verdura herbacea de mayor valor alimenticio,
Unicamente contraindicada en las afecciénes renales y uri-
narias.

Otras de las aplicaciones frecuentes de esta verdura es
en tortillas y revueltos.



169 REVUELTO DE ESPINACA CON GAMBAS

Maria Eizaguirre. Pamplona

Se lavan las espinacas en varias aguas para asegurarse de que no les queda arena. Se
les quita los tallos y se cuecen con poca agua. Se les escurre el agua y se pican finamente.

En una tartera se pone aceite con un diente de ajo y cebolla, mu,Y picados. Cuando estd
pochada, se agregan las gambas, previamente peladas, -con un poquito de sal, Justo cuando
empiezan a pérder color, se une la espinaca y sal si hiciera falta, se rehoga bien y se tapan,
dejando a fuego lento unos diez minutos.

A este revuelto sin huevos, hay quien afade un punto pafian con una salsa de tomate. También se acostumbra co-
de picante, otros rellenan con este revuelto pimientos del pi- locar el revuelto en el fondo de una fuente de horno, al que
quillos, a los que tras rebozar en harina y huevo, los acom- cubren con una salsa de bechamel fina y meten al horno.

170 REVUELTO DE ESPINACAS

Teresa Rodrigo. Tudela

Se lavan |as espinacas y se cuecen en agua hirviendo con_un poco de bicarbonato para
que salgan bien verdes. Cuando esten cocidas se escurren bien, para que suelten todo el
agua.

~ Se pelan las gambas, se pone en una sartén aceite a calentar con 1 diente de ajo y se re-
frien un poco las gambas, se afiaden las espinacas y, cuando estan bien rehogados anihos in-
gredientes, se andden los huevos bien batidos con un poco de sal y, conformese va cuajando,
Se le va dando vueltas hasta consequir el revuelto correcto.

Es frecuente hacer este revuelto con jamén sustituyen-
do a las gambas.

173 TORTILLA DE ESPINACAS

Se cugecen las espinacas con sal, se escurren bien y se pican lo mas menudo posible. En
una sartén se pone aceite con un diente de ajo picado. Cuando va a tomar color, se rehogan
|J'i5 eipmacas y sequidamente se hace una tortilla agregando los huevos batidos con un poco

e sal.

172 TORTILLA DE ESPINACAS CON BECHAMEL

Ana Aranguren. Elorz

Ingredienes: Espinacas, huevos, jamon, harina, leche y queso rallado.

Modo de hacerlo: Tras limpiar las espinacas, se cuecen tras haberlas picado bien menu-
das. Tras escurrirlas, se hacen con ellas tortillas individuales, que se van depositando en
una tartera. Se hace una hechamel conjamon picadito y se vierte Por encima, espolvorean-
do finalmente con queso rallado por encima y se mete & horno hasta que se dore.

Y como no se puede acabar una comida sin postre, va-
yan un par de ellos, como no, de espinacas.
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>73 PESTINOS DE ESPINACAS

Mary Erdozain. Pamplona

Ingredientes: 1kg. de espinacas, harina, huevo, azlcar y canela.

Modo de hacerlos: Se limpian bien las espinacas, se separan las ho(jjas enteras mas igua-

les, se escurren bien y pasandolas por harina y huevo batido se frien de una en una. Clian-
do se sacan, se espolvorean con azlcar y canela.

174 HOJAS DE ESPINACAS REBOZADAS

M- Asuncion Bergua. Pamplona

Ingredientes: Unas 20 h%joas de espinacas, verdes y bien lavadas, de un tamafio mas bien
grandg, 100 g. de harina, 100 g. de azucar, 3 huevos; media copita de anis, 50 g. de azlcar
0las, aceite para freir.

Modo de hacerlo: Se baten los huevos bien, afiadiendo el azUcar, anis y harina, en este
orden; cuandp esta la masa fina, se pasa una por una cada hoja de espinaca por gsta masa
y se frie en abundante aceite, espolvoreando de azucar glas al sacarlas de la sartén.
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RANAS

a rana, que en Espafia no goza, en general, como man-
jar gastronémico, del renombre del que disfruta en

Los viejos recetarios espafoles justamente dan noticia
de tan ilustre batracio. Asi Diego Granado y Martinez Mon-
tifo recogen Unicamente un par de ellas y Juan de Altimi-

Francia y otros paises, si lo tiene en Navarra, del Pirineo al @S trés, siendo su hechura repetida en forma de pastely
Ebro, quizés por influencia francesa y también, todo hay que albondiguillas, «picando la carne de las piernas, porque no

decirlo, porque su diversa climatologia protege generosa-
mente el desarrollo de distintas variedades. A pesar de su ha-
bitual consumo, tanto popular como de alto nivel gastron6-
mico -las ranas al ardndano, que preparan en San Juan de Pie
de Puerto, son una maravilla- es plato que suscita todavia
muchos prejuicios en algunos. Y eso, sin que probablemente
las hayan visto cocinar en Peralta, Marcilla y otros pueblos de
la Ribera, donde les cortan boca y manos, eliminan el vientre,
pero dejan la piel, y a juicio de los gourmets resultan perfec-
tas, ya que el gusto dicen que reside en aquélla.

tienen otra». H desprecio por las ranas en la cocina espa-
flola se corrobora al comprobar que nuestros tratadistas la
desconocen. Ni José Serrau, ni Adela Garrido, ni José Cas-
tillo, ni Pilar Bueno, ni Cabané, ni Domenech, ni Celes dan
una sola receta de ranas. La Parabere copia tres recetas
francesas, Angel Muro otra, también francesa y la Pardo
Bazan, una. Sélo Geno y Arraiza dan tres y dos, respectiva-
mente.

Para suplir esta falta vamos a empezar con las recogidas
en la geografia navarra, con ésta de

175 RANAS EN SALSA VERDE. 1

Andrés Apesteguia. Estella

..Cantidades: 10 kilos de ranas
rejil; guisantes; aceite.

oy TSR ALE
may que eﬁ gac(ﬂao al pi

~Yareho
dilla a (?ISC?ECIOH
retiran y Se sirve

e

adas, se unen dos cucharadas colmas de harina, se afiade un

SRR,

» 3 cabezas de ajo; dos cucharadas de harina; guindilla; pe-

dlientes de gjo pdcados Cuanqo esfa ya
as que se Tes'da vuelta, en la misma

rIri-
or-

poco de a%ua uin-

nyperejil picado. Finalmente se echan unos guisantes y, tras un hervor, se

176 RANAS EN SALSA VERDE. 2

Felisa Fabo de Astrain y Angeles Faho de Sesma. Marcilla

se
bertera y cuando la ce

Enuna tarterT
e menea

%one aceite con cebolla
olla esta hecha, se un
la tartera, Poco tiempo des

b

pués, se anad

0 muy gicados., Se pone al fuego con una co-
|as ranas previamente saJada . ?vuelve a
edl0 vasito de.vino blanco

tapar s
dae?a 4Cer 0tfos irco miniitos. Poco aftes 38 servir, se espolvorea con perejil picado, po%ue

se‘quema ensequida.

Las ranas en Estella, se acostumbran a tomarlas el pri-
mer domingo después de Reyes, que es cuando se inicia la
pasa en la sierra de Urbasa.

De las tres especies existentes en Navarra, se capturan
dos: la «Rana ridibunta Pallas», que es la llamada rana verde,
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comun en charcas o rios de llanura, y la «Rana temporaria Lin-
naeus» o0 rana roja, que tiene su hébitat en nuestras monta-
fias, en la humedad de las regatas, musgos y verdes helechos.

La «Rana Temporaria» 0 roja, muy afin a la «Ridibunta»,
es de los primeros anfibios que recobra todas sus facultades



en primavera y uno de los ultimos en soterrarse a comien-
zos de la estacion invernal. Es la que origina la «pasa» y so-
bre la que caen con méas fuerza los cazadores. Alld a princi-
pios de enero, segun vaya el afio, comienza la «pasa» en
Urbasa, que hace las delicias de los gastronomos de Tierra
Estella. Luego sigue en Ulzama y embalses de Urroz y, ya en
febrero, en los montes de la vertiente norte del collado de

Urquiaga, en el Quinto Real, para llegar a la altiplanicie de
Burguete y Roncesvalles finalmente.

Tiburcio Ascunce, que fue guarda de Quinto Real, sefia-
la que donde mejor se crian es donde abunda la hoja de ha-
ya y que cuando se «mueven» es en enero-febrero, confor-
me va en aumento la luna, de creciente hasta llegar a llena.

Y ya que hablamos de Burguete, vaya esta receta:

177 RANAS DE BURGUETE

Feli Gil

Se pone al fuego aceite en una cazuela
ranas,

?I secas, y se las tiene
to y cor |a

gdente maner
a00, una cuchar
[as ranas. Se upe bien
guiso a medio fuego, u

Como memgre
el plato al comensa

Cuando la nieve quiere marcharse, en los dias relativa-
mente templados de bochorno, y la yerba aparece medio
quemada, peinada y de color ocre por las nevadas, enton-
ces se realiza la «pasa» de la rana. Necesita unas condicio-
nes climatolégicas especiales; dias humedos, de lluvia o0 me-
jor de langarra y con temperaturas de 12-14°. La «pasa» es

rt] He harina, aqua fria
s
r¥ce incorpdra final

uarto de hora a veinte minutos antes de servirlo.
Iyen especial en este guiso, el comensal debera esperar al plato y nunca

de barro y, cuando estd muy caliente, se echan las
Impl1as urante velntlcmco mlnTtos hirviendo a fue%o len-
fa ade a puesfa Pasado este tiem
almirez se ech?n Sels
% fina mente
e

i
d Honde se Pnen

co de acelt
ejando entonces el

po, se anade ung salsa qu

dlentes ea Fjplcados(lf
0

nte esta sa saa as ranas,

el desplazamiento que hacen a las balsas donde hacen la
freza.

Las de cada zona hacen su pasa y van a desovar a las
balsas -siempre las mismas-, por lo que es tan frecuente en
la mitad norte de Navarra el top6nimo de «balsa de las ra-
fias», sobre todo en Quinto Real, de donde es esta receta:

172 RANAS EN SALSA CON JAMON

Benita Moso de Ascunce

Se limpian biep Jas ranas, se les corta uncpoco |as extremidades

En una sarten se frien trocifos de jamon Y
se van sac%n 0 apaHe Enla grasa resul
pasan por harina'y huevo.

Enuna cazuela de bqrr?

dla ?erggezlosoﬁ) ﬁeu?o en caI

$ta ¢
0 mejor posib

La captura se hace generalmente de noche, ya que es
entonces cuando los machos atraen con sus cantos a las
hembras, que Unicamente permanecen una noche vy, reali-
zada la puesta, vuelven al punto de origen. Las puestas de
esta especie superan los mil huevecillos. La metamorfosis
dura unos cuatro meses y los ejemplares no alcanzan su ta-
mafio normal hasta los cinco afios de edad, aunque practi-

se echan los tromtos de jamon

Jtuha se poge al fuego
rir esca

e la cazuela, se deja que nierva de

Se Ssecan con un gago
Ino. Conforme estos ftimos se van haci

ante se frien 1as ranas, a las que previamente se

gtoch las ranas fritas, a]m Co-
entonces se anade el sobrante del hue-
a ente las ranas. Se le dala sal'y tapando
0ce a quince minutos.

camente crece durante toda su existencia.

En la actualidad, severas normas prohiben taxativamen-
te su caza, en un intento de evitar su captura masiva, sobre
todo en los momentos decisivos de la freza. Una cosa era el
celebrar una merienda de amigos y otra, su captura con fi-
nes comerciales. S tiene ranas y unos amigos con quien
compartirlas, va esta receta de Zudaire.

179 RANAS EN SALSA

Jestis Urra

Se limpian bien'y se les quita la cabeza, dejando las ancas, que se secan con un trapo.

En una perola honda, se Pone aigltne”)éndt?gsdlseenftes de a&o y

se echan las ranas, tapando [a pero

cyando éstos estan dorados,

rien. Clando lo estan, se anade un vaso
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de vino blanco seco y se sala; se rehoga bien y se tapa la perola, dejando consumirse la sal-
sa un poco, hasta sacar la gelatina ¢ las ranas.

Aparte se hace tomate con bastante cebolla y ajo, se le afiade quindilla y, cuando esta ya
he(t:hoF,) se asg por efchmo sobre las ancas, gejaa/dojfmalmente qugliwlervanydurante diez n¥|-
nutos, antes de servir.

Rebozadas vy fritas, ha sido la forma habitual de comer-
las en las tabernas y bares. Esta es la férmula mas comun:

120 RANAS REBOZADAS Y FRITAS

Lgmpias, s%secan con un trapo, se salan, se pasan por harina y luego por huevo hatido
se é|en en é\ undante aceltedy manteca de cerdo, mitad y mitad.” Se Sirven acompanadas
e rodajas de limony ramitos de perejil.

También se rebozan con pasta de sesos hyecos o fon una pasta de freir, hecha cop hari-
na, agua, sal%lun poqun%de levadura o Royal. Con_ello se ha eun,e] Pasta figera, se dega re-
Paoss a%lo aréau cuarto de hora para que fermente, anadiendo enel tltimo momento unas cla-

Van a continuacion tres recetas de la Zona Media, reco-
mendables para inapetentes:

121 RANAS GUISADAS A LAROCHAPEA

F. Javier Arraiza

Se pondran las ancas en una czilcerola con setas, Rerejll en [ama*c bolla, clavo, aAo / un
troz de manteca. Se tendran en el fuego unos Insta t]es, %Sﬁ es afade un POQO de Narina,
mojandolas ¢on un vaso evmo,blanco?un poco de caldo. Se les echa sal y pimienta engrél-
no."Se cocera t0.d0¥]se reducira _agéxl)s/ Iqtueose ligara con tres yemas de huevo, un pocd de

manteca y perejil en escasa cantidad y picado.

122 RANAS SALTEADAS

Luis Biurrun, de «Napardi». Pamplona

Ya limpias, Te secan bien conundoaﬁo_ se sqblteein ?nuna artén con mante uiIIa,Pas-
Ea%ue.tengéme ptho correcto, Se de ?3| an sobre la fuente donde se van a servir, coloca-
a éncima ge una chapa de cocina templada.

.En la mantequilla sobrante, se echan unos digntes de ajo muy picados, un poco de quin-
dilla, y, a rlﬂtlmaqhora, perejﬂ, tamblgn muy picado. omayp P Y

Ya hecha la fritura, se vierte sobre las ranas y se sirve.

123 RANAS AL AJILLO

José Guerra Sanz. Pamplona

Se Ilmgla,un kilo de ranas y se secan bien con un lienzo, En cazuela de barro se Eonen
al fuego d ?Jcaras de 3celtﬁ0y sels,djegtes eago troceados %cada uno de eIIoa end o pgr-
tes) y'se re lﬁen hasta dorarlos, retirandolos a ontlr%uacmn on ,ung espumagera. Sequida-
an e se echan las ranasr}/otros sels dientes de abo mam?nte picados, se salan y se tienen
a fuego no muy vivo durante diez minutos, antes de servirlas.

En..TafaII se guisan de igual manera, solo que finalmente afiaden un poco de guindilla
y perejil picado.
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Ranas al Ajillo

Una de las maneras habituales de comerlas, en toda Na-
varra, es triandolas primero y con el aderezo final y socorri-
do del tomate, como esta receta.

1xa RANAS CON TOMATE

Josefina Calleja de Beruete. Estella

nelay la sal correspondiente.

. .Se Iimgian |as ranas, de;ando Unicamente las, ancas. Se frien
del N que Se cuezan en este aurante me

cipiente del tomate y se de]

Se pace una salsa de tomate a base de ajos, pimienta blanca, un clavillo, un poco de ca-

3_n aceite y se vierten al re-
1a hora.

1xs RANAS FRITAS

Miguel Uranga Esnaola. Pamplona

Se limpian y se separan las ancas. Estas se cuecen en agua con sal, perejil, ajo y todas

las especias.

Ya cocidas, se rebozan con huevo y harina y se frien en aceite y manteca.

La «Rana ridibunta» o rana verde se encuentra en toda
Navarra, aunque con preferencia en la parte media y meri-
dional, dado que agradece el sol y temperaturas un poco

elevadas. Suele establecerse en estanques y orillas de rio cu-
biertas con hierbas altas o cafizales. No rehlsa aguas lige-

ramente salobres. Al menor sintoma de peligro se arroja al
agua y desaparece con rapidez dentro del fondo fangoso.
Su gran abundancia se debe a su extraordinaria fecundidad.
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Ponen, por término medio, de 5.000 a 10.000 huevecillos.
Hoy tienen un enemigo importante en los insecticidas.

En la Ribera y también en la Bardena, la rana ha tenido
una gran importancia en la dieta alimenticia. No sélo se
consumian en almuerzos o meriendas de amigos, sino que
era plato habitual en las familias. Las ranas han sido el pes-
cado barato de las gentes. Y una forma corriente de tomar-
las ha sido con caldo. He aqui varias recetas distintas.



Ranas con Tomate

1x6 RANAS EN CALDILLO, DE FITERO

Luis Gémez Gil

Las ranas, después qellmplas se frienen la iarten con acejte muy fuerte. Quedan esti-
radas y duras. Una vez fritas, pueden quedar en la misma sarten.

n una perola aparte se pone agua, en.cantidad apropiada, hasta lerva, afiadien-
do aljio gumﬁ[a saﬁp perejellpque hgbran 3|8o machacgdog con anterlor a(P

Estando h|rV|end0 6|ii ua, se a regan P/emas de huevos duros hien d%shechas Cuando
este caldo haya_tomado el gusto converjente, se anaden las claras de los uevo(i urﬁs cor-
({a as encp qbenps tr0z0S V, a continuacion, las ranas con su aceite, manteniendo el hervor
urante cinco minutos.

1x7 CALDO DE RANAS

Luis Biurrun

Ingredle tes antldades 3docenas de ranas; unacebolla reagular 2 tomates de tama-
no reqular, Trescos; glmlend;os verdes; una raﬂ]a epereg lentes d e%]|0 una guindi-
a cayena, 1,5 di. de aceite de oliva; una pastilla de concen rado de carne; s

Forma ge ha(herlo Se pone en un recipiente al fuego |3 verdura finamente troceada, con
el aceite. Bien re 3 fuan do esta ya casi hecha, Se ana eagua se erne a pastilla ge
Io ejando se? eza del todo la ver ura Entoncestfe comg) eba | asa s d|C|ona a
ejan hac

umd| a Hecho el caldo, se incorporan las ranas y se eraqu odTra . Final-
ente 38 aélr gan huevos batidos, mientras con una cuchara se revuelVe el caldo (como en
a sopa de o). Este debe quedar en conjunto semiespeso.
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Esta receta la hacen en Peralta, sin quitarles la piel a las

ranas.

En Arguedas acostumbran hacerlas con piel, eliminando

el vientre y manos, cortando de la cabeza el morro al rafe
de los ojos, pues existe la creencia de que la rana lleva ve-

neno en la lengua.

1xx RANAS CON HUEVOS ESCALFADOS

José Luis Gil y Angel Jiménez Mendigadla. Arguedas

Se hace un s(?frlto con aceite jamontr(?ecga]do Se%%lgasrgeéwefase afiade a*o tomate, 9a(Jo

|Ia un poco e caldo. Ya hecho, se ana

as ran

n hacer a UE]O. mode

ﬁecﬁlmente se unen huevos, ffacdandoe recipiente del fuego, cuando estos estan justamente

0S, para que salgan escalfado

A este guiso nunca se le debe echar ni cebolla ni pi-

miento verde.

Los expertos dicen que la rana es tonta, pues se deja
aproximar mucho. En toda esta zona se acostumbra coger-
las a mano con una cafia en cuyo extremo se coloca un tra-
pito rojo, que las ranas muerden ciegamente, momento
gue aprovecha el cazador para, con un ligero movimiento,

atraerla hacia si. He visto en Arguedas un largo «fusil» de
fabricacién casera, versién anterior y maxima al de pesca
submarina, que dispara un largo palo, que no llega a salir
del todo de una media cafia, y que lleva en su punta un cor-
cho con anzuelos, con los que atrapan las ranas. Hay tam-
bién quien imita el canto del «rano» y atrae descansada-
mente las suficientes piezas como para hacer estas

1x9 ANCAS DE RANA A LA TUDELANA

Bar Txoko. Tudela

CUErpo.y so lamente queda el a

ejamon seco y 200 gramos

IT]OS

Despues de limpias ge p||e |Xtrlpas s Iavanblengse secan con un pafio. Se les c%rta el
g ca, . Se cogen 40 50 an
en aglte de oliva con abundantes %{lentes deao Cuando estan f

e tomate pasado. Todo esto,

cas se sazonan en sal y se reno an
|taf] selesa re an 15
cho muy despaclo a f ego

Se sirve bien caliente, con trocitos de guindilla.

Los arrozales existentes entre Arguedas y Murillo de las
Limas han favorecido la proliferacién de la especie en aque-
lia zona; en ciertos dias que barruntan tormenta con cha-

parrén, se pueden ver miles y miles de ranas formando una
verdadera alfombra en la carretera, «buscando el calorico».
Con estas dos recetas, cerramos el capitulo de las ranas.

190 RANAS DE PERALTA

Juana de Miguel

Se les cort(?ellaatgg%%ylas man?s limpiandolas de tripas y dejando muy limpia la piel,

pues el gusto reside en la

a casl hecho, se le ana

s bafidos
te mInutos.

Auna %erola fon aceite, se echan a;os cebolla

e un (ico de pimenton p|
u(mn 05 huev Y odecarneoa
erecto. Cuando se ha unido bien, se ariaden fas ranasy se

erejil, toqﬁ mu% |cad0 cuando esta
;Jse re n Ac ntlnuacmn 5
ua conuna élstl %extracto e carne en
eja que hiervan durante vein-

1901 RANAS ASADAS DE MARCILLA

Felisa Fabo de Astrdin y Angeles Fabo de Sesma. Marcilla

L
e es |0 que mas
eIa ﬂ y

(ﬁ)larlas bien )i asarlas ala brasa Hay muchos
] elatina tiene. Se ponen en |a

arrllﬂa con un poqumo
pa, queesta abierta y un poco de ajo ﬁ

ue no les quitan Iaflel Por ue dicen
aceite en el hue-
icadico y 1a sal. Y a a brasa.



No me olvido de la tudelana «sopa de samarucos», que Pero, de todas formas, estoy de acuerdo con Juan de Al-
cito en capitulo aparte. timiras cuando dice de ellas: «Algunos tienen este plato por
En la actualidad, ante la prohibicion de su captura, las cosa regalada; no lo extrafio».
ranas se traen congeladas desde Indochina, de calidad infe-
rior a las nuestras.
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SANTICOS DE PAN Y CHISTOR

San Babil

Gon celebradas con alegria popular, un tanto recogida,
k«/ las fiestas de invierno en nuestro pueblo. Mucho mas
que las mecetas veraniegas, recogen las manifestaciones
mas clasicas de nuestra cultura y de nuestra religiosidad po-
pular. Quizas el centro de las mismas sean los carnavales, ya
iniciados en los pueblos de la Barranca con la cencerrada y
Zubieta con el Zanpatzar el dia de Reyes.

Muchos pueblos de Navarra celebran sus fiestas chiqui-
tas, o simplemente religiosas e incluso Unicamente profa-
nas, el 24 de enero, con motivo de la festividad de San Ba-
bil 0o San Babilés. Realmente, San Babil fue Obispo de
Antioquia donde murié martir en la persecucién de Decio,
pero en Navarra hay una tradicién curiosa, ya que, como se-
fiala el P Pérez Goyena, «no es flojo el
catalogo de los que mantienen un Babil
0 Babilés que con los resplandores de su
santidad esclareci6 a Navarra su patria».

Para Gil y Bardaji es hijo de Navarra; Ta-

mayo de Salazar y hasta la Enciclopedia

Espasa dicen que Pamplona fue su lugar

de nacimiento, mientras que Altadill y

Sanz Artibucilla lo dan como natural de

Cascante. H P Isla, al traducir del francés

el «<Afio Cristiano» del P Croisset, apro-

vecha para incluirlo como Obispo de

Pamplona. «La Soledad Laureada» (Ma-

drid, 1675) de Fray Gregorio de Argaiz,

aporta el dato de que un San Babilas, dis-

tinto del que fue de Antioquia, rigi6 en la

sede pamplonesa del afio 307 al 310. A

pesar de la poca fiabilidad de los datos

gue aporta Argaiz, dice, sin embargo, y parece recogerlo
con exactitud, que a este San Babilas Obispo de Pamplona
se le conoce en varias partes de Navarra como San Babil, es-
pecialmente en la Ciudad de Sangiliesa, donde «existe una
casa de gran devocion dedicada a San Babil, servida por clé-
rigos y obra Dios en ella muchos milagros». Segun todos los
autores, fue Obispo de Pamplona y, al apoderarse los moros
de ella, huy6 a Toledo y luego a Odén, donde observé vida
eremitica y alli los moros le quitaron la vida. Se le considera
abogado contra toda clase de dolores.

Lo cierto es que, amén de las funciones religiosas de
muchos pueblos y ciudades, tenia erigidas en Navarra siete
ermitas en su honor, de las que sélo quedan en pie y con
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culto Olcoz y Sanguesa. En esta Ciudad, el dia de la fiesta
solia aprovecharse para ir a «vistas» las parejas predestina-
das al casorio por sus progenitores.

Al atardecer de la vispera, Peralta celebra una fiesta ti-
pica, no religiosa y si gastronémica; se hacen hogueras en
las calles, y en las brasas se echan luego patatas para asar-
las, que se toman después como primer plato, completando
la merienda-cena con costillas de cordero y chistorres, rega-
do todo ello, claro esta, con el vino de casa. José M.a Iriba-
rren sefiala que «acudia a la fiesta religiosa mucha gente de
Azagra, donde no contaban con imagen del Santo, y al fi-
nal de la funcién era costumbre que los azagreses y los de
Peralta saboreasen, como plato tipico de aquel dia, la sa-
brosa «besugada», cuando el besugo se vendia a siete
ochenas el kilo».

En Carcastillo era costumbre que los nifios celebraran
una merienda en el campo, con birikas que se reservaban

para ese dia, como menu obligado. Jime-
no Jurio habla de la parte gastronémica
de la festividad diciendo que «luego des-
pacharian nueces y vino, como los de
Sanguesa, Tudela el rosco tradicional de
la fiesta, y los mozos de Pitillas las racio-
nes de cordero asado. En la villa de la la-
guna, llamaban al titular «San Babil Ca-
loyero», porque los muchachos compra-
ban caloyos para merendarlos por cua-
drillas en los corrales del campo, ameni-
zando la velada con musica de cuerda o
viento».

Sea san Babil o sea san Babilas, lo
cierto es que supone una de nuestras
fiestas de invierno, modesta y entrafiable,
con celebracion profana y religiosa, por-
que su devocion esta arraigada y aunque

Una piadosa matrona

llevé a ltalia vuestros restos
y obrais en ellos portentos
en la Ciudad de Cremona,
también Sangliesa blasona
de teneros en su suelo.

La Villa de Cintruénigo tiene por Patrona a la Virgen de
la Paz, a la que honra anualmente en dos ocasiones, el dia
24 de enero en que la Iglesia honra su memoria, y el 8 de
septiembre, festividad de la Natividad, en que el pueblo ce-
lebra sus fiestas patronales. La festividad de la «Virgen de
enero» es mas silenciosa y recogida, aunque mas sentida y



antigua que las del verano. La ancestral hoguera de la vis-
pera tiene aun rescoldos cuando los auroras, en el frio del
amanecer, cantan a Marfa. Y aunque ya no se celebran va-
cas y encierros, si ha quedado la costumbre de consumir en
este dia la «trenza», que no es otra cosa que un dulce aca-
ramelado, que tradicionalmente se hace para este dia. Dicen
gue en recuerdo de un mofio que, en tiempos, llevaba la
Virgen.

Su férmula no tiene ningln secreto: azlcar y un poco
de colorante. Lo que realmente tiene de original es la forma
de confeccionarlas, cuando ambos ingredientes se han fun-
dido y unido en el recipiente puesto al fuego. Entonces hay
que tomar, cuando esta hirviendo la masa, a la que se mol-
dea -para lo que es necesaria la labor de cuatro o cinco per-
sonas que se la van pasando, antes de quemarse- con la
que se elaboran unos cabos que, luego, cuando empieza a
enfriarse, se van trenzando en forma de pequefio mofio de
pelo. Una vez fria la masa, adquiere unos tonos rosados o
marfilefios nacarados.

Dada la proximidad de la festividad de San Blas, se guar-
dan algunas para su bendicién. Como tantos productos ti-
picos, se acostumbra enviar a parientes y amigos que viven
fuera, para que se acuerden del dia en el que la copla po-
pular dice:

Si la Virgen de la Paz
se volviera caramelo,
me la comeria yo

el veinticuatro de enero.

En medio de estas fiestas invernales, se hallan situadas
varias enteramente populares que inician febrero. Jesus
Arraiza recogié en Peralta una rima del pueblo que dice:

B uno hace dia,

el dos, Santa Maria,

el tres, San Blas,

el cuatro, San Blasico,

el cinco, Santa Agueda,

el seis, Santa Aguedacha
que las fiestas despacha.

En la vispera del primero de febrero, los vianeses acuden
al viejo portal de la muralla a degustar los tradicionales vi-
nos y aceitunas, mientras corre el toro de fuego, y con ello
comienza la fiesta de San Felices, santo riojano que ha da-
do su nombre a una de las puertas de la muralla vianesa, dia
en que los nifios, precedidos por el tamborilero, marchan
hasta Santa Maria, donde reciben una moneda para que re-
cuerden que ese dia se fundé la ciudad en que viven.

Candelaria

Se conoce como «la Candelaria» la fiesta de la presen-
tacion de JesUs en el templo celebrada durante siglos litar-
gicamente como la Purificacion de Santa Maria. Se cumplen
el dos de febrero los cuarenta dias tras la Navidad. Y se lla-
ma asi, porque en la misa se bendicen y encienden las can-
delas en recuerdo de las palabras de Simeén proclamando
al Nifio «luz iluminadora de los gentiles y gloria de Israel».
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Estas candelas benditas han sido desde siglos llevadas por
los fieles a sus casas para encenderlas en peligros de rayos,
granizadas, epidemias, o para mantenerlas con su llama vi-
va ante el lecho de los moribundos.

En Navarra se ha observado desde siglos, y en varias
partes pervive, la costumbre de bendecir con la candela
bendecida. H ama de casa es recibida por los miembros de
la familia; deposita tres gotas de cera sobre la hombrera iz-
quierda de cada uno de ellos, quemandole un pequefio me-
chon del cabello. Es signo de purificacién. Acompafiada de
los familiares, recorre las habitaciones depositando tres go-
tas de cera en la cabecera de cada lecho. Pasa después a
cuadra y bordas, tocando con la cera las astas del ganado y
bendiciendo los rebafios.

Se celebraba la fiesta con moderacién. Sabemos que el
Concejo pamplonés autorizé al Prior del Gremio de Carpin-
teros que el dia de Ntra. Sra. de las Candelas, de vuelta del
Santo Hospital, pudiera dar a todos los hermanos que le
acompafiaban «en la puerta de su casa un refresco de vino
y tortas solamente, sin que se le permita dar otra cosa». En
este dia se cataban las colmenas; de ahi el dicho de «lLa
Candelaria, miel y cera». Azkue recogi6 la creencia de nues-
tra tierra de que el pan bendito del dia siguiente al de la
Candelaria no se enmohece en todo el afio.

San Blas

La fiesta de San Blas es la mas importante de todas es-
tas fiestas de invierno. Y fiesta vieja, que ya originaba un
gasto extraordinario en el Hostal del Principe de Viana, en el
que una parte del pan se separaba para bendecirlo. En Na-
varra, aparte del culto que recibe en tantas de nuestras pa-
rroquias, se le han dedicado veintiin ermitas que confirman
la devocion.

Antes de ser obispo de Sebaste, San Blas ejercia la medi-
cina, que en los primeros siglos aparece intimamente ligada,
por motivos de celo pastoral, al ministerio sacerdotal. Sufrié
el martirio en la persecucion de Liciano. Esvenerado entre los
14 santos protectores; se le invoca en las angustias que pro-
vienen de los pecados mortales no confesados y contra los
males de la garganta. Se le considera abogado de esta ulti-
ma enfermedad por haber curado a un nifio que se ahoga-
ba con su garganta atravesada por una espina de pescado.

H que la fiesta venga al dia siguiente de la Presentacién
ha motivado la siguiente leyenda, recogida en Ibero por el
citado Arraiza. «La Virgen caminaba hacia el templo con el
Nifio en brazos; le perseguian los judios; San Blas quiso pro-
tegerla bailando delante de ella por la calle para distraer a
sus enemigos; cuando llegaron al lugar sagrado, viéndose
Maria en lugar seguro quiso agradecer al obispo su protec-
cién diciéndole: «Blas, detrds mio irds». Y asi después del
dos, el tres de febrero, San Blas».

La bendiciéon de alimentos es comun en este dia, no s6-
lo en Pamplona adornada con el tipismo de San Nicolas, si-
no en toda Navarra; roscos, galletas, piperropiles, pajaritos y
figuras de caramelo, chocolate, higos, todo ello destinado a
proteger y curar las cuerdas vocales. Sobre todo el pan, el
célebre «pan de San Blas», del que participan todos los



miembros de la familia; en las casas rurales se guardaba un
trozo de este pan en cada una de las arcas de la ropa de hi-
lo para protegerla de la humedad y de los insectos. También
se bendicen pienso y sal para los animales y semilla para los
campos. Incluso ha sido costumbre bendecir cordones o ca-
denitas para el cuello, contra la tos.

Ribaforada, Milagro, Peralta y Lodosa celebran, entre
otros pueblos, sus fiestas y lo hacen empezando de vispera.
Milagro las comienza acudiendo con su Ayuntamiento en
corporacion a la solemne Salve en honor de San Blas. Con-
cluida ésta, se procede a la bendiciéon de roscos y gran par-
te de éstos, junto con higos y nueces, se reparten en la pla-
za en las proximidades a la hoguera. Todo ello, regado con
buen vino amenizado por la musica. Cuando ya las llamas
dan paso a las brasas, comienzan a asar longaniza, para re-
partirla entre los asistentes. De su distribucién se encargan
los quintos del afo.

Ribaforada. Asando las Longanizas

t92 ROSCOS DE MILAGRO

Angelita Oscoz de la Victoria. Milagro

1kg. Te masa pan ueco, 4 kg e hafina, 12 Itro

g acelte ae olva

Sa

espueés los
se %

uevqs batidos como para tortilla
g asta (ue suba (5 : Y

a mitad de su volumen.

Roscén de San Blas de Tudela
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Ingredlente can‘]dades 2 h evos,. L litr qelecge ]'k?e %e aiucar una copa de anis,

odo dg haceslos: Se hace un ‘hueco en la harina, se ecpalalec e caliente, luego
€. a copa de anis; se trahdja bi



Se toma entonces la masa y se hacen montop
azlicary se meten al

masa de los roscos, se hacen las si

may se untan con huevo

Es de sefialar que ¢
bollos 0 pastas traqb 8a

il

mism
de esa%rma a

%IIOS y cuando éstos suben, se les da la for-
orno.

ularjsimas «manos»,
e meter af qurno es

S la (I;ue antes ractican un
g%uenq agubero por eI qli L g(f pasan ur] cordoncillo o cordel, y colocan luego como collar
10s nifos clando van a la bendicion de alimentos.

R0SscoO de San Blas de Tudela

Al dia siguiente se celebra la Misa Mayor en Nuestra Se-
fiora de los Abades y contintan estas fiestas de invierno.

También de vispera comienzan las fiestas chiquitas en
Ribaforada. A las siete y media, tras terminar la novena,
cantar la aurora y celebrar la Misa, marchan los ribaforefios
a la Plaza Mayor del pueblo, donde se da fuego a una mo-
numental hoguera. Seguidamente, en una de las depen-
dencias de la antigua parroquia de San Blas, se procede a
la bendicion de los roscos, tres mil, con que el Ayunta-
miento obsequia a los vecinos. Estos entran por una puer-
ta y salen con el rosco por otra. Una vez repartidos, se for-
ma una nueva cola y de la misma forma, se reparten a cada
panecillo y trozo de chorizo, mil panecillos y 200 kg. de em-
butido en total. Luego, cuando se hace rescoldo, haciendo

afilada punta a los extremos de las varas de platano de In-
dias recién podadas, ensartan los chorizos, y los asan. Son
pocas las amas de casa que hacen roscos, ya que, dado el
elevado numero que se consume, los encargan a Tudela.
No en balde dicen: «San Valero rosquero. Y San Blas, mu-
cho mas».

En Tudela la fiesta se celebra en la iglesia de la Magda-
lena. Al finalizar las misas, es la bendicién de los alimentos.
En el interior de la iglesia, se venden a los fieles los paneci-
llos ya bendecidos. En el pdrtico se instalan varios puestos
donde venden los roscos del Santo. Debo a la amabilidad de
mi buen amigo José M.aZuazu las formulas de los excelen-
tes roscos tudelanos, tierra que sabe mucho de «lambidurias».
H tradicional es

193 ROSCOS DE SAN BLAS. TUDELA

Lam

vos, vainilla, aguardiente, medio kil

aﬁa se hace con un litro de.Jeche, 300 gramo
0 de harin
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? de manteca de cerdo o aceite, seis hue-
escaldada y un poco de sal. Se pone a hervir



la leche cop la manteca de Qergo 0.aceite
cuando enfria un poco, se anaden los

de Pamplona'y otros sitios).

e 0eSI aguardiente. Entonces se revuelve la harinay

echPs los roscosgllt.cogidos, se bafian de blanquete con una capa muy fina (a diferencia

194 ROSCOS DE SAN BLAS RELLENOS. PAMPLONA

Ingredientes y cantidades: 1Iit]r0 dg
ramos de azucag, 1&(1 % amos de leva
aue entre (unos dos |05.

leche, 150 gramos. de manteca o mantequilla, 400
ura prensada, meéla docena de huevos %armaq

a

.Maodo de haceﬂ)os: Amasahhasta ue.la masa se despegue de la maquina o de la mano.

Dejar fermentar 10 minutos. Hacer la

Cocer los roscos; dej
do a la misma un poco de aguardiente;

piezas.

r enfriar; cortar Bgrrnlgr

Ta crema con

itad reIIenFar g?gn%eama pastelera, echan-

Decorar con blanquete y mand, antes de cortar y dar la crema.

195 ROSCOS DE SAN BLAS RELLENOS. TUDELA

Ingredien cantidades: 1 litro de leche, 400 gramos. de azdcar, 100
t?fay E11uevos, 100-150 gramos (Jgeil

ca 0 ntantequilla, cuatro
tre.

Modo de hacerlos: IYguaI %
de blan ueteﬁmana. a Seca,
quemaca con una plancha.

Ya de vispera, los peralteses comienzan la celebracién
con hoguera en la Plaza del «Pocho», donde el Ayunta-
miento invita a patatas asadas y vino. H dia de la festividad,
el Ayuntamiento, acompafiado de la comparsa de Gigantes
y Cabezudos, marcha en corporacion a la Parroquia, para
asistir a la Misa Mayor que en honor del Santo se celebra.
Antes de ella, llevan en procesion por las calles del pueblo
el brazo-reliquia entre el fervor de los fieles, siendo tradicio-
nal colocar a la imagen del Santo un gran rosco, cuyo peso
oscila entre los tres y cuatro kilos.

Siempre Peralta ha gozado de una rica y variada repos-
teria casera. Antafo los roscos los hacian las mujeres en sus

ramos de mante-
fah

evadura prensada y1a harina que en-

e en la receta anterior. Tras cocerlos, darles una ligera capa
cortarlos longitudinalmente, rellenarlos de crema pastelera

casas, pero de unos afios a esta parte prefieren comprarlos
en el horno de José Ruete Rodriguez (a) «Koske», que con-
tinda con esta artesania peraltesa y ahora los hace y vende
practicamente todo el afo.

Ademas de los roscos tradicionales, se hacen figuras
que representan la mano de San Blas, una paloma y unas
pastas a las que llaman «boludas». Dentro de los roscos
se hacen tres tipos diferentes, cuyos ingredientes y canti-
dades me las proporciono el propio «Koske», hombre cor-
dial y anfitrion generoso. De los tres, los méas clasicos son
los

196 ROSCOS DE SAN BLAS DE PERALTA. 1

Medio litro de anis, un litro de leche, kilo y medio de azucar y cinco kilos de harina.

197 ROSCOS DE SAN BLAS DE PERALTA. 2

Una docena de huevos, un litro de leche, kilo y medio de az(car y cinco kilos de harina.

Es decir, que son iguales con la Unica diferencia de cam-
biar el anis por la docena de huevos. A ambas masas se les

115

une un poco de bicarbonato. Ambas son las mas clasicas del
dia de San Blas. También se hacen las



(F-.f0).

Roscos de San Blas de Peralta

19~ TORTAS DE SAN BLAS DE PERALTA

gl Het aiaaﬁ]“z%?ar RS SR ka"%deaPaa&'e”Sn?eeﬁ”ueﬁ$:yﬁﬁee'o“€£93rFaes'Sp fhor

ue nada mas terminar epositarlas aha ue recogerlas, ahora con una
Hle|¥0 GNO SE ponen en lata %OYH(P yanay s ’

Las manos se hacen con la misma masa que las tortas, ahora, anises. Poseo otra receta originaria del obrador de Ja-
y se les da la forma con cuchillo para hacer los dedos. An- cinto Donézar de Urroz, titulada
tes colocaban alubias coloradas en los ojos de las palomas;

199 ROSCOS DE PERALTA

Se haten bien doce yemas y una clara, s? agnregaunallbra de azlcar blanca; mlentras se
baten, se va unlen 0 harina, pero sin Pb Muede dura. Se tomanolrs porci r] g

asa para cada rosco, que se depositan Sobre papel estraza y se meten al hornoen ta
olm
Para no ser menos, Lodosa celebra también las fiestas clase de alimentos. H tractor ha eliminado la bendicién que
chiquitas durante cuatro dias. Los cofrades adornan las an- antiguamente hacia el parroco delos ganados engalanados
das del Santo con roscos y en la parroquia se bendicen toda con roscos y cintas de colores.

200 BOLLOS DE SAN BLAS DE LODOSA

Crispulo Gurpegui Pascual. Lodosa

gredlentesy cantidades: Una docena de huevos, un kilo de azu(far 20 gJamos de cJa
bonatd amonico, &l zumo de Una naranja, el zumo de dos limones, medio litro te aceite y dos
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ﬁielggrgg_gﬁsina. (Se conservan las cascaras de naranja y limon, que se emplean luego como
jon.

7

 Elaboracign: Se haten los doce huevos a pupto de nieve, y consequido esto se mezcla ¢l
‘i ? &l rhio el

azlcar, los polvos y el zymo de anaranja)( los limones. Todo ellose hate bien, y cuando
Se Ve bden Isuelto’el azucar, se le aq}rega el aceite. Una vez hechas estas mezclas y'bien ba-
tido todo ello, se le va agregando lanarina.

Con ello se hacen los bollos de San Blas.

201 ROSCOS DE SAN BLAS DE LODOSA

Crispulo Gurpegui Pascual. Lodosa

Cuando se quieren optener roscos en lugar de bollos, se aumenta la pasta con medio ki-

lo mas de harina. Con ello se consigue unapasta mas compacta, para darle la forma y ta-
mano de los roscos.

Debo sefialar que en muchas recetas como la anterior, Celebran también al Santo otros pueblos riberos, como
entre los ingredientes figura los polvos o carbonato amani- Cintruénigo -con roscos y «trenzas»- Andosilla, Fitero que
co, hoy prohibidos, habiendo sido sustituidos en la actuali- lo llaman carifosamente «el serrao», por ser su imagen bul-
dad por las papeletas de gaseosa Armisén, bicarbonato o le- to de medio cuerpo o Marcilla, de donde son estos

vadura en polvo, siendo la proporcidon de esta Gltima de 40
gramos maximo por kilo de harina.

202 ROSCOS DE SAN BLAS DE MARCILLA

Felisa Fabo de Astrdin y Angeles Fabo de Sesma. Marcilla

Ingredientes y cantidades: 1/2 litro de acejte, 3/4 de kg. de azlicar, 6 huevos, 4 papeletas
de gasgeosa, 112 c%pita de amss, 112 litro de leche'y 3 kg. dg harina. Pep

Se amasa todo bien, se hacen en forma de roscos y se cuecen en el horno.

“Mano” y Rosco de San Blas de Funes
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Desde tiempos remotos, la devocion pamplonesa al obis-
po de Sebaste ha radicado en la medieval parroquia de San
Nicolas. Se tiene noticia de una Cofradia de San Blas fundada
en el siglo XIV, cuyas constituciones canénicas aprobara aquel
gran obispo que fue Arnaldo de Barbazén. Desde entonces,
son muchos miles de irunshemes los que cada 3 de febrero se
acercan alli, con fe y alimentos, a recibir su bendicion.

Al punto de la mafiana se montan en los porches pa-
rroquiales los puestos de venta, y a las diez, antes de la Mi-
sa Mayor, se saca al Santo en procesion alrededor de la igle-
sia, por el pasillo que dejan los puestos repletos de roscos,
panes del santo, rosquillas, txantxigorris y caramelos «de fi-

guricas», de igual color que el soberbio terno rojo que lle-
van los concelebrantes, que solo se usa en esta festividad.

Existen distintos tipos de roscos, tanto de tamafio y for-
ma como de composicién, pero todos ellos llevan un ingre-
diente comdun: el aguardiente o usual, que ahora algunos
sustituyen por anisado, desvirtuando su auténtico sabor. Es
caracteristica la fuerte capa de blanquete con que se deco-
ra alguno de ellos, a diferencia de los riberos, que la llevan
muy ligera.

En el cuaderno de recetas de Victoriano Loperena, maes-

tro confitero, fechado a 14 de mayo de 1846, aparece la re-
ceta de los

203 BOLLOS DE SAN BLAS DE PAMPLONA

Yemas cuafenta

cinco, tres huevas
un cuarteron de ma tecayla arina

sic)

media Ilbra de az(car, un cuartillo de aguardiente,
que permita.

204 ROSQUILLAS DE SAN BLAS DE PAMPLONA

Joaquin Echeverria Garza. Pamplona

redientesy cantidades: 24 huevos, 1/4 litro de aquardiente, medio litro de aceite y ha-
rlnangue aé ta?aproxdlmad2 (< J Y

mente 15

Modo de hacerlos: Se baten hien los huevos

dos eatos mg
ximadamente,

redientes, se afiade la harina que a

a/ 5 agrega Iueego el anis y aceite. Bien uni-
m

ita, QUE suelg ser sobre’kilo'y medio apro-

Se trabaja bien todo hasta que coja mucha fuerza.

los de azhcar floja.

lanquete para las rosquillas: 1/4 de litro de claras bien batidas y se les une de 4 a 5 ki-

Rosquillas de Pamplona
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205 ROSCOS DE SAN BLAS DE PAMPLONA. 1

Justo Donézar, Pamplona

Se pone en un cazo 25 yemasdy
se le mezcla 1/4 de litro de a%uaé
baja bien, se forman y despues

rq de ma
anan con

un huevo con media I|bra de az(car. Se bate todo bieny
ente 12I|B
e cocidos, se

? dos libras de harina. Se trd-
anquete.

206 ROSCOS DE SAN BLAS DE PAMPLONA. 2

Joaquin M.a Donézar. Pamplona

em

S huevos con ¢
oy )

Ingre | tes cantlda\des 6 kilos de harina, 1,750 litros de aceite de oliva, 75 huevos (60
aras), 250 gramos de azlicar, 3/4 de litro de usual, 300 gramos

de

Modo de hacerlos: Mezclar la harina con el Royal. Batir las yemas con los huevos ente-

rosg/ el azucar Dejar regosar 20 mlnutos
{natéi araunir lahari
a

Hacer los roscos

ara
el acelteg/%m % S|ﬁ
| aceite. Hecha @a la masa ligosa, dejar descansar 20-30 minutos.

cocerlos a horno rapido.

ue Coja alre. Ag

egar el aguar llente masf
acabar de ech

[a harina, unir la otra mi-

on las claras sograntes hacer el blanquete con azlcar (4 claras por kilo de azucar) y ba-

fiar los roscos.

José M.alribarren habla en su Vocabulario del «roje» o
«rogé», rosco de forma casi ovoidal, de unos 40 cm. de lar-
go y de elaboracion casera que en Sanglesa, Aibar, Lumbier
y Valle de Urrall llevaban a bendecir en la iglesia el dia de

San Blas. Por extension, llamaban asi a los panecillos en for-
ma de rosco que el panadero regalaba a los chicos cuando
llevaban la masada de una casa al horno. Su formula es és-
ta:

207 ROJE 0 ROGE

A doa kilos de masa
gramos e azucar, dos
equn

ga’la harina necesari

de ioam se le unen media docena de huevos batidos,
ecilitros de acelte de oliva, afl como canela molida o
ustos. En nmgun caso ambos mgredlentes a

hasta que tome cuerpo. Se deja fermentar.

Aunto con 250
nis en grano,
a vez. A esta masa resultante se'agre-

Se da a la masa la forma de roscos y se dejan otra vez reposar. Se cuecen en horno.

Es similar a los que se hacen en Alio, s6lo que éstos se
ponen a cocer en bandeja.

En Eslava, ademéas de los roscos, se llevan a bendecir
unos panes cabezones, clasicos de este dia, en los que an-
tes de cocerlos se introduce principalmente chorizo, o si no
«chulas» de tocino -a lo que llaman «alma»- en el mo-
mento de darle la vuelta a la «boina» o cabeza, pillandolo
debajo de la misma. En Artaiz se llevaban a bendecir en
una gran cesta, una por cada casa, toda serie de alimentos,
entre los que destacaban las ristras de uvas secas ensarta-
das en hilos, recogidas a final de temporada en las vifias
gue hasta hace muy pocos afios alli cultivaban. Se guarda-
ban hasta este dia y, ya bendecidas, se tomaban como pos-
tre o para merendar con un trozo de pan, también bende-
cido.

Conforme se sube hacia la Montafia va remitiendo la re-
posteria -van quedando lejos las tierras de pan traer- y se
hacen mas pragmaticos. Asi, Luciano Lapuente sefala que
en Améscoa este dia es de descanso absoluto para los ani-
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males de labor y las mujeres llevaban a Misa, para que el sa-
cerdote las bendijera, un poco de levadura para la primera
masada, un poco de sal para mezclarla con la que salaban
los jamones y tocino, trigo y avena para el ganado, una ca-
beza de maiz para las cabras, asi como galletas, chocolate...

Tomas Urzainqui dice que en Urzainqui se bendecian los
animales a la puerta del templo y se les daba luego un po-
co de pan bendecido. En lzurdiaga se llevaba a bendecir hi-
lo, aspirinas, pan, chocolate y agua.

Pero donde se celebra el dia completo es en Los Arcos.
Existe alli una ermita con cabecera romanica, que primitiva-
mente fue lazareto del Camino de Santiago y en la actuali-
dad pertenece a la vieja Cofradia de San Blas, viva y pujan-
te. Tras cantar la aurora, la Cofradia obsequia a los cantores
con un desayuno consistente en sopas de ajo y txistor. A las
once y media es la Misa cantada, que se aplica por los co-
frades difuntos vy, al finalizar, se bendicen los alimentos. A la
salida la Cofradia obsequia a los asistentes con vino que re-
parte en viejas jarras con cabida de tres litros, con inscrip-



dones religiosas, una Cruz de Santiago y la leyenda de dofia Pilar Zurbano de Garcia de Villoslada, Mayordoma de
«Muy llustre Cofradia de San L&zaro. Afio 1816». la Cofradia en aquel momento.
Las recetas gastronémicas del dia me las proporcioné

202 ROSCOS DE LOS ARCOS

3/4 de litrg_de aceite de oliva, upa docena de huevos, 3/4 de kilo de azucar, una gapeleta
de levantina ?Royal), zumo de dos limones, un poco de vino blanco y la harina que entre.

Hecha la masa, se deja reposar. Se hacen luego los roscos que se cuecen en el horno.

209 ROSQUILLAS DE LOS ARCOS

,Inpredientesy cantjdades:dDos huevos, F‘I zumo de cuatro nlaranhas, s%is cucharadas de
azlcar, una taza'tamano cafe de aceite de oliva, una corteza de [imon 'y la harina que entre.

Modo de hacerlas: Se unen los huevos batldgs con gl .7humo de las naranljas, el azlcary el
aceite uePreV|am nte se frie con una corfeza de limdn, hasta que se amagameblen.Ae,IIo
se va anadjendo la harina_que sea necesaria hasta hacer una magsa con cuego, que Se estira
con un rodillo, se corta a tiras y se hacen las rosquillas que se frien en aceite de oliva. Final-
mente se espolvorean con azucar.

Por la tarde, a las cuatro y media, es el rezo del Santo guen o no limosna a la Cofradia, toman un rancho que obli-
Rosario. Tras él, se reparte atodos los asistentes un trozo de gatoriamente es de abadejo, siendo potestativo del Mayor-
pan, otro de abadejo y vino. domo hacer otro de carne.

Al anochecer, los cofrades y todos cuantos vayan, pa-

2/0 RANCHO DE ABADEJO. LOS ARCOS

Sf hace BP sofrito 1e agelée, cebolla PIC%da y aéos,,al que se afiade gmpdllla. Qu%ndo la
ceholla esta blanda, se le anade yn poqulto de pimenton, B%ra ue tome-color: se afiaden Jas
gatatas troceadgsytras rehogarlas su |C|,en(5e ente, se cubren coP aquacall ntebg se dejan
.fuego mgder? ara que cuezan. A |t? e coccion se unen los trozos de abadejo pre-
viamente desalados y se deja hasta su fina

Tras reposar un rato, se Sirve.

COcer.

Tras la cena, se nombra nuevo Mayordomo para el afio Santa Agueda es una nifia,
siguiente y, antes de retirarse a sus casas, los asistentes can- de lo verde se enamora,
tan nuevamente la aurora: por eso te pedimos

un choricico, sefiora.
Los males de la garganta

tu curarés, tu curaras,
pues el cielo te dio un dia
don especial, don especial.

Con el producto de la postulacién se organiza una cena
y se reparte, si sobra, el dinero. Luciano Lapuente dice que
en la Améscoa, en este dia «se entraba mozo» y también se

s sorteaban los cargos de mayordomos. En Arréniz se nombra
San ta A u ed a entre la chavaleria «Ayuntamiento por un dia» y piden hue-
g vos -que hasta no hace mucho tiempo recogian en una ces-
i . o ) ta con paja -y chorizos- que clavaban en una lanza de hie-
Santa Agueda es la Gltima de estas festividades de in- rro acerado-, para la merienda.
vierno -descontando.los carnavgles-, que en mu_c_hOS de Sabida es la forma de martirio que recibié Santa Ague-
nuestros pueblos comienzan de vispera con las tradicionales da, y de ahi que sea abogada contra el mal de pechos. Lo
hogueras y consiguiente asado de patatas y txistor. Es fiesta dice la copla:
mayormente de nifios, monaguillos o quintos, los que tras
la misa matutina recorren el pueblo pidiendo por las casas Gloriosisma Santa Agueda
huevos, tocino, chorizo o, en su defecto, dinero. En varios de las santas sin rival,
pueblos coincide -salvo alguna pequefia variaciéon- el canti- que le cuertaron los pechos
co de demanda: igual que se cuerta un pan.
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Rosca de Santa Agueda. Alsasua

Este dia celebran los monaguillos de Funes su fiesta
anual. Hacen una cuestacion por el pueblo portando una pe-
quefia y preciosa imagen de la Santa, pidiendo por las casas
huevos para la confeccidon de los obligados bizcochos de la
merienda. Tras recibirlos o, la propina correspondiente en
metalico, se despiden dando las gracias a la sefiora de la ca-
sa diciendo: «Que Santa Agueda le conserve la teta». Al ano-
checer se hacen hogueras en distintos puntos del pueblo,
siendo costumbre invitar a primera fila ajas mujeres que se
van a casar en el afio, «para que Santa Agueda os conserve
la teta y para que criéis muchos hijos». Las embarazadas se
preocupan de echar mucha lefia -en su verdadero sentido-
a la hoguera, para obtener de la Santa ese don. Y es que no
en vano se trata de garantizar la primera de las manifesta-
ciones gastronémicas del ser humano. Luego, en el rescoldo,
se asan patatas y lo que sea, continuando la fiesta hasta las
tantas de la madrugada.

Donde es fiesta muy arraigada es en los pueblos de la
Burunda, Alsasua, Olazagutia y Ciordia principalmente. De
vispera salen a la calle cantando los «Coros de Santa Ague-
da», practica comin a otros muchos lugares; en algunos se
habia perdido y hoy, afortunadamente, es tradicion recupe-
rada. En Alsasua -donde la fiesta tiene mayor relevancia-
ios quintos del afio tienen a Santa Agueda por Patrona y en
este dia celebran su despedida festiva, musical y gastron6-
mica antes de incorporarse al servicio militar. Tras la Misa,
pasan a recoger por las casas de las «quintas» unas tortas
caracteristicas, que las jévenes les ofrecen y que luego ven-
den en subasta a los alsasuarras, cuyas pujas ayudan a cu-
brir los gastos de la fiesta. Tras la dadiva, se baila una jota y
una purrusalda ante el portal de la casa. Por la noche, con
el beneficio obtenido, se celebra una gran cena.

José M.alribarren en su obra «De Pascuas a Ramos» di-
ce que en los pueblos de la Barranca, en este dia, «Todos los
afios, después de la misa mayor (en este dia siempre se guar-
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da fiesta) sale el Ayuntamiento en visita de inspeccion de
chimeneas por todas las casas del vecindario, el cual, sea di-
cho en su honor, tiene buen cuidado de tenerlas limpias de
vispera. Como la inspeccion no se realiza en los tejados, si-
no en las cocinas, y como en éstas las cocinillas econdmicas
han sustituido a los antiguos lares, la visita de los municipes
apenas si tiene hoy objeto, como no sea de poner a prueba
la generosidad de las etxekoandres, las cuales, con la sonri-
sa en los labios y el plato de presente en las manos, esperan
impacientes la llegada de la justicia para depositar su regalo
(huevos, chorizo, lomo o txistor) en la descomunal cesta que
a tal objeto lleva el almirante, como alli llaman al alguacil.

Como es de suponer, los municipes inspectores se rel-
nen por la noche, y se atizan una cena soberbia, a costa del
cestdon descomunal y de las chimeneas de Santa Agueda».

En el «Vocabulario Navarro» del citado Iribarren, apare-
ce la palabra uruxkide eguna, nombre vasco que daban en
los valles de Roncal y Salazar al dia en que los vecinos sejun-
taban a comer cada dos familias juntas, en sefial de confra-
ternidad. En Burgui celebraban esta jornada el dia de Santa
Agueda. Para emparejar las familias se servian del siguiente
procedimiento: echaban en un montén las grandes llaves de
las casas, las revolvian, y las cogian de dos en dos. Se reunian
a comer las familias cuyas llaves habian salido juntas. (Los
agotes del pueblo, por no tener la consideracién de vecinos,
no entraban en el sorteo «para hacer las caridades».)

H dia 14 es San Valentin, dia de los enamorados. Por Jo-
sé Javier Uranga sé que en Puente la Reina era dia clasico de
matanza y, sobre todo, de probar el vino nuevo. Era cos-
tumbre decir, al invitar a un vaso de este vino: «Toma un tra-
go de San Valentin». Empezada la cuba, se abria taberna y
para anunciarla, se tiraba un cordel desde la casa donde se
vendia el vino, a la de enfrente, poniendo en medio un aro
y en él, una sabana o bandera. De ahi el refran puentesino
de «Cuba de buen vino, no necesita bandera».



ANSARONES Y PATOS

a «contrapasa» se inicia, segun dicen los viejos caza-
dores, «en la luna de enero a febrero» y continta has-

ta casi entrado marzo. Se cazan fundamentalmente palo-
mas torcazas -cuya carne es notablemente mas dulce que

cuando llega en la otofiada-, y sobre todo las aves acuati-
cas, cuyo nombre genérico comprende numerosas varieda-
des de patos, desde el ansar6n o ganso salvaje, hasta el ma-
jestuoso azulén, pasando por los patos colorados, porrones,
cercetas, anades, etc.

La caza de las acuaticas se practica exclusivamente en la
«contrapasa», ya que en la «pasa», una vez salvados los Pi-
rineos, no hay obstaculo que detenga a estos grandes viaje-
ros en sus vuelos hacia el sur de la Peninsula. Por el contra-
rio, en febrero-marzo, si encuentran nuestros Pirineos
cubiertos por nieblas, no los pueden atravesar y acaban pa-
rdndose en los embalses y zonas encharcadas.

De todas ellas destacan los ansares o «ansarones», de
gran tamafio, sabrosos y de ardua caza, ya que es muy difi-
cil acercarse a la distancia propicia para el disparo. Hay que

tener en cuenta que el ansarén viaja lo mismo de dia que de
noche y precisamente esto es lo que mas les perjudica. Los
pamploneses saben esto, puesto que en noches revueltas de
temporal en febrero, es frecuente oir sus graznidos, ya que
las luces de la ciudad los atrae, y los cazadores adivinan que
al amanecer estaran a tiro en la balsa de Loza. Como sefia-
la en su obra «La caza» Luis Callejo, «la caza del ansar6n de
Loza, juntamente con la de las palomeras de Echalar y Val-
carlos, hay que tenerla en cuenta como caza dentro del ti-
pismo cinegético de Navarra».

En la temporada de 1988 hubo concentraciones de cer-
ca de 10.000 ansarones en la balsa de Pitillas. Sélo un tiro
-de perdigén lobero- con suerte en alas o cuello los puede
abatir, ya que seglin me sefialaba un veterano cazador, «le
di en el pecho, solté plumas como para hacer un edredén y
se fue mas tranquilo que el Guerra».

A las acuaticas, en general, es mejor dejarlas reposar
cuatro o cinco dias, para que se ablande su carne, general-
mente dura y se hagan facilmente a fuego vivo, para gui-
sarlas y no cocerlas.

211 ANSARON CON SALSA DE ALMENDRAS

Julita Morrés de Moreno Roldén. Pamplona

tas M%na unéa
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l\/lodo de hacerlo Se pela, se
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vinagre y jerez seco, mante

redientes cantidades: Un ansaron, dos cebolla %randes caldo de carne, dos %allée-
glbeza e 4J0s haflna almen; e
anca, perejil.

uema con llama y se desviscera. Se trocea, se sazona con
nun sarfen se ponen unos 50 gramos de manteca'y un poco de aceite; se

|en las cebollas. Se afiade una cu-
q)agrtos 0, Se pone agua). Entonces se unen
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Cuando esta casi hecho, se le anade una buena ¢ orrotadadejerez Seco.
Se sacan los trozos a una cazuela de barro y se pasa la salsa por el chino sobre ellos.

212 ANSARON CON SALSA DE CIRUELAS

Esperanza Pascual de Oroz. Pamplona

Se coloca ¢l ansarfi limpio

Xa Xpeswscerado en una uentg de horno, sobre un lecho de
zanahorias. Se unta el ansaron'y Ia fuente con manteca de cer

0.



o (§e rocia el ave con zumo de dos naranjas, se mete al horno a temperatura media, con el

e que el ansaron se pase.

Trasmedh Bora se viert porer]mma un yasito den*er(fia on selsuocqocnuelasqu?g

hamente e ran macerado en €
anora con mantequn y S¢ Sazona.
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213 PATO MAYOR (ANSARONES, AZULONES, ETC)

José Antonio Murillo. Pamplona

Una vez limpio, s garte N trozos mas bien

en donge se pone acelt conH PSt

Hq que tomep color. A continuacion se ea?re aun
ac

se frien en una cacerol

h|erva lenta acerse. Una.vez

abeza ea;]os dOStCOﬁ)aS € VIno ranc
Sta
y S€ pasa Sonre eﬁos a SalSa por e chino.

A pesar de ser la balsa de Pitillas propiedad real, calcu-
lo, tanto por las fechas como por la dificultad de su caza,
gue serian ansares de corral y no salvajes los que se sirvie-
ron en septiembre de 1358 en el palacio de Olite, con mo-
tivo del bautizo de Juana, hija del Infante D. Luis, Goberna-
dor General del Reino, en ausencia de su hermano el Rey.

o se pasan los trozos a una cazuela

grandes sePasan ligerament porharlp]asy

Itos de tocino de pernil

0s zanahorias troceagas, me-

e conac, caI e carne y sal. Se ejg ue
e'harro

Entre otras viandas se sirvieron diez ansares, que en aque-
llos tiempos costaron cuatro sueldos cada uno, doble que
una buena gallina.

No sé qué tendrian de malo estas grandes aves domés-
ticas como para que las Ordenanzas de Obanos de 1538
prohibieran a los vecinos tenerlas en casa.

214 GANSO CEBADO (CONSERVA EN SU PROPIA GRASA)

Antonio Echaide Bengoechea. Elizondo
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Se conoce cuando esta cocido, si metiendo un tenedor a la carng, se segara facilmente de|
hueso. La grasa debe tener un color amarillento, transparente. St estuviera turbia, es senal
de poco cocido Y se le tiene un rato mas cociendo.

Para su conserva se ellgengucheros de harro, de cabida SUfICIentT En ¢l fondo s%echa
mode sa se van ol? do los trozosblenjungos apretandolos u ocog/ ando
[ igujda d modo ue los trozos queden hien cubiertos. En otro puc ro ¢ ponen el
cue 0, mo ga corazong uesos menudos, también_cubiertos d graseH1 %e uchero
sirve para hacer una excelente sopaytamblen se afiade al cocldo, garbanzo s, efc.).
Dura varios meses en buen estado.

Con los trozos df Rellejo carnm grasa que %uedan er\ el fondo del puchero donde se co-
cio, se hace Fn excelene «paté», e ando P siple la grasa -apretando, fuertemente-
e Se m$zc aconigy dcarne magra de cerdo fresco, ahadiendo especias a voluntad.
e come rloydurade 0a4 ias

_ Con eIh| ado s haceun «paté de foiey, pa?ando eIhlgado orlama ulnade icar, afia-
|en 0| ual Eeso eoarne fresca de cerdo, salando con 30 gramos epso unlen

o?v'os copa de coriac Y las especias habituales. Se meten enunreglplenteys Cuece a ha-
no Maria.

En el momento de em?lear la conserva, con una cuchara se le quita la 9rasa que cugre
los trozos[yse echaaun pato I|m 10 39 sacan los trozos que g var]%come c0 eteB or
se les guita la grasaquet nga eﬁ;g }/] pone en una sarten a nq donde acabaran
de s% rlag r% a. Asi queda Iclones paragmsarlos de muchas naneras, pero en to-
ay que-aderezarlos.

sau

H 10 de abril de 1987, por ley foral se declaraba Reser-
va Natural la laguna de Pitillas, que ya llevaba diez afios
considerada como Refugio de Caza. La caza fue alli siempre
dificil, ya que a la menor sefial de peligro levantaban vuelo
los miles de patos que alli se encontraran. Es espectaculo
gue se puede ver cada temporada. Se obtenia mayor rendi-
miento en las otras balsas extendidas por Navarra, o por las
orillas de los rios. Con todo, tanto su caza como su presen-
cia en el mercado es muy escasa

Gansos

215 PATO SILVESTRE (CERCETAS, ESPATULAS, SILBADORES, ETC.)

Maria Dutor de Huid. Pamplona

El mmjores en plena «pasa», recién Ileg\ado yaque Si IIeva varios dias en balsa o rio, su
camne toma muy pronto gusto esce“i | matar el pato h ay%eprocurar Ue Nno Se de-
san re. Una ve I|m 10 Y- pasado ade alcohol, se sala’y se dora en ma tecda de cer-
aceite, mitad y d en un puchero gorce ana cﬂue ten atapél era. Antes éequei
aCﬁ e de dorar, se eanaden unos trocitos d a nco tados ados Ya dorado, se le
ec aun%copa econac al que se da fuego. Cuando ha acabado e ar Tr se aflade Un vaso

de vin 0, Se le pone la tapadera se deja que se vaya haclendo lentamente, un poco
retirado P?uego P P y 1”4 y P

Se presenta sobre una fuente rodeado de patatas fritas, hechas en el mismo jugo y par-
tidas SRl ot SOpe e P Jugoyp
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ste PATO DE PASA

Esperanza Pascual de Oroz. Pamplona

Se trocea el pato y se rehogla en aceite de oliva en una olla, Después, se unen dos zana-
horias, doi tornates una ceballa, todo entero, afadiendo finaimente un'vasito de caldo. Se
mantiéne 1a olla a fuego suave hasta que este tierno.

Aparte se maceran diez ciruelas y 100 gramos de pifiones en vino blanco.

Una vez He el pato esta tierno, colocarlo en una cazuela de harro, pasar. sobre é| las ver-
du rasg 8 mogverterporenmmafmalmente el vino blanco, con los pifiones, ciruelas y
una pizca de mantequil
e Saebvuelve a poner la cazuela al fuego durante unos diez o quince minutos, para que to-

217 PATO SALVAIE

Salomé Oyarzun de Sarobe. Pamplona

Ya limpio y desviscerado, se pasa por la llama, para eliminar el plumon pequefio.

Enunr C|p|entf metallco se rehogaa el pato en acelteytocmo troceado Segmdamente
se Ieun% 0S cebo IasE ﬂuenas troceadas, una zanahorig regular, pepinillo ger cua-
tro cebolletas fnc rtidas, una pu ta el?urel velnte acelt n s verde dedﬁhu sadas
viamente escaldadas, unr%ml(s ereh un,vasg de vino blanco y el caldo de carne nece-
Sario 0 agua con concentrado de carne eh sustitucion. Se deja hacer suavemente.

Ya hecho, se saca a una cazuela, selﬁ)arte en dosgie pasa sobre €l la salsa por el chino.
Finalmente Se espolvorea por encima un poco de peréjil picado.

Pato Salvaje. Azulén

S la invencion del tajo metdlico a principios de nuestro méstico o industrial, considerado como ave de abasto, no
siglo supuso la casi desaparicion del ansar6n doméstico o ha sido considerado alimento noble, ni ha tenido importan-
ganso, tan profuso hasta entonces -durante méas de dos mil cia dentro de nuestro régimen alimenticio tradicional. A pe-
afios proporcioné sus plumas para la escritura-, el pato do- sar de que se halle en el grupo de alimentos denominados
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«plasticos», tan necesarios para nuestro organismo y que su preparaciones que no tienen nada que envidiar a las mejo-
alto contenido en grasas y proteinas tengan un alto valor res de nuestros vecinos,
energético y bioldgico.
Hoy, afortunadamente, en la Regata del Bidasoa, entre
Aranaz y Vera de Bidasoa, Martiko produce unos sensacio-
nales «foie-gras», magrets y deméas partes nobles del pato,

21% PATO RELLENO

Adela Corti de Lorda. Pamplona

Se limpian bien Ioshlgados[ycorazon del pato, anadlendoIeSJamon Iomootgrneraa/
frien agre ando un goqmo de focino, cebolla, un dlente de 3jo, ﬁ rejil g t% ica
bien mezcla (i cuan oeé%esta hecho una asta, se emezclau huevo o dos |en batldos
Xfe rellena e gatoq% ebera estar a deshuesado; luego se Pone enun?cazueamanteca

uec éi esta bien caliente se le re ace olla, ajo I tod? lo picado, una za-
ﬂho la ra a, una cuc ara a vmaag go quito fi [a sal nece$aria. Se coloca

ato que seira hamen 0, cuidando e afiadir algo de tald oaPua serqun Se vaya eva-
goran ~cuando estg hecho, e nasa la f%lsa porunp sador y si sallere blanquecina, se le
grega Una corteza de pan tostado y moll

2/9 PATO RELLENO CON PASAS'Y MANZANAS

Juana Mary Zaragtieta. Cizur Mayor

ngredientes: Un pato, tres lonchas dee{)an de molde, ématacna de leche, unatazadeﬁ -
sde Cor,nJo dosmanzanas relngta una cucharadita de pimenton, una pizca de pimienta
anca molida, un huevo, un poco de conac y sal.

Modo de hacgrlo leplar el [r)]ato frotar por dentro_con sal. Remojar el pan cop Iecheay
las pagas COP conac. Pelar'las manzan f cortar en rodabas Ex?rlmlre gﬂn eSCL|rr|r las p
sas, anadir a manzana, la pimienta, ? |menton el hlevo y 1a sal enar el pato y co-
serl’o (‘io ocarlo en unaTanteymetero al orno zara Ue s¢ vaya asando. De vez en cuan-
0, darle vuelta y rehogarlo en’sujugo. Se puede acompanar con Una ensalada de lechuga.

220 PATO ENTRE CAZUELA'Y CAZUELA

Matilde Aguirre Murillo. Urroz

Se pone en uBacazueIaconmantecay 8e|teame ias, carne gﬂa de cerdo tocing targ-
bién magro -amnos mgre wntesmuXrP cados- con? undantec a troceada, Encima de

toqo ellose col?cael to engero, se Hnalacazue ab? uego(}/se ean?de caldo de carne
caliente, pered Icado, canela unclaw ay Imienta blanca'malidas y sal. Se tapa con otra
cazuela'y'se deja que se vaya haciendo suavemente,

22/ PATO CON ESPARRAGOS Y ALCACHOFAS

Concha Bacaicoa. Pamplona

Bien limpio elnﬁ)ato se sazona de sal y se unta conmanteca de cerdogllmon Serellena
conuntroz? deja on glca 0.con perejil, ajo, especias y la sal necesaria. Se cose y se ata co-
mo a los pollos."Se unta por fuera con'maniteca \y se rocia con un poco eJerez

Se pone a cocer en la olla, poniéndole también una taza de agua para que no se pegue.

Se sirve con la salsa gue haya soltado y adornado con alcachofas y esparragos, previa-
mente cocidos por separado
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Cuando la carretera acababa en Pedregén, el Ayunta- gar a la venta de Juan Pito, ya préxima la carretera, se calen-

miento de Roncal marchaba andando y en caballerias el 13 taban los patos asados con que les obsequiaban los franceses
de julio hasta la Piedra de San Martin para celebrar el Tributo para la merienda, puesto que para ellos siempre ha sido un
de las Tres Vacas. Tras la comida, a la que invitaban los ron- plato considerado. Y probablemente, hechos de una forma
caleses, el regreso se hacia pronto, para volver con luz. Al lle- similar a la receta recogida por Don Francisco Javier Arraiza:

222 PATO EN ASADOR

Se des ?Iumaun pato hempra, desgues se uemaen IIamFde ﬁapel %e cortan los ex-

tremos de as patas, y se Ieﬂunan pes Uezo saas Se vuelven hacia afuera y, antes de

HOF?”O en el asador, se at? bien. Se éotfﬁco su higado y cuando este casl asado, se quita
uego. Se sirve muy caliente'y con dos limones enteros.
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CARNAVAL

| arnaval, una de las viejas fiestas de invierno, pagana
V'/ en parte y de duro contraste con el periodo inmediato
en otros tiempos, resume su significado en la lucha de don
Carnal y dofla Cuaresma, tal como la planteara el Arcipres-
te. Ante la austera y larga cuaresma penitencial, el hombre
se despide de los placeres en una orgia de los sentidos. H
gusto es uno de ellos, quiza el que mas va a sufrir hasta la
Pascua, por lo que la glotoneria sera uno de los componen-
tes del Carnaval.

Parecia que el Carnaval -prohibido por orden guberna-
tiva durante ocho lustros- habia desaparecido. Pero afortu-
nadamente no ha sido asi, ha despertado con fuerza de su
largo letargo y, cuando lamentabamos la pérdida de viejas
costumbres que arrancan de la Edad Media, he aqui que no
s6lo se han mantenido, sino que se han repristinado minu-
ciosamente tradiciones que estaban casi en desuso hace ya
medio siglo. Me refiero a lo que el Carnaval tiene de rito
cristiano con raices o superposiciones de fiestas, mitos y
simbolismos anteriores, y no a la payasada irreverente de los
gue no comprenden su verdadero sentido.

No debemos olvidar su importancia en otros tiempos,
aquéllos en que tenia vigencia lo de «cuando seas padre,
comeras huevo» y era de mala administracion el comer pan
del dia.

Estas fiestas, agarradas como las nieblas al area vasco-
parlante de nuestra Navarra -que es donde mas y mejor se
conservan- no tienen, a pesar de todo, la fuerza con que se
debieron celebrar a principios de siglo. A ello ha contribui-
do fundamentalmente el actual nivel de vida, con sus consi-
guientes medios de diversién, la sensible reducciéon de los
dias penitenciales y el trabajo en fabricas o empresas que no
permiten la larga celebracion desde el Jueves Lardero a
Miércoles de Ceniza.

Las fechas de la celebracidon no coinciden siempre con las
gue, segln parece, debieran corresponder. Asi, los yoaldunak
de Ituren y Zubieta celebran un lunes y martes de los com-
prendidos entre Epifania y Sexagésima, unos a partir del Do-
mingo de Quincuagésima, otros -en una época reciente-
cualquier semana antes de que los prohibiese la circular gu-
bernativa, y el resto por las carnestolendas, que son los tres
dias de carne que preceden al Miércoles de Ceniza, incluyen-
do el jueves anterior, llamado Gordo o Lardero. Ahora se ha-
cen oir en cualquier fiesta o manifestacion, fuera del pueblo.

Las celebraciones y gastronomia de estos dias, salvo las
excepciones de vigor, son practicamente jguales en todo el
Reyno. Los Carnavales son fiestas de juventud -los casados

128

son meros espectadores-, que se vestia y viste aln para la
postulacién, con boina y chaleco o jersey rojo, camisa y pan-
talén blanco que adornan con dibujos geométricos en los
costados exteriores de los mismos. S el pueblo es pequefio,
se va en uno o dos grupos y de acuerdo todos; sacrificaban
para la pitanza un par de carneros, sustituidos ahora por
ovejas o ternera. S el pueblo es de mas habitantes, la fiesta
se hace por cuadrillas, llevando cada grupo de amigos, acor-
deonista o chistulari propio.

Bl Jueves Gordo o Lardero es llamado en nuestra tierra
«Ortzegun Gizon» y es dia de fiesta fundamentalmente pa-
ra los nifios, que piden por caserios y casas del pueblo y que
luego meriendan lo recogido. En toda Navarra, lo que se pi-
de y se da en esta fecha son huevos, txistor y chulas de to-
cino. Por ello, la merienda obligada de la tarde, desde Cor-
tes a Vera de Bidasoa son huevos fritos con longaniza y
tocino. En Vera se canta:

Tzingar arrautza
bat ezpada bertze,
bertze, bertze, bertze.

(Tocino o huevos; si no hay una cosa, otra, otra, otra.)
En Eulate, las nifias cantan:

Un poco de tocino fresco,
Que sea de buen pellejo,
Que sea de buen cocer,
Que las nifias de la escuela
Ya lo sabemos comer.

Mientras que en Romanzado y Urradl los chicos y chicas,
al pararse en cada casa del pueblo, cantan:

La sefiora de esta casa
es una santa mujer,
pero mas santa seria
si nos diera de comer.
Jueves Lardero,

chulas y huevo.

Este mismo dia acostumbraban a pedir los pastores de
las dulas de Val de Yerri, posiblemente en el Unico dia del
afio que guardaban fiesta, si bien a diferencia de los nifios,
llevaban a sus casas la totalidad del donativo. Asimismo en
Olazagutia y Larrasoafia, los cuatro pastores de las dulas, ca-
brero, machera, vaquero y lechonero, recogian las invaria-
bles dadivas, que también aportaban a sus hogares. En Vi-
dangoz, en el Jueves «chulardero» los padrinos daban a los
ahijados una rosca, mientras que en Urzainqui les obsequia-
ban con una chula grande de tocino, que el chico llevaba a
casa.



Huevos y productos del cerdo -txistor, tocino- era lo
que se solicitaba, porque la matanza estaba cercana y es
cuando mas abundan los huevos, «por San Antén, la galli-
na pon».

H domingo no se pide. Es el dia de la gran comida, de
la juerga. En tiempos pasados, tras la comida se acostum-
braba ir a Visperas y luego tenia lugar la fiesta de los disfra-

ces 0 mairus que se celebraba hasta el toque de oracién,
momento en que se quitaban las mascaras. Por la noche,
horas extraordinarias en la mesa de los establecimientos del
ramo, a donde se acostumbraba ir matrimonialmente, con
acordeon final. H menu obligado de ese dia eran los ya ci-
tados huevos como primer plato y su forma mas clasica en
salsa verde.

223 HUEVOS DUROS EN SALSA VERDE

cuecen upa docena de huevos y una vez frios, se les quita la cascara y se parte por la
mlta en sentl(!1 0 longitudinal. Y 1 ySeparep

En un remgmnte se pone aceite, de oliva al que se le.une una ceboIIa pequefia y doa dien-

tes de ajo, ambas ver uras muy [plca as. Cuando em |eza atomar color, se Iaqa media cF-

charada dg arlnaIy§ quid amepe se anade up poquito EYIHO ancoxa me |as¥ a

%%rglers\;)eorga”aennteesa colocan los huevos encima y se espolvorea por encima perejil picado.

Huevos Duros en Salsa Verde

Si las habia, como lujo, se afiadian al principio unas chir-
las o almejas, que le daban gracia a este plato, mas tipico
gue jlustre.

También se tomaban los huevos duros con salsa de to-
mate, cortados a rodajas, aunque la forma mas tradicional
de consumirlos ha sido la tortilla; inmensas tortillas con lon-
ganiza cortada a rodajas o con el txistor troceado, previa-
mente fritos.

Tampoco se despreciaban en este dia las alubias colo-
radas, que siguen siendo de entrada en muchas comidas de
la Montafia, hechas con el aditamento de la parte blanca
del puerro, muy picado y costillas de cerdo, en algunos
pueblos adobadas. En Lizarraga de Ergoyena, por ejemplo,
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la cantidad empleada por comensal esta reglamentada;
una taza.

Pero el plato principal de esta celebracion son las patas
y orejas de cerdo -las «patabelarris» que llaman en la Cuen-
ca- a las que siguen como postre el budin, el arroz con le-
che o las torrijas, segin zonas.

Las patas se guardaban en sal, desde que empezaba la
matanza por San Martin, para este dia.

Dentro de nuestra cocina popular, las patas de cerdo
—zerri zangos- se hacen fundamentalmente en salsa y en
menor proporcién asadas al horno. La receta mas original y
genuinamente navarra es la que lleva en la salsa leche, azu-
car y canela. No hace mucho tiempo, un conocido critico



gastrondmico hablaba del cambio del gusto a través de los ce- grasiento y dulzén que venia a constituir la despedida

tiempos y ponia como ejemplo de plato imposible para hoy, del craso don Carnaval ante la escudlida Cuaresma». No es-
uno de Martinez Montifio, el cocinero de Felipe IV, y que no toy muy de acuerdo con Iribarren en cuanto al lugar de ori-
era otro que éste que nos ocupa. Iribarren habla de esta pre- gen del plato, muy popular y datado de antiguo en la Cuen-
paracién como tipica del carnaval estellés, «plato fuerte -di- ca y Zona Media.

224 PATAS DE CERDO CON LECHE

Valentina Aizpln Andueza _
Las patas deben ser saladas. Son mejores [as manos que las patas, pues tienen mas carne.
Al comprarlas es mejor que las partan por la mitad con un machete.

Se pasan pqr la llama, se limpian y luego se raspan. Se popen a remojo durante toda la
nor%gedapﬁniamne]%nana sigulente se |{éueceyn engagua smpse?I. En%(wa exprees, %Jora y megla apro-
XI .

Ya ¢ocidas, fe deshuesanéf se f[ien pasadas por harina'y huevo batido y, conforme se van
haciendo, se colocan en una cazuela.

 El aceite %ue ha quedado de frejr se ﬁasa por un colador y puesto al fuego se rehoga en
el una cuchar dadeﬁarmws ghmdame te se le anade un poto del agua sobrante de I coc-
clon, un vaso pe(ﬂlueno dg eche, un trocito qe galo e canela Euna cu%rtwﬂrte para cuatro
pata,se)%/una cucharada de azucar, rasa o colma, sequn ?ustos, y cuando ha hervido un poco,
se Vierte sobre los trozos de las patas y se deja que hiervan un‘rato antes de servirlas.

225 PATAS Y OREJAS DE CERDO

Henedina Martinena. Tafalla

Si son saladas las patas, ponerlas a remojo; si no, tenerlas en sal dos o tres dias.
Cocerlas con ajo, cebolla, perejil 'y, si qusta, laurel y especias.
r né)nsgl\{aerz])comdas, deshuesarlas, pasarlas por harina'y huevo y albardarlas (tapadas, pues
Irlas poniendo en una sopera de barro. En el aceite que queda, freir cebolla y echar por
encima dg las Ratas. Maaar |0S deerejll, C%r] almendras o nueces g/sunlrlo al quiso. Verter
|

un vaso, de leche con canela mofida, y que hierva todo hasta que éstén cocidas. Para con-
trastar la sal, echarle un poco de azucar.

Algunas veces se hacen a la vez patas y orejas y el gour- Plato apreciado y principal del Carnaval éste de las pa-
met navarro prefiere las patas saladas y secas a las frescas. tas y orejas, que hace exclamar a los estelleses: «Todos los
Previamente hay que «chocarrarlas», limpiarlas bien de pe- jueves no hay orejas».
los y frotarlas con limén, que es un acido comestible. Las ho- Las tres recetas que van a continuaciéon fueron recogidas
ras que han de estar en remojo varian, segun las recetas, de hace muchos afios por don Miguel Uranga Esnaola (1864-
12 a 48. La norma general es ponerlas en agua de vispera. 1938), en Pamplona.

226 MANOS DE CERDO REBOZADAS

Limgias, cocerlas en aguai)r sal. Deshuesarlas desP,ués g rebozarlai con huevos hatidos y
pan rallado. Freiriasy al sacarlas, antes de que se entrien, espolvorearlas con sal y pimienta.

227 MANOS DE CERDO CON AZUCAR

Limpjar, socarrar, tengr 12 horas en remojo, cocer bjen, deshuesar, teper P]rega_radanPas-
ta deharlnadyhueyos,05| no Pan rallado, rebozar en ella [as manos y frelf con aceite y man-
ndo

teca, cuidando, mientras se frle, de tener'tapada la cazuela o sarten” donde se hacen.

Ciergnervir con azlicar y canela o con una salsa de avellanas desleidas en el jugo donde se co-
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Manos de Cerdo Saladas

222 MANOS DE CERDO EN ADOBO

uitar Ioshuesoi cocerla? en mitad agua.y mitad vino y hacerles un adobo con pimien-
tas, ajo, perejil, tomillo, Taurel'y un poco de vinagre.

Si se (hmere se sjrven asj muy calientes, o si no, fritas, rebozadas en un batido de hue-
vos y hariha 'y un pelo de azlcar.

Deliciosas son también otras variantes, hechas en salsa
y sin el aditamento del azicar y que merecen la pena de ser
probadas.

229 PATAS DE CERDO

Carmenchu Martinez Mufioz de Cabafias

Sellmr? %nl jen E rtldas por la mitad, se ponen a cocer con laurel, cebolla, zanahoria,
puerro, vino blanco y sal.

Cuando estanR/a cocidas, se degan enfriar un poco y se reserva el agua. Se les quita los
huesos y parten er trozos no demasiado grandes.

Se rebozan enharlna%huevo (poner una tapa, porque salpican mucho).
. Se frie en eA aceite sobrante una cebolla picada, y cuando estd i eraantedora a, Se
3”61 eunpoco e harina ¥otro Bocod Rdnenton Unrpocoapocopa te de %ua(f rante
e acoccony dos cucharadas Qe almendra molida, disuelta en un poco eag e la que
ha servido para remojar un pimiento seco. Este, sin’piel, s agrega a la salsa.

Se vierte encima de las i)atas rebozadas, se gnaﬂe ajo cortado en lonchas finasy perejil
picado y se deja que hierva lentamente, una media hora.

230 PATAS DE CERDO

Juana Corera de Aldaba. Larraga

Se ponen cuatro patas de cerdo a cocer en agua con una hoja de laurel, cinco granos de
pimienta negray sal.
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Manos de Cerdo con Tomate

Ya cocidas, se sacan del agua, se trocean y eliminan los huesecillos.

En ui]a sartén, en un goc,o de ace(jte, se fI’I'?H dos lonchas deLamén troceadas y un buen
trozo de longaniza recia partida a rocajas. Ya frito, se retiran a un plato aparte.

En el ageite sobrante, se frie media ceRoIIaJn%diana dos dientei de ajo, %mbos finf-
(r%ecgllgnplca 0S. Yahecho, se le une una cuchara de harina y un vaso del agua sobrante de la

En un perol aparte se ponen a hervir seisgimientos Cchoricergs. Ya cocidos, se sacan del
agua y se Ieg quita [a carne. A esta carne se le¢ une medjo vaso ?I agug en que se cocleron
thoeri%sa todo por el tarmix, uniendolo seguidamente a la otra salsa, asi como el jamon y el

Finalmente se unen los trozos de las patas, y tras dejar gozar un rato, se sirven.

Interesante también esta receta de «txerripatas».

231 PATAS Y OREJAS DE CERDO. TXERRIPATAS
Milagros Sanzberro. Burlada

. Remojar de vispera dos patas ?os orejas curadas. Poner a cocer y quitarle el agua del
gnmer eJrvor_. Aneﬂﬁrdos p%erro?%atparté Blanca,,una zan %orla ytr%s plmlentog C?l(irl-
e{os_ SRCOS. Tlemnﬁ)o de cocué)n, una hora en qlla expres. Sacarfas y uha vez frqs,érocear as
y Treirias previamente pasadas porha}rlnay,huevo. Depositarlas en una cazuela de barro.
En el aceite que qbued? en la sa\rten, frefr media ce_bo]la[plcada afladir una cucharg de
harina y a continuacion el puerro, |a zanahoria y los pimien sr{unio con agua] de coccion y
media copa de_cohac. Una vez emﬂl_ece a hervir, pasar por el chino e ncorPo arlo a las p?ta_s
Korejas. erVIrqtumcemlnutogc e
a. ES conveniente no abusar de

Idandq no se peque, ya que este plato tiene muc atl-
la sal ni He las'g mthﬁasq Este plgto adquiere canga%l pre-
parandose de vispera.
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En cuanto al tiempo de coccién, lo normal es que sea sino después de haber cocido en agua sin interrupciéon du-

de cuatro horas en cocina econdémica o de hora y media rante veinticuatro horas. La operacién de deshuesarlas de-
en olla exprés. Parece exagerada la afirmacion de Angel be hacerse siempre en caliente y procurando no romper-
Muro en «El Practicon» de que no son buenas para comer las.

232 TXERRI-ZANGOAK

Javiera Lanz. Lesaca

Se cuecen durante me_?ia hor%, Unicamente en aguab A continuacion, se vuqlven a goner
0

en agua con puerro, perejil, zanahoria y un trozo de"cenolla pinchada con un clavo y sal.

Ya cocidas, se |es quita cuidadosgmente los huesecillos, %/ se cortan en trozos requlares.
Se rebozan en harina y huevo y se frien. Se colocan en una Cazuela de barro.

En el acehlte sobrante de la frltHra se pone cebollaglcada ?/ a/a hecha, se le afiaden tres
0 cuatro C%JC aradas de tomate za eicho cqnunlﬁ)ocod azycaf, un cacillo de caldo de e\rne
0ensu de e?to el a9ua_sobrant d(f _coc?lon,lu poco de |m|ente1 neqra, otra Qo_cade an-
caypereyl Inamente picado. Unida bien la salsa, se vierte sobre los trozos ya tritos, dejan-
do cocer durante un ratito antes de servir.

Los ingredientes que intervienen en la coccion varian con perejil, ajo, cebolla, etc. en la Ribera le afiaden tomillo y lau-
la flora de cada latitud. Ademas de los consabidos puerro, ref y en algunas zonas de la Montafa, escalonia y chalotas.

233 PATAS DE CERDO CON NUECES

Esperanza Pascual de Oroz. Pamplona

Ingredientes y cantidades: 4 patas de cerdo, harina, un huevo, diez nueces, aguay sal.
Forma de hacerlas: Se cuecen después de limpias, en agua con sal.

_Xa cocidas, e sacan d(fl aPua y se deshuesan en caliente. Se Eilsan,Por harina y huevo
batido, se frien en aceite eowaglse colocan en cazuela aparte. El aceite sobrante ST pasa
por untamiz y a él se unen las nuéces trituradas, como la necesaria agua sobrante de la coc-
cion.

Se vierte sobre las patas y se arrima al fuego para que se una y engorde la salsa.

En menor proporciéon se toman asadas al horno, aun-
gue no por ello dejen de ser también excelentes.

234 PATAS DE CERDO AL HORNO

Salomé Oyarzun de Sarobe. Pamplona

Se Iimgian, se Barten or la mitad a lo Iar%ooy se lizan, ga_ra que luego mantengan la for-
ma. Se.cugcen en Una olla en agua con sal, ceballa, zananoria y puerro troceados, asi como

una chispita de laurel y tomillo:

Una vez cocidas, se les quitq la liz, se eliminan los huesos mayores, y conservando la for-
Ma Se deposifan en una Fue%te aeahorn_o, rociandolas con un ad%]bg%ecwcon un poco de acel-
te, pan rallado, un punto de sal, perejil'y ajo picados.

Se introduce a horno caliente, hasta dorarlas.

Al ser la mayoria de pueblos donde se celebra nucleos los caserios, cantan, bailan y piden: «Arraultze, arraultze,
urbanos con caserios, el lunes es el dia obligado de visitar a bat ezpada bertze» (huevos, huevos, si no es una cosa,
estos Gltimos, ya que el martes corresponde el recorrido por otra). S en el grupo se encuentran amigos del caserio, se les
las casas del pueblo. Los «goitarras» -cuadrillas de amigos invita a almorzar, siempre a base de huevos fritos con txis-
con acordedn-y los «ttunttuneros», al llegar a cada uno de tor, y morcillas si las hay. Segun el recorrido, se llegaban a
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recoger en otros tiempos hasta cuarenta y mas docenas de
huevos, lo que abria paso a unos dias a base de preparacio-
nes de este alimento, tortillas con txistor o longaniza, toci-
no y «budines», sin descanso alguno. Precisamente por es-

«budin», nombre que damos por estas tierras al flan y que
nada tiene que ver con el budin castellano. Es el que los
confiteros llaman flan chino, a base de huevos, azlcar y le-
che, que se diferencia del flan clasico en que a los ingre-

ta razon, uno de los postres obligados es el referido dientes anteriores, adicionan maizena o harina.
235 BUDIN
Jacinta Buisan Dongzar. Pamplona

Para cada litr d? Lech comdagon Iimén%canela se pone Siete huevos, cuatro enteros
tres yemas g/me Ia 186 ¢.) de azucar. Cuando la leche estat |a se mezcla y revuel-
en todo los mgredlen es yeste congunto se echa a los moldes (Lue deberan estar acara-
efa 0S. S Honen s moldes a bano Maria y se meten al horno y, Una vez cuajado, se deja

enfriar, y se tesmolda
A mediodia, las cuadrillas bajan al pueblo y con el re- leche y que, tras pasarlas por huevo batido, se frien en acei-

sultado de la cuestacién, comen en la posada del pueblo,
donde a lo obtenido se une la sopa de zikiro y su corres-
pondiente carne. S el pueblo es grande y tiene banda de
musica, ésta postula por las casas del pueblo mafana y
tarde, con obligado banquete, largo y copioso a medio-
dia.

Tenemos muchos testimonios de lo que antiguamente
significaba el Carnaval en su vertiente gastronémica. En los
conventos, por ejemplo, era dia de comer carne, huevosy
otros alimentos de valor. A los porcioneros que el Monaste-
rio de Leire tenia en la villa de Tiermas se les daba de comer
en Carnaval, ademas de las carnes de puerco acostumbra-
das, un cuarto de cordero o cabrito o una gallina. En la
Cuenca pamplonesa, asi como en Alsasua y otros pueblos
de la Zona Media y Ribera se toman como postre las «ran-
dillas» o torrijas, que aunque es manjar obligado en muchos
de estos pueblos en el dia de San José, también con ellas se
celebran estas fiestas. Como es sabido, esta preparaciéon
consiste en rodajas de pan seco del dia anterior, bafiadas en

236 PIPERROP
Se hace una masa con una, docena de, ha
Fag&a ue entre Se amasa bien, trahajan

b S e
torta aélog un

Luego se lesd
que se
Aunque el Carnaval parecia que se habia ido para siem-
pre con su harapiento cortejo de disfraces, permanece vivo
en el pueblo y no faltan en estos dias, sobre todo en los lu-

ano de yema de huevo

te, espolvoreandolas finalmente por encima con azlcar. En
Cizur Mayor acostumbran, después de fritas, a bafarlas por
segunda vez en leche. José M.a Satrlstegui dice que en Val-
carlos, en tiempo de Carnaval, se hacen crépas y kauseras
para postre. Las crepas (del francés crépes) son a base de
huevo, leche y un poco de harina. Se hace que la pasta for-
me una pelicula delgada en el fondo de la sartén y se enro-
lla sobre si misma o con crema dentro. La kausera es un bu-
fiuelo. Varia segun los ingredientes aromaticos y segun la
mano de la cocinera.

En Unanua, a primera hora de la tarde del domingo, sa-
len los mamuxaharrak dirigidos por el mutu, cubiertos con
sus peculiares caretas metalicas, asustando a las mozas del
pueblo. Al oscurecer se las quitan y se relinen con todo el
pueblo en el atrio parroquial donde dan cuenta de una sen-
cilla. merienda a base de chorizo, chistor frito, pan y vino
que toman en las tacitas de plata municipales. Como postre
degustan los piperropiles de Carnaval, cuya receta me la dio
Rosalia Mendive.

ILES DE UNANUA

0s, medio kilo de azdcar, 1/4 litro de anlsg/ la
ola Pasta que hen auna cg flstenol? similar a
con. los que’ se hac un?s ola fon ?manog
extienden con Bna otella o rodil ﬁ e

atida y se meten al horno hasta

gares mas marginados del desarrollo, quien lo celebre en la
mesa siguiendo tradiciones y recetas heredadas
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SAN JOSE

bienhechores de la clausura. Y asi San José, remediador de

pesar de ser esposo de la Virgen, San José ha entrado necesidades, puesto de cara a la pared en los momentos
muy tarde en el calendario religioso y en la tradicion econdmicamente dificiles, ecénomo a la fuerza, resolvia
popular. Basta comprobar que no hay templo ni ermita Vie_problemas de subsistencia y supervivencia. Sobre San José

jos dedicados al patriarca carpintero. Hay que llegar a 1850trec|a|an todos los domésticos planes de desarrollo conven-
para que Pio IX, recogiendo un sentimiento surgido dos si- uales.

glos antes, lo hiciera patrono de la Iglesia Universal. iStafr_] joven Ial delvc:mqn q:e len 186tQ se pldf? que ;u
Tania modernidad en el calendario hace que tenga muy yUd oo Cricianoc. Y en 1889 Leon Xill recibe ofra peticion
poco folklore y una rica reposteria. En vano, repasando la en él mismo sentid’oyde seiscientos cardenales obisp 0s. S
onomastica medieval, encontraremos en Navarra un José fiesta no es de precento hasta 1917 y pos. =u
como nombre cristiano, aunque los moros de Tudela y de Sin embar g Sanp.]osé con sus dolores 0z0s. «randi
. . - « -
Cortes, en el siglo XV, pudieron llamarse Juces. San José es . 90, >t ; Y9 '
. llas», «virutas», bufiuelos y rosquillas, es uno de los santos
apellido de conversos.

de mas rica reposteria, comparable a la de San Blas y San
Babil, mucho antes invocados en el Occidente cristiano.

En la Ribera se le dice a San José «el Randillero», porque
en este dia se comen en los pueblos que miran al Ebro las
«randillas», que no es otra cosa sino torrijas. Luis Gil G6-
mez, en su original y estupenda «Gastronomia Riberefia»,
nos da el secreto del plato:

Estos antecedentes histéricos traen como consecuen-
cia, por un lado, la falta de tradicion de la fiesta y por otro
un apresuramiento, por parte de los numerosos conventos
gue poblaron y pueblan nuestra tierra, por hacerlo popular.
Al no poder enraizarlo con el pasado, se le inventan pos-
tres, ricos postres conventuales, mimo y receta de monja,
con los que se cumplia en la fecha con los ricos y propicios

237 RANDILLAS

De un ;[)an es eC|aI fabricado el dia anterior, se cortan rodajas que no han de tener mas

de dos centimetr grosoryseéﬁ? enaremooenupa mezcla de leche y hueyos. Cuando
estas ro a{as ue anblen empapadas Sﬂﬂe suele ser al caho de_dos horas); se frien en abuyn-
dante acelte fino de oliva, rewamente ardadas en huevo batido. El ac€ite debe estar bien

fuerte. Y por cada litro de Ieche deben I cuatro huevos bien hatidos.

Terminada la fritura de. las «randlllas» unos se limitan a espfolvore rlas con azlcar;
otros anaden al azucar canela en polvo; otros las envuelven en miel hervida con a?ua

Pero hay una forma de terminarlas %ue s corriente en muchas casas de Tudela: con Ie-
che fresc1 on canela eil ramay cuandQ ado tr?socuatro hervores, se. asa por un cn |-
no, en caliente, Parae mlnar as ramitas de canela. Se adiciona cuatrom %s gramos de
azticar por cada [itro de lech equ? se haya puesto a hervir, removiendo todo un buen rato pa-
ra. disolver el aztcar. Se ultima Breparamong oniendo las randillas en un recipiente am
F|IO cubriéndolas con esta leche azlicarada de sabor a canela por espacio de unas tres o cua-
r

0 horas.

José M.aJimeno Jurio sefiala que en Cortes de Navarra, Iribarren, en su «Vocabulario», da la definicién de «randilla»
ademas de este dia, era también tipico comerlas en la rece- como palabra tipica navarra y extensible a toda la Ribera:
na que se hacia a la salida de Misa de Gallo, como postre «raldillas» (Ribera), «randillas» (Ribera tudelana), «rendillas»
tras la sartenada de migas, que se despachaban en ambien- (Ablitas), «roldilla» (otros pueblos riberos), «rondilla» (Tude-
te de alegria, cantos y bromas, plato conocido con el nom- la), «papacha» (Fitero), «torrijas» y «torrejas». La diferencia
bre de «torrijas» o «torrejas» en otras partes. Y es que po- con las dos Ultimas esta en ese segundo bafio de leche que
cos alimentos tendran mas variedad de nombres. José M.a recoge el amigo Luis Gil.
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23% TORRIJAS

Ana Maria Larrondo. Mutilva Baja

ucar (yna taza de fas de ca

ﬁﬂee\/%s y acelte.

Modo de hacer,o Se hi rve la leche conrﬁalo

minutos. Se saca la Iech

ir |end08/ 56 @
uego se pasa cada trozo po c%n uevo Batid oyse

Inafmente con azucary canela en po VO

Postre del dia de San José y no tan regional como las
«randillas», son las «virutas», de las que no conocemos su
origen, pero si su difusién. Las «virutas» o «rizos» de San
José debe ser plato navarro, porque, consultada la biblio-
grafia existente, sélo se encuentra en los libros de Geno, M.a
Rosario Aldaz, Pilar Bueno y en la «Cocina Aragonesa» de

SR T4 a5 T S Sl pr 10 ) plo G carel:Cotee G,

5%%%1

e-canela, cortez

azlcar, durante unos diez
Para ue no selr g
rien en aceite bien caliente'y se espolvorean

José V. Lasierre, en donde da su receta «como postre fora-
neo que ha tomado carta de naturaleza», aunque hay que
advertir que la version aragonesa, a la que llaman «cafias»,
se diferencia de la de Pamplona y Zona Media en que las pri-
meras -como sucede en la version de Tulebras- se frien y las
segundas se hacen al horno.

239 VIRUTAS DE SAN JOSE. PAMPLONA

M.§ Camino Pueyo de Sarobe. Pamplona

mos”(]j%rﬁ ng,s:%ycfaar%tsld ﬁﬁevlgo gramos de mantequilla, 100 gramos de azucar, 100 gra-

Mgdo de hflcerlas Se kﬁlten |as c(!aras @£unt0 de nieve, afiadiéndoles primero ¢l azdcar
Ias esHues amanteq a gerreti ayfrl orutmho [a harina, h?sta ue Sf haga una
es ues de unida, se mete en | la a sore una p cagasée era engra-

y.Se ec
ﬁ a, en tlras e Unos doce cenhmetrgs dF 6% Se meten a horno moderado durante unos
dlez minutos, hasta que se vean dorados los rdes

En caliente se desprende la pasta con un cuchillo y con la mano se da la forma de viruta.
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Virutas de San José

Como sefiala Geno: «Esto se debe hacer muy rapidamen-
te, pues si se enfria, no se puede efectuar esta operacion».

Un convento, cuando es de monjas, no soélo irradia es-
piritualidad, sino también gastronomia y concretamente re-
posteria. H més antiguo monasterio de religiosas que tene-
mos en Navarra -desde él se fundaron las Huelgas de
Burgos- es el de Tulebras, con vieja y documentada tradi-
cién gastronémica en toda la zona.

Las monjitas de Tulebras, cistercienses desde su funda-
cion, tienen un estatuto increible, dado por el Obispo de Ta-
razona en 1875, un estatuto tedérico, del que nunca han he-
cho uso, pero que vale como documento. Lo publicé el P
Recondo: «La racion diaria de la religiosa sera: chocolate
mafiana y tarde y, si alguna necesitase refeccién por la ma-
flana, se le dara sopa, migas o cosa semejante. La comida,
en los dias de carne, sopa de arroz, fideo o pan, garbanzos,

tocino y 5 onzas de carnero, o un huevo y el postre corres-
pondiente, segun el tiempo. En los dias de l.ay 2.aclase, pa-
ra principio un cuarto de gallina, medio pichén o medio po-
llo, magra o lomo o cosa semejante. En estos dias y en los de
PP. de la Orden el postre de costumbre. En los dias de vigilia,
sopa de pan o de arroz, verdura, legumbres, un huevo y ba-
calao o pescado fresco y postre y, si la vigilia cae en dia so-
lemne, dos huevos y pescado y postre correspondiente. Para
colacion, verduras crudas y cocidas, migas o sopas Yy, cuando
se cantan visperas, almendrada. Habra en la habitacion, que
estara bajo la vigilancia de la Sra. Prelada y dependencia y
custodia de la cillerera, azucar, café, té, vino tinto y rancio,
esponjados, bizcochos y rosquillas, limones, almendrada y vi-
nagre para que cada religiosa tome lo que guste».

De estas buenas monjas es la formula de «virutas» que
transcribimos, gracias también a Luis Gil Gémez.

240 VIRUTAS DE SAN JOSE. TULEBRAS

Para elaborar este delicioso postre se p
tres cucharadas de azucar, una papeleta de
suficiente.

recisa un vaso de aceite, un vaso de vino rangio,
polvos de gaseosa (Armisen), un huevo y harina

En una vasija se mezclan el vino, el aceite y el azdcar, removiendo todo cierto tiempo con
una cuchare1 dePpan. Mas tarde se afade el h_uev%X |os polvos ge gaseosa, S|?_dejar e mo-
a. Posterio st

ver la mezc
tando que se pegue.

rmente se agrega harina

a conseguir Una pasta Tina, pero evi-

Cuando la masa esta a puntq, se vierte sobre la.mesa y se estira con el rodillo. Se corta
en tiras y se enrosca en unas canas bien limpias, friendosé en la sarten.

Cuando se ponen doradas, se sacan, se desprenden de las cafias y se espolvorean con az(-

car 