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Nuestro agradecimiento a todos aquellos que hicieron posible el lanzamiento del
primer Anuario Gastrondmico, que fue la prueba de confianza que necesitdba-
mos para atrevernos una vez mgs a asomarnos a este mundo fabuloso de la gas-
tronomia dentro del Pais Vasco en el cual nos encontramos asomados desde el
balcon de Jaizkibel.

No pretendemos nada mds ni nada menos que darnos a CONOCEr Un PoOCO pues
tenemos lo principal que hay que tener para dedicarse a estas cosas y es una
gran aficién a todo lo relacionado con la hosteleria.

En el corto periodo de tiempo que ha transcurrido de la primera agenda a esta
otra he tenido tiempo de conocer mds a fondo todo lo relacionadc con la hos-
teleria en el Pais Vasco y quiero resaltar algunos de los aspectos que me parece
debo decir, que aunque ya sean conocidos de la mayoria, siempre habra alguien
Que los ignore. En primer lugar quiero citar a la Excma. Caja de Ahorros Pro-
vincial porque se preocupa de la formacién de nuevos profesionales del turismo
con su aportacién en la Escuela de Hosteleria de Euromar en Zarauz, a cuya
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Agradezco a don Antonio Epelde el periodo de tiempo que me ha correspondido
haberle conocido en el cargo de Presidente de la Excma. Diputacién Provincial
de Guipuzcoa, v deseo a don José Maria Araluce los mejores éxitos en la conti-
nuidad del cargo.

Y a nuestra entrafiable Fuenterrabia, cuya disposicién para con Jaizkibel nos
halaga en sus ciudadanos y muy especialmente en su Alcalde, Pedro Aguinagalde,
que ha tenido para nosotros deferencias memorables.

Y por ultimo no quiero cerrar estas lineas sin hablar un poco de ese grupo
entusiasta de barmen que compone la junta directiva de A.B.E. en Guipuzcoa,
los cuales han organizado el segundo Concurso del Cantdbrico con la participa-
cion de barmen de toda Espafia, concurso que ha sido un verdadero éxito en todos
sus actos. Les felicito y les animo para que continien en sus actividades.

Espero les guste este segundo intento mds que el primero pues hemos puesto
mds experiencia en ello y un gran deseo de que ésta sea notoria.
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La idea de los Paradores de Turismo de la Diputacién de Guipuzcoa en punto
dominantes del pueblo de Régil, sobre todo el valle de Iraurgui; y en el monte
Jaizkibel de Fuenterrabia, de cara al espléndido panorama del estuario del Bi-

dasoa, se
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dasoa, se remonta al afio 1954. En el ultimo de los casos, en el de la construccién
del Hostal Provincial de Jaizkibel, hubo necesidad de recabar la correspon-
diente autorizacién del Excmo. Sr. General Presidente de la Junta de Defensa
de los Pirineos Occidentales. Valga la noticia por lo que tiene de historia, con
el afiadido de las facilidades que en este caso concreto fueron concedidas.

] Hostal Provincial de Jaizkibel —lo mismo que el Hostal de Régil— es ya
una excursién obligada para cuantos turistas visitan Guipuzcoa.

Tl Hostal de Jaizkibel aparece ya citado en las mds importantes guias de tu-
rismo del mundo entero. Y lo serd cada vez mds, porque el Hostal va renovéan-
dose en todos los aspectos con el mas autoexigente y laudable criterio.

Tratar de describir el panorama que desde el Hostal de Jaizkibel se divisa, seria
profanarlo. Hermoso balcén abierto a Europa, que auna el mar y la tierra, cuya
soberbia amplitud y variedad es poderoso sedante para el espiritu.

Es obligado de todo punto subir hasta alli para saciarse de las magnificas vistas
que se contemplan. Un paisaje que evoca e invita a otros paisajes, llenos todos
de recuerdos histdricos o de intimidades apacibles.

Pero ademsds de apacentar los 0jos y serenar el dnimo, los visitantes encontrardn,
ya en el mds exigente plano hostelero, una cocina de primera clase especializada
sobre todo en pescado de la Costa Cantdbrica, con platos que, durante mucho
espacio de tiempo, han sido incomprensiblemente relegados en la Cocina Vasca,
pero que hoy renacen de nuevo en el Hostal con toda su apetitosa suculencia.
Platos sabrosos como el zortziko o las ostras entreveradas de salchichas y tan-
tos otros guisos que, asi como €éstos, hardn la delicias de los més exigentes gas-
tronomos.

Los Concesionarios del Hostal del Jaizkibel al editar este su segundo Anuario
Gastronémico se complacen en ofrecer menus siempre renovados en obsequio de
su cada vez mayor numero de favorecedores.

La Diputacién de Guipuzcoa, por su parte, hace suya esta oferta y la extiende a
todos los turistas de viaje por Guipuzcoa.

SANTIAGO SAN MARTIN

Presidente de la
Comisién de Deporte y Turismo
de la Excelentisima
Diputacién de Guipuzcoa.
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Ponemos a su disposicién las ventajas
de nuestros servicios

especlalizados. Nuestra Institucion es
la entidad de Guipuzcoa

donde mas personas ahorran.

Préstamos a la pequefia y mediana empresa guipuzcoana. Eficaz y répido servicio en nuestras cuentas corrientes,

F

F to de la fianza profesional y facilidad para el acceso Centro de Investigaciones Técnicas al servicio de la [ndusiria
del trabajador a la propiedad de la Empresa de Guipizcoa, en colaboracién con la Escuela Superior de Inge-
nieros Industriales de San Sebastidn.

Vd. tiene nuestra atencion preferente.
76 Sucursales estan a su servicio.

CAJA DE AHOR
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El Jaizkibel es un monte que se alza

en pronunciada pendiente hasta unos 450 metros
de altitud sobre la extension

que va de Fuenterrabia a Pasajes de San Juan,
junto a la Costa Cantébrica.

Es la primera manifestacion orografica de nuestro pais
ya que parte practicamente del fronterizo estuario
del Bidasoa, donde se levanta

la colina de Higuer, leve anticipo del Jaizkibel.
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UN LUGAR MALDITO TRAS EL PENON
Jaizkibel —que antes se denomind Eoaso, Gaizjibel y Aizkibel—, tiene una etimologia
confusa, pocas veces aclarada con precision. Quienes opinan que sus silabas significan
«detras del pefion» buscan su equivalencia en castellano por cauces acaso m2s elimo-
légicos, pero, desde luego, menos historicos y geograficos que los que dicen que debe
traducirse por «lugar malditos; porgue es bien cierto que a principios del siglo XVI
se instruyo en Bayona un sumario contra los grupos de brujas vascongadas que mante-
nfan su cuartel general en lo alto de Jaizkibel: sumario éste del gue se conservan
documentos en la vecina ciudad francesa.
Sobre la cresta de Jaizkibel se alzan las ruinas de varios castilletes y edificaciones que
sirvieron en otro tiempo para la proteccion nacional ante los diversos ataques franceses
que la zona sufrié. Aan hoy. la privilegiada situacién y configuracion del monte merece
que éste sea tenido como uno de los principales enclaves estratégicos del Norte, por
la Junta de Defensa de los Pirineos Occidentales.
EL HOSTAL PROVINCIAL DE JAIZKIBEL
A pocos metros de la cuspide de Jaizkibel fue creado en 1954 por la Excma. Diputacion
de Guiptzcoa, el Hostal Provincial de Jaizkibel, tras cesion de los terrenos correspon-
dientes por el Municipio de Fuenterrabia. Construido en piedra berroquefa con una apa-
ncia de fortaleza ideada por el arquitecto José M. Munoz Baroja, posee una amplia
planta baja donde se encuentran instalados los comedores, el salon de té, un bar y la
recepcion, amén de los servicios de cocina, reposteria, despensa y almacén. Una breve

escalera comunica
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escalera comunica con la planta principal donde diez habitaciones dobles y tres sencillas,
tranquilas y confortables, se localizan a lo largo de un pasillo en escuadra. Todas po-
seen teléfono y la mayor parte sala de baio particular. Dos de ellas estdn dotadas de
amplias terrazas orientadas a Levante

DESDE EL MIRADOR

El valle sobre el que se abre el Balcon del Hostal de Jaizkibel es uno de los mas admi-
rados de la geografia del Pais Vasco. Desde alli. casi a vista de pajaro. el estuario del
Bidasoa bordeado por Fuenterrabia e Irin —con la histérica Isla de los Faisanes y sus
Puentes Internacionales—, se abren a los ojos asombrados del visitante aue puede
asimismo observar la Costa Cantabrica francesa y las villas del litoral. Saint-Jean de
Luz y Biarritz. Al frente, las instalaciones del nuevo Club de Golf Jaizkibel y las estri-
baciones montanosas del Pirineo, completan —limitando el infinito el perfil de las mo-
numentales Pefias de Aya—, uno de los panoramas mas hermosos y placidos de la
verde Vasconia.

CUANDO VIENE SEPTIEMBRE

La cercania del mar y la presencia de numerosos bosques de pinos en la falda de Jaiz-
kibel hace que el clima en estos parajes tenga bien pocas variaciones al paso de las
estaciones. Sdlo a finales de otono se encrudece y tienen lugar algunas nevadas de
poca importancia, En primavera y otoio se embellece Jaizkibel con una luz especta-
cular y es acaso la caida de la hoja sobre la ruta que desde Fuenterrabia lleva al Hos-
tal, el mas grato de los espectdculos naturales del monte. El verano y sus rigores
atmosféricos no se dejan sentir en Jaizkibel durante muche tiempo y sélo en los meses
de julio y agosto la temperatura lleqa a rebasar los 30 grados. Las noches de verano
suelen ser frescas por efecto de la brisa marina filtrada entre los pinares de la cerca-

nia, en
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nia, en las raras ocasiones en que aquélla no sopla, la temperatura sube hasta ino-
pinadas alturas,

Las lluvias suelen hacer acto de presencia al tiempo que en las cercanas ciudades
del litoral; aunque se da a menudo la feliz circunstancia de que el clima se mantienc
relativamente seco en lo alto de Jaizkibel mientras llueve en San Sebastian o Fuente-
rrabia debido a las nubes bajas.

PARA LLEGAR AL HOSTAL

Para llegar a lo alto de Jaizkibel puede utilizarse la carretera provincial que sinuosa-
mente asciende desde Fuenterrabia pasando por el Fuerte de Guadalupe, donde se en
cuentran edificados el Santuario de la Virgen de Guadalupe —patrona de los pescadores
ondarrabitarras— y dos graciosos merenderos. De Fuenterrabia a lo alto de Jaizkibel
existe una distancia aproximada de ocho kilometros,

En la otra vertiente la carretera parte de la Nacional n" 1 a la altura de Renteria, cir-
cunvala la villa de Lezo y se desvia a la derecha pocos metros antes de llegar a Pasajes
de San Juan. Esta ruta es la recomendada para el viajero procedente de San Sebastian,
que por este acceso completa 19 kilometros de la capital hasta el Hostal de espléndido
viaje con numerosas y bellas panoramicas sobre la Costa.

Existen también varios atajos y caminos vecinales muy utilizados por andarines de todas
las edades y de uno y otro sexo que asimismo culminan junto al Hostal de Jaizkibel.
CAZA Y PESCA

Jaizkibel tiene un grato aliciente para los aficionados a la cinegética, quienes cuentan
con abundante caza de conejo, liebre y especies de volatiles montaraces. En épocas
oportunas los cazadores pueden ampliar su ejercicio con la captura de la paloma que
pasa en grandes bandadas durante los amaneceres primaverales por lo alto del monte.
La pesca submarina en el litoral de Jaizkibel tiene también su importancia. En las calas
rocosas se localiza un ejemplar de percebe (lamperna) carnoso y de mucho sabor que
suele ser muy cotizado; la limitada extensién donde se encuentran estas pefas y cue-
vas de percebes hacen que practicamente toda la pesca sea consumida en la regian.
AGUA DE JAIZKIBEL

Aunque nada se ha hecho alin por su explotacion comercial, en Jaizkibel existen abun-
dantes manantiales de agua potable de importancia deurética. cualidades medicinales.
grato sabor e inmejorables condiciones para la coccion de alimentos,

El mds importante de estos manantiales —que surte generosamente al Hostal de Jaiz-
kibel a través de un amplio depGsito—, se encuentra aproximadamente a tres kiléme-
tros del establecimiento, en el descenso de la ladera norte hacia el mar. El camino que
conduce hasta el manantial, entre bosques, tiene gran pendiente y en sus alrededores
han aparecido, por cierto, restos y fosiles que parecen indicar la existencia de tribus
remotas en la falda de Jaizkibel, durante épocas prehistoricas. lo que no es extraio
en aquella zona habida cuenta de la devocion profana que los primeros habitantes del
Pais Vasco sentian por las fuentes v los manantiales.
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En el plano hostelero Jaizkibel goza de una bien merecida fama. Su importancia tu-
ristica lleva aunados serios valores logrados tras una brillante labor a su servicio. Desde
la entrada de su nuevo concesionario, Carlos Nuere Goyeneche, su cocina ha creado
numerosas especialidades que unidas a las que ya se hicieron clasicas antes de la rei-
nauguracion de julio de 1967, completan una interesante carta a la medida de todos
los paladares. Su tradicién repostera, que suele hacer brillante aparicion 4 la hora de
postres y meriendas, tiene ganados numerosos adeptos.

La bodega del Hostal esta nutrida con las mas selectas marcas riojanas, catalanas y
francesas, que pueden escogerse —con la asesoria del «maitre» si se juzga preciso—
de una sugerente Carta de Vinos en la que numerosos «gourmet» ya se han basado antes
de tomar sus decisiones sobre platos,

El Hostal Provincial de Jaizkibel, citado en todas las grandes Guias Internacionales de
Turismo, ha sido escogido como lugar de reposo por una amplisima clientela nacional
e Internacional atraida por sus condiciones hosteleras. por su paisaje. su clima y su
calma. Los reservas se suceden durante todo el afo y a veces son solicitadas estan-
cias en el establecimiento con anterioridad de hasta cinco meses.

LOS GASTRONOMOS ILUSTRES

Jaizkibel ha servido en ocasiones como marco de concentraciones deportivas, conven-
ciones de negocios y reuniones gremiales de todo tipo. Los banquetes se suceden a
menudo y gentes de plural condicion llenan a diario sus comedores y salones. Entre
ellas, y en el plano nacional, hemos registrado las visitas de| Embajador don Manuel
Aznar, que se deleité con unos chipirones en su tinta que después recomends a don
José M. Porcioles, Alcalde de Barcelona; el Ministro Lépez Rodé saboreé una espe-
cialidad de mero a la parrilla y Perico Chicote merendé los castizos picatostes con cho-
colate. Otto Skorzenny dio buena muestra de su selecto apetito durante la pasada pri-
mavera tomando a deshoras dos raciones de langostinos gigantes y una de jamén de
Trévelez, y el capitan Etayo limité su almuerzo meses pasados a la ingestion de un
selecto corte de Chuleta de Novilta del Baztan y un trozo de pastel. También don Agus-
tin Mufioz Grandes, Xavier Echarri, el Marqués de Vargas, Paco Camino y muchos po-
pulares mas han pasado por Jaizkibel y resulta extrana la fecha, durante la temporada
veraniega, en que alguna personalidad relevante de la vida espafiola o internacional no
estampa su autégrafo en el Libro de Oro del establecimiento, verdadero registro de
gastronomos.
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| El nombre de Fuenterrabia, con gue se conoce esta muy noble, muy leal, muy

: valerosa y muy siempre fiel ciudad, fue indudablemente tomado de su denomina-

cioén vasca Ondarrabia, cuyo significado es, segiin Ocampo, sitio enarenado; segin

= QGaribay, arenal de rio (ondarra-ibaya); en opinién de Gorosdbel, abundante en

‘ arena, ¥ en la de Oienhart y el P. Moret, postrer rio (ondarra ibay). Creemos, sin
embargo, mds ldgico suponer, con Migica, que su verdadero significado es el de
vado de arena (ondarra ibia), como Behobia es vado de abajo (beo ibia).

' Mds desacordes atn estdn los historiadores al tratar del origen de esta ciudad,

’ afirmando algunos, con Floridn del Campo y Antdn Beuter, fue fundada por Suin-

. tila incluyéndola entre las plazas fuertes con que este monarca godo quiso rodear
a los inquietos vascones. Aseguran también otros que el rey Wamba, cuando atra-
! vesO este pais, procedente de Pamplona, fue quien la fortificé, debido a lo cual

] era conocida mucho tiempo con su nombre una torre, ya demolida, que estaba
en la parte que mira a Francia. Los historiadores mds autorizados, recondcenle, |

sin embargo, mayor antigiiedad, y su existencia en tiempo de los Romanos, opi- |

. nando unos que la Flaviobriga en que Espana comenzaba, llegando Henao a de- |

[ cir que, si alguna ciudad de los Vdardulos o Guipuzcoanos ha de ser tenida por
tal, parece debe ser Fuenterrabia. Creen otros fue la Easc u Oleaso que Ptolomeo |

situaba al pie del promontorio de Olearso (Jaizkibel) y que Pomponio Mela dice

R bafiaba el rio Magrada, ahora llamado Bidasoa, cuyo nombre Bide Easoa (ca-

l mino de Easo) parece confirmarlo. Strabén le llamé Idamusa u Oidasuna, y
Floranes cree esta ciudad es, sin duda, la que, por corrupcién de copiantes, se
designa con el nombre de Faberio en las actas de San Ledn, primer Obispo de

" Bayona, puesto que este Apdstol asegura era la primera poblacién que se encon-

‘ traba al entrar en Espana
Sea cual fuere su primitivo nombre, parece indudable existia en aquellos tiem-

POs, ¥ en su emplazamiento, una poblacién o fortaleza Inducen a creerlo asi, no

n s6lo su situacién y condiciones geogrdficas muy apreciadas entonces, sino tam-

J bién los hallazgos de loza y monedas romdnicas de sus alrededores, como Beraun
(Irin), ermita de Santa Ana (Hendaya) y antiguas excavaciones de la Pena de

Aya (Arditurri). El P. Moret nos habla, en su obra, de piedras de labor e ins-

- cripciones de estilo
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Carlos G. Maurifio Balmaseda & Goizueta
Barcelona Guiptzcoa
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cripcionies de estilo romdnico existentes en Fuenterrabia, y es aqui también don-
de el profesor Schulten busca el emplazamiento del templo dedicado a Venus
Pirenaica que, funddndose en descripciones de algiin autor romano, supone.exis-
ti6 en el extremo del Higuer. Todo lo dicho parece confirmar lo equivocados que
andan cuantos suponen a los godos como sus primitivos fundadores.

El documento de mds antigiiedad en que se nombra a Fuenterrabia es la Carta-

'puebla que el rey Sancho el Sabio, IV de su nombre, dio a San Sebastidn el afio

1150. Este rey de Navarra dispuso, en el dltimo de su vida (1194), se fortificara,
y asi debid hacerse en tiempo de su sucesor, Sancho el Fuerte. Pero el monarca
navarro de las tradiciones ondarrabiarras es Sancho II, conocido por Abarca.
Segun ellas, vino este rey a Fuenterrabia dedicandose a cazar para distraer la
pena de su viudedad, y cansado un dia de perseguir una res por el Jaizkibel,
proxima ya la noche, acerté a encontrar una bella muchacha que accedio a cal-
mar su sed en una fuente cercana. Mucho debié gustar la joven al monarca, quien
le dijo: «Gustiz ederra zera» (Eres del todo hermosa) y, cobrdandola aficion, fre-
cuentd su trato, llegando a tener de ella un hijo, del que descienden los Gustiz o
Justiz, que desde hace mas de mil afios siguen habitando aquellos majestuosos
lugares y conservan en su poder la certificacién expedida a don Martin de Justiz
por Felipe III, en julio de 1613, en que se hace constar la descendencia real de
los moradores de aquella casa.

Fuenterrabia no empezo a ser villa de por si hasta que Alfonso VIII de Castilla
le otorgd el Privilegio dado en Palencia a 18 de abril de 1203, segun el cual su
jurisdiccién se extendia desde el rio Oyarzun hasta el Bidasoa, desde la pena de
Aya y desde Vera hasta el mar, a mds del puerto de Asturiaga, y se le daba por
vecinos a Guillermo de Lazén y compafieros, sin cuyo permiso nadie podia apa-
centar ganador en aquellos términos. Comprendia, pues, su jurisdiccién Irun,
Lezo y Pasajes de San Juan. Por otro privilegio de Alfonso X el Sabio, dado en
San Sebastidn a 28 de diciembre de 1280, se declaré a los habitantes de Fuente-
rrabfa libres para siempre de todo pecho y de todo pedido, excepto de los diez-
mos, y se hace a la ciudad residencia de alcaides y cabeza de Arciprestazgo me-

nor de la provincia.
Contaba el pueblo,
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Contaba el pueblo, en 1521, con cuatrocientas setenta y cinco casas bien fabrica-
das, estando dividido por cuatro calles de Oriente a Poniente y por ocho de Norte
a Sur, siendo las principales la Mayor y la de San Nicolds o del Chapitel, que
de la plaza de Armas conducian a las dos puertas que habia en las murallas, y
en ellas lucian sus escudos y labrados aleros las casas de las mds importantes
familias.

Sus habitantes, aparte de los soldados del presidio, eran poco numerosos, pero
muy nobles, segin dice Gorosdbel y confirma Felipe IV en la concesion de titulos
a la ciudad, diciendo: «Sus solares son de los mads conocidos hijosdalgo de Es-
pafia y resguardados con los armas en la mano desde tiempo inmemorial».

El tréfico, gracias a los privilegios de que gozaba, llegd a ser muy grande, sien-
do después de San Sebastidn el puerto de mds movimiento. Luego, por las con-
tinuas guerras, sitios y, sobre todo, por haberse cegado el puerto, no pudieron
entrar mas gque buques pequenos.

Fuera de la ciudad existia el barrio de la Magdalena (Marina), con unas cincuen-
ta casas, habitadas por gente dedicada a la pesca, y en los cotos de Cormuz y
Jaizubia, otras treinta y cinco, muchas de ellas armeras, cuyas tierras estaban
dedicadas al cultivo, siendo una «labor muy principal» el de las vinas, que desa-
parecian después de los sitios. Para entrar en la villa habia que recorrer legua y
media de sendas estrechas y peligrosas, que pasaban por aquellos cotos entre
pantanos, cenagales y piedras. Mds adelante, para fortificar la plaza y para acu-
Fuenterrabia ha sido victima de muchas desgracias. Sufrié dos incendios: el pri-
mero, en 5 de septiembre de 1461, y el segundo en 1498, que sdlo respeté nueve
casas. Fue asolada después, durante la peste general que invadié Espana, y gra-
cias a las medidas preventivas adoptadas por sus alcaldes, padecié poco en la
epidemia de 1598. Por los muchos sitios que tuvo que resistir también sufrio
enormes danos, principalmente en los de 1521. en que fueron destruidas ciento
diez casas, y en 1638, que no queddé una sin mucho dafio.

La vida, dentro de sus murallas, en aquellos tiempos, debia ser muy diferente
a la de los demds pueblos del pais. En el marco de sus tipicas calles, y sobre el —
fondo de blasonadas casas de enormes aleros, en cuya arquitectura pretenden L

algunos ver
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algunos ver reminiscencias flamencas traidas de alli por capitanes o mercaderes,
discurririan en los dias de paz, soldados de todas clases, mezclados con vecinos
y comerciantes navarros y labortanos, que traian sus lanas, ganados y otros pro-
ductos, holandeses y flamencos, cuyos lienzos, pafios y mercaderias tenian que
presentar en la casa-lonja del Puntal, y cuyo antiguo comercio fue una de las
causas de la guerra que estos puertos mantuvieron con los ingleses, sefiores y
personajes, con sus séquitos, que por aqui tenian paso obligado. No faltarian,
ciertamente, en sus conversaciones, cuando no eran ocupadas por motivos de
| guerra o cuestion fronteriza, algin fantdstico relato de brujas, que tanto dieron
que hacer, no sélo a las autoridades locales, sino también a las de la provincia,
cuyas Juntas, celebradas en esta ciudad el afio 1530, alarmadas por la cantidad
de ellas que suponian existir, nombraron tres letrados que trataron con el Obispo
sobre el modo de perseguirlas por via de justicia.

Elegianse los cargos que componian el Ayuntamiento el primer dia del afio, con
arreglo a costumbre inmemorial, y por Real privilegio de 1496, de una manera
curiosa. Después de oida la misa mayor en la iglesia parroquial, y a presencia
del pueblo, convocado a son de campana tafiida, leia el secretario la lista de los
inelegibles, que eran los no hijosdalgo, los alcaldes de Hermandad, los soldados
y los menores de veinticinco afios. Previo juramento, pasaban los alcaldes y el
Jurado a un rincén de la iglesia, donde, «sin hablar ni comunicar con personan,
escribian un nombre en cada uno de los catorce papelitos blancos que se les pro-
curaba, y que luego, ante el escribano, depositaban en un cdantaro. Un muchacho
- iba sacando uno tras otro los papelitos. correspondiendo al primer nombre el
cargo de primer alcalde; al segundo, el del segundo, y asi sucesivamente.

Las deliberaciones habian de hacerse «sin tomar porfias ni palabras deshonestasy,
y que si un oficial desmiente o injuria a otro pagard trescientos maravedises de
multa; si se levanta bruscamente, quinientos; si levanta la mano, mil; y si se
entrega a vias de hecho a mds de esta multa se le encerraria en la cdrcel publica
_  hasta la préxima sesién. Cobraban los alcaldes dos ducados y medio de plata;
] otros dos, los jurados mayores, los menores y el bolsero; uno, el sindico, y cua-

f ’ renta reales
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renta reales el escribano. Los guardamontes, un tercio de las multas que imponian.
.. Del archivo municipal han desaparecido muchos e interesantes documentos, no
‘ s6lo en los incendios sufridos, sino también en las diversas ocasiones que fue
_ocupada la plaza por las tropas francesas. Dice Henao que cuando la rendicidn
del afio 1521 llevdronse los franceses muchos papeles antiguos, y otros se que-
... maron cuando ardié la Torre concejil por haber caido en ella dos bombas de las
] lanzadas desde Hendaya el afio 1684. Esto explica por qué encuéntranse algunos
_.en archivos como el de Pau y Paris.

| Pertenecié Fuenterrabia, en lo politico, al reino de Navarra, hasta que, siguiendo
| la suerte de Guiptzcoa, pasS a ser de Castilla en 1076, para volver a Navarra en
‘ 1123. Cuando Guipuzcoa se unié voluntariamente a Castilla, en 1200, volvid con ella
., Fuenterrabia a este reino. En 1805 hizose de nuevo navarra, hasta que en 1810 se

| reintegré definitivamente a aquella provincia
~ Disfruté esta villa de muchos privilegios. Por uno, dado en Medina del Campo a
‘ 21 de mayo de 1489, conceden los Reyes Catdlicos a sus vecinos que ni a ellos
ni a sus navios se les quite nada de lo que trajeran, ni se les ponga impedimento
i alguno. Por otro, dado en Zaragoza a 18 de junio de 1498, manda el Rey Fernando
.. se entregue anualmente a Fuenterrabia doscientos cincuenta florines de oro para
l las velas de la villa y guarda de sus puertas. Estos mismos Reyes, en 1516, hacen
.. merced de 112.000 maravedises en las alcabalas, por servicios prestados en la ba-
| talla de Velate (1512). Dofia Juana otorga en Valladolid, en marzo de 1527, que
.. ringun barco sea preferido, en la cargazén, a los de Fuenterrabia, aunque fuera
‘ mayor, y se les concede por otro Privilegio de 10 de octubre de 1566, que no
.. Pbaguen anclaje, prebostazgo, almirantazgo, ni derechos reales. Felipe III, en 1604.
| dispone que no se saque de Fuenterrabia marinere ni gente alguna para levas
ni armadas, aunque sean reales; y habiéndose ofrecido la ciudad a enviar una
compafifa para el sitio de Barcelona, Felipe IV no la admitid, diciendo que era
] - mayor servicio se conservase en la plaza. Este monarca, en vista de que la pro-
| vincia ni reconocia sus titulos de Muy Noble y Muy Leal, como ya Carlos V la
_J intitulaba en carta de 18 de diciembre de 1542 v Felipe III le daba en sus escri-
‘ tos, confirmé estos timbres, y le dio ademsds, en 1639, el de Muy Valerosa. Tam.-

bién le concedio
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bién le concedié Felipe IV a esta villa el patronato de la iglesia de San Bartolomé
de Elgéibar. El titulo de Muy Siempre Fiel, ultimo de los que ostenta, fue con-
cedido por Carlos IV, a 11 de junio de 1799.

Por oponerse Guipuzcoa a que Fuenterrabia usara mds titulo que el de Noble y
Leal, cual las demds villas de la misma segun acuerdo de las Juntas Generales
de Tolosa (1622), presentdronse sus representantes a protestar en las de 1632;
pero como en el poder que les acreditaba como tales se_intitulara Muy Noble y
Muy Leal, obligdronle las Juntas a desalojar el local mientras no trajeran otro
nuevo sin aquellos «Muyn, motivo del desacuerdo. Asi quedd, hasta que obtuvo de
Felipe IV la confirmacién de sus titulos.

También con Motrico litigaron los pescadores ondarrabiarras en 1593, pues agueé-
lla se oponia a gque vendieran éstos en su puerto ¢l producto de sus pescas, inter-
viniendo la provineia, que dispuso no pudideran hacerlo mientras no se hubiera
terminado el traido por los de la localidad. Con los afios fueron cediendo estas
luchas y rivalidades, sustituidas hoy por mutuas relaciones de intereses y afectos.
Celébrase anualmente el 8 de septiembre una procesion civico-religiosa llamada
«Alarde», en conmemoracién de haber sido libertada la ciudad ese dia del cerco
que en 1638 le pusieron las tropas francesas. Mucha gente del pais y extranjera
acude a ver desfilar la vistosa comitiva que desde la plaza de Armas de traslada
al santuario de Nuestra Sefnora de Guadalupe, situado cerca del alto de Jaizki-
bel, para asi cumplir el voto hecho entonces y renovar su agradecimiento. a la
Virgen por la proteccién que en aquella ocasion la dispenso. Los hombres del
campo y de la ciudad vestidos con pantalones blancos ¥ oscuras chaquetas, to:
cados con rojas boinas, acuden formando companias, por barrios, al mando de
sus capitanes, a los que acompaiian airosas cantineras y preceden musicos que de-
jan ofr tipicas marchas.

Al primero de estos alardes, celebrado en el afio 1639, asistieron muchos de los
que habian tomado parte en la defensa de la plaza el afo anterior, ¥ mandd las
fuerzas don Juan de Justiz. Segiin Ferrer, a esta fiesta acudian los principales
caballeros residentes en la ciudad llevando sombrero apuntado, calzon corto, me-
dia negra y zapato rebajado.
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Es 16gico suponer, que la alimentacién de un pueblo tan primitivo
como es el vasco, esté muy influenciada por las estaciones
que .a lo largo del afio se suceden. Si afadimos, que la industrializacion
del pueblo es muy reciente y que la mayor parte
de las actividades de otras épocas eran agro-pastoriles, es ldgico pensar
que los vascos han tenido sus tradicionales «mentsy
dependientes més de la climatologia que de su propio gusto.

Sin meternos a describir las cocinas de las zonas cantabricas o mediterraneas
podemos hacerlo, creo yo que bien, en las distintas
subdivisiones de nuestra cocina pesquera, agricola y pastoril.

>

Comenzaremos por la pesquera por creer que es el florén de nuestra cocina.

En esta cocina, el vasco vencid a la climatologia,
quizds con una de sus mds brillantes preparaciones: el bacalao.

Con el bacalao salado y deshidratado —curado— hemos conseguido
vencer la tirania de las temporadas de pesca.

Hoy. con las latas y frigorificos, parece que la cosa no tiene importancia,
pero hay que situarse en el Medioevo para imaginarse la que supondria
poder disponer a lo largo de todo el afio
de un excelente plato de pescado sin dar mayor importancia a mareas y temporales.

La cocina de los pescadores es de clara estacionalidad.

Las angulas se presentan a finales de otofio y creo que después
de las primeras riadas otonales.

Las anchoas son de tiempo primaveral y las sardinas del estival.
De Virgen a Virgen, de la del Carmen (16 de julio) a la de Agosto (15),
dicen los verdaderos degustadores de sardinas a la brasa, deben

consumirse las sardinas. Esto es, cuando las aguas de mar estin mds calientes.

Probablemente, habrd una concordancia entre el tipo
0 la calidad de la grasa de la sardina, con su calidad culinaria.

Son estacionales el atun y, por supuesto,
todos los mariscos a los que la estacionalidad se les aplica con marca de fuego:




Buenos los cogidos en meses con R, esto es,
en los que no son estivales 0 colas y anticipos de Primavera ¥ Otofno.

Otra de nuestras grandes preparaciones, los chipirones,
son claramente veraniegos. Los chipirones padres dicen gque aparecen haecia
San Juan, pero los excelentes, Jas crias crecidas,
son los de agosto. Si me preguntasen qué época o dia es el mds oportuno
para consumirlos, diria yo que en la cena del dia de la Virgen de Agosto
y, precisamente, después de haber visto una buena corrida en el Chofre y antes
de ver los fuegos artificiales de la Concha.

Aunque sea salirse de los dominios de Neptuno, diremos gue también
los peces de rio son estacionales. Las truchas en primavera.

La pena es que los pescadores de rio han tenido menos imaginacién culinaria
que los de mar y no nos han dejado grandes preparaciones.

Las anguilas con pochas es un plato muy cldsico
de la Ribera de Navarra y excelente, saliéndose de la regla general,
de los pescados de rio

Los cangrejos, plato de los alaveses, también es un plato veraniego.
Aunqgue esto de meterles, a los cangrejos, entre los peces,

me hace recordar aquella triplemente mala definicion de cangrejo, que se podia

leer en un diccionario: «Pez rojo de rio, que camina hacia atras».

El cangrejo ni es pez, ni es rojo, ni camina hacia atras.
Pero, en fin, creo que estd bien entre los peces.

En otras épocas seria estacional la carne de ballena y sus lenguas,
que deben ser un plato exquisito, pues se reservaban a los reyes.

S6lo habria carne de ballena
cuando llegasen las embarcaciones después de la campana.

Otra cocina muy nuestra cual es la pastoril,

Los corderos de leche son muy de tiempo invernal

y también la excelente «mamiyan, para mi uno de los mejores postres

también es puramente estacional.
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y que ademas es muy versatil ya que combinado con diversos
dulces de frutas principalmente, hace con ellos unas deliciosas combinaciones.

Plato pastoril de invierno, son los mondejos o «buskantzas».

-

Su consumicidn es poco menos que obligatoria en Goyerri, el dia de San Martin.

Hay una variante en Zaldivia, donde la albumina de la sangre i
es sustituida por la albumina de huevo,
obteniéndose de esta forma los «mondejus» blancos.

L

J El pastor, con el ahumamiento ha conseguido la conservacién
. del queso a lo largo de todo el ano.

] No tiene, pues, el queso cardcter estacional.

Y entrando en la cocina del caserio, alli donde se reiune el vasco agricultor
e y un poco pastor, ademds de hombre lenador o de bosque,
nos encontramos con una gran estacionalidad en la comida.
En primer lugar tenemos un alimento que se produce sin cultivarlo: los hongos.

La estacionalidad es tan marcada que tenemos las setas de primavera,
Ty perrechicos, setas de Orduna o «zizaky.

1 Con ellos, se confecciona uno de nilestros mejores platos.
Su gran produccién es por primavera vor San Prudencio

de los «babazorros», aunque, en lugares frescos, se pueden obtener
a lo largo de casi todo el verano

Primaverales, por excelencia, son los guisantes frescos de las vegas cantdbricas
verdaderas perlas verdes. Guisantes de calidad uUnica obtenida

’

)

por la concordancia de un clima suave, una tierra medianamente dcida
y unas semillas sabe Dios de qué procedencia.

- 3

Junto a los guisantitos o «gishantitos», como se dice suavemente,
creo yo, en honor a su dulzor, estdn las habas frescas
y alguna que otra verdurita. Primaveral, es la grandiosa menestra de Tudela.

Conjunto de espdrragos, alcachofas, guisantes, habas,
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con magra finamente picada. Un plato buenisimo que no encuentra similar
en los restaurante, ni de lejos ni de fuera.

Es precisa una verdura fresquisima que sélo se puede obtener «sur placen.
En primavera tenemos las primeras fresas y «marrubis».

Principalmente las silvestres, que es dable obtenerlas en el mercado de Pamplona,
son de excelencia gustativa. La serie de frutas estd sincronizada
con el curso del afio. Cerezas, ciruelas, albaricoques, melocotones, membrillos.

Se libran de la estacionalidad, manzanas, peras,
y los nisperos. Si, esos que dicen que comerlos es igual que besar
a Marlene Dietrich.

Platos de caserio invernales son los talos y las castanas.

Platos que empiezan a consumirse a fin de otofio. La harina de maiz,
por alguna caracteristica propia —creo que por su mucha grasa—
se pica fdcilmente y por eso hay que molerla fmuy a menudo y no tener grandes
existencias de ella. Plato de invierno también es la berza
aunque en general las «etxekoandres» de caserio la preparan detestablemente.

Plato que se consume a lo largo de todo el afio,
pero muy clasico de consumirlo en invierno, es el cocido de alubias.

Creo que ésta es una de las raras grandes preparaciones
de nuestros caseros. La alubia, con su espesa y achocolatada salsa,
sélo se halla por estas latitudes.

Y ya que hablamos de cocido, es inevitable hacerlo del puerco
que tan sabroso complemento le proporciona.
La matanza del cerdo es de época puramente invernal. Tiene que hacer frio
o, por lo menos, se debe intentar que sean frios
los dias de matanza. Haciéndolo asi, las carnes curarin mejor.

Con el cerdo, ademds de las morcillas u «odolkis», se hacen otras preparaciones.

Asi, en Vitoria, comia durante los dias de la «mili»
los «chichiquis», excelente preparacién de carne de cerdo con pimenton.

En postres tenemos las compotas e «inchaursalsas» de tipo invernal.
y las limonadas ¢ «garrafas» de los vizcainos.




En cuanto a bebidas, tenemos el cardcter primaveral de las sidras y chacoljes.

La primavera es el momento de empezar a beberlos,
después que los frios del invierno los han clarificado y asentado.

Si hubiese que representar la primavera de manera grafica en nuestro Pais,
yo lo harfa con un hombre comiendo anchoas y bebiendo sidra.

El verano, lo representaria en un vasco comiendo chipirones y bebiendo chacoli.

El invierno, comiendo angulas y bebiendo Rioja o comiendo talos
y bebiendo leche. Si, ya'sé que me he dejado el otofo, la estacién de la caza
y de los cazadores. Bueno, el otofio seria
un cazador comiendo un «civety de liebre o un salmis
de paloma y bebiendo Rioja... pero del afio anterior.

Yo creo que, a grosso modo, hemos hecho una diseccién estacional
de nuestra gastronomia. Ya sé que alguien dira:
Pues Busca, se ha olvidado o no sabe algo. En mi pueblo, el dia de San Marcos,
comemos unos panecillos,
o el dia de Santo Tomds —solsticial— comemos chistorra.

Tendréan razon, pero deben darse cuenta que tratar de hacer
el calendario bromatolédgico de nuestro Pais
no es labor de un aficionado al buen comer, sino tarea de un etnografo.

Casi podriamos decir, por 1o que comen los conoceréis.
Yo espero que si nos conocen por lo que comemos, tengan, al menos si nos ven
comer en ciertos lugares, una buena opinién nuestra.
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LAS SOCIEDADES POPULARES

Nuestra Vardulia, ofrece al forastero, dos fenémenos curiosisi-

- mos de exclusividad maseculina: el bersolarismo y las sociedades

populares, El bersolarismo, esa vis irénica, entre hiriente y pica-

" resca, improvisada en verso, ha sido analizada por los eruditos.

Queda la otra singularidad como “leit motiv” de una monogra-
fia ofrendada a psicélogos y sociélogos. Mision difieil para in-

. tentar tratarla en un articulo. Me limitaré, por tanto, a divul-

gar un punto de vista.

Todos sabemos el reglamento por el que se rigen las llamadas
“sociedades populares”. Un grupo, rondando el medio centenar
de socios, que disfrutan de su domicilio social “con derecho a

cocina”,
(TEE/&
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Estos locales, intitulados “sociedades”, cada vez se conciben do- |

tados de mayor confortabilidad, aunque en raras ocasiones reu-
nen las comodidades de un club inglés. Cada asociado, dispone
de llave de la puerta de acceso, entrada franca a la bodega, des-
pensa y cocina, los tres firmes puntales de tales agrupaciones.

Los directivos, cuidan esmeradamente la seleccién de caldos, cha-

coli, sidra y licores, asi como de su puntual reposicién. En la des-
pensa, abunda el laterio y las conservas, ya que a la hora vesper-
tina de elaborar una “cashuelita” o una cenota, los interesados
se encargan de adquirir el higado de la ternera de leche recién
sacrificada, la dorada que articula todavia su fiero maxilar, el
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cen a la cotidiana evasion, de una tertulia entre amigos, animada
por el reconfortante trago y algin hocado “goshua”, que equi-
vale a decir, delicioso. Porque soy de los convencidos, de que si
todas las sociedades de caza y pesca —a razén de una por pueblo
guipuzcoano—, simultaneando esfuerzos, hubiesen velado por sus
pisoteados intereses, los polucionados rios, presentarian otro as-
pecto, y se hubiesen cortado los abusos que escopetas furtivas y
mentes asesinas, cometen con los indefensos pajarillos. En com-
pensacion, i descubrete lector! ante la ciencia, el arte y la destre-

za que adquieren sus cocineros.

Por fortuna, algunas entidades de este tipo, al incorporar savia

joven a su organismo, han recapacitado en la conveniencia de In-
trodueir algunas qetividades culturales en su programa de ac-
cion. También debo anotar en honor a la verdad, que estas so-
ciedades, han sido y contintian siendo, los promotores de festi-
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vales y suscripciones benéficas a escala loeal, lo que constituye
un punto positivo.

El eseritor, discrepa respecto a la denominacion de “sociedades
populares”, que reciben estas agrupaciones con asociados de un
solo sexo, el varén,

Cuando se anuncia “regirin precios populares”, la filosofia del
lenguaje, considera que los “precios” de aquel determinado es-
pectéculo, seran tipo “No-Do”, esto es, “al aleance de todos los
espanoles”...

Dificilmente, pues, podremos admitir la adjetivacién “Popular”
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de una sociedad, si queda prohibido el acceso a extrafios y hasta
a las mismisimas “etxekoandres” de los asociados. Son cotos ce-
rrados para solaz de medio centenar de socios, precisamente lo
opuesto al significado de “popular”.

Un turista inglés, en viaje por Donosti, al conocer la vida y cos-
tumbres en ¢l interior de los repetidos centros, los definig: “Ca-
barets sin mujeres”. Respecto al alejamiento del “sexo débil” de
estos “santuarios gastronémicos”, coincido en el juicio de nume-
rosas gentes que argumentan se trata de la huida al fuerte ma-
triarcado imperante en Euskal Erria. No le fue mal a nuestro
viejo terruno, la decisién, valia y visién de la etxekoandre, pero
esto mismo ha motivado la prodigalidad de las sociedades, autén-
ticos “refugios” que desconectan con el mundo exterior, despre-
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LA ETXEKOANDRE

Estoy eanso de escuchar y leer, la indiscutible decadencia del ca-
serio vasco, sus posibles motivos y funestas consecuencias... Que
si 1a falta de caminos vecinales, el bajo precio de la leche, la de-
ficiente preparaciéon agropecuaria y otros argumentos socio-eco-
némicos por el estilo.

A mi modesto entender, el motivo primordial del hundimiento
del baserri guipuzcoano es la desercion de la omnimoda “etxe-

koandre”.

Si Apolo tuvo su Dafne, Dante su Beatriz, Petrarca su Laura, el
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de una feria cualquiera o quizd una apuesta de aizkolaris —re-
vancha de otra anterior—, ella hace frente a las inaplazables ne-
cesidades del establo, distribuye el grano en el gallinero, ceba los
capones para las fechas cumbres de la gastronomia, engorda el
“txerri”, lava la ropa y efectfia los mil y un quehaceres domésti-
cos, con la atencién inevitable del fogén para mantener en cons-
tante alegria las devoradoras andorgas familiares, acarrea el
agua y las viandas... .




No hace falta ser un lince para observar que el haserritarra va-
ron, frecuenta mas la tasca, el frontén y los juegos rurales, que
su esposa la cafeteria, el cine o la peluqueria. Conste que no lo
digo en tono de censura, pues considero que el “gizon” de case-
rio, precisa expansionarse como todo mortal.

Llegan las fiestas patronales del pueblo y para todos los miem-
bros de la familia, el programa presenta alicientes; barracas y
tenderetes para los chavales, romerias para la juventud con el
obligado estreno de vestidos en las “neskatxas”, bersolaris y con-
curso de ganado para los hombres y... mds trabajo que nunca
para las etxekoandres que elaboran un pantagruélico banquete
en honor del santo y en provecho de los convidados.

Resefio, asimismo, la sublime misién de la mujer aldeana en ca-
lidad de madre de familia, generalmente vistosa y prolifica. De
esa fomidarble estampa que a fuerza de sumirnos en una vida
muelle, nos va pareciendo un disparate. Permitanme un inciso a
este proposito. Cuentan de madame Stael que pregunté a Napo-
leén cudl era para él la mujer més grande del mundo, a lo que
contesté sin vaeilar: La que haya tenido mas hijos. También por
la vertiente procreacional, nuestros caserios ofrecen una relacion
de grandes hijas de Eva.

Es sabido que el matrimonio reduce la vida social de la casera a
la asistencia a ceremonias religiosas, funerales de parientes, vi-
sita a parturientas allegadas, la entrega de la leche a domicilio
v la compra en el comercio de lo preciso para el hogar.

Mientras los potentes medios de difusién, publican “la tirania de
corta duracién” (definicion que Socrates dio a la belleza) de co-
quetas misses y frivolas vedettes, apenas se han eserito una pa-
labra de elogio y estimulo (que no la necesitan para continuar su
linea de heroicidad cotidiana) para la virtud modesta de la es-
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posa leal, caritativa, de la madre prévida y detallista, de la etxe-
koandre hacendosa y despierta. Maravillosa milicia femenina que
Euskal-Erria va justipreciando a medida que fenece.

4l | e







La perdurabilidad del caserio se tambalea. Con él peligran tam-
bién los eternos valores del viejo pueblo. Hay, por tanto, algo mas
en juego que una metafora sensiblera. Y los caserios se vacian
por falta de etxekoandres que quieran hacerse cargo de un no-
ble matriarcado de tanta carga. El mayorazgo que resuelve sa-
tisfactoriamente el gran poema del amor, su matrimonio, ha sal-
vado el caserio y no lo abandona.

Estimo que mi articulo, no va a solucionar un 4pice el problemén.
Pero he cumplido mi viejo propésito de rendir piblico homenaje
a la etxekoandre del caserio vasco.

Que nuestro sombrerazo se convierta en “rendez vous” afectuoso
de sentida pleitesia a Joxepa, la excepcional mujer de nuestro
caserio.

Inaki LINAZASORO
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JEREZ INOCENTE

Es el vino ideal para copear, Finisimo y
delicado; procede de nuestras cosechas en los ¢
vinedos de nuestra propiedad en el famoso pago
jerezano de Macharnudo. Indicadisimo paratomarantes de
las comidas y tainbién para tomar con el pescado y mariscos.

ANMONTILLADO TIO DIEGO

Muy viejo; es el amontillado jerezano por excelencia. Un consomé
perfecto exige el toque discreto de un vino amontillado. Un ment es-
cogido debe solemnizarse con Viejo Amontiltado Tio Diego.

OLOROSO SOLERA 1842

De granaroma, grato paladar, suave, aterciopelado, una verdadera ca-
ricia al paladar, fruto de afeja solera y de extremada y mimosa
crianza. Completa el ment més exquisito.

XEREZ QUINA

Es el verdadero aperitivo nacional, por estar hecho
a hase de vino de Jerez Pedro Ximenez muy viejo.
Tomado con agua de seltz fria, es aperitivo y
como estimulante y digestivo, una copita
antes de las comidas lo hace

~insustituible.







Es el "chef' de ‘‘la tour d'argent‘
que estd empeiado en descubrir e
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, en el centro mundial
; e la gastronomia

— José Maria Busca-lsusi ha querido situar a Fuenterrabia, y por tanto al Hostal Provin-
J cial de Jaizkibel, en el centro Internacional de la Gastronomia. Sus razones no son gra-

tuitas. Ni aun recordando las mas preciadas costas oceanicas del Sur, ni siquiera cen-
__ trandose en la diversidad de comestibles vegetarianos, marisqueros y carnivoros del

| litoral central del Nueve Mundo podemos hallar complejidad parecida a la que se nos
=) = ofrece en este cotto radio de 150 kildémetros que mantiene su centro en Fuenterrabia.
o La expresién grifica que aqui ofrecemos no es mas que un discreto exponente de la
variedad impar que, en gastronomia, garantiza la importacién de Jaizkibel.

| |
.
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TRES VINOS DE RIOJA

Bodeqas CampoViejo

TINTO Vina Campo Viejo
ROSADO Viia Campo Viejo
BLANCO SECO Viiia Campo Viejo

En botellas de
3/4 y 3/8
de litro.

Pidalos en

Restaurantes, Cafeterias, o a su proveedor habitual.
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PLATOS
DE
MITIERRA

por
Pedro Unsain

Soy cocinero de oficio... y como vasco, de aficién.

nunca he pretendido saberlo todo,

la cocina, de tan sencilla que es se la puede

denominar como la razén
de nutrirse por efectos digestivos.

Fundamentos basados en los sentidos y habitos
sobre todo educativos y costumbristas.
El aldeano es poco propicio a la variedad,

arraigado a las costumbres,

sincero en su paladar, convencido de la autenticidad

de sus platos;
todo un caricter de su gastronomia.

El buen vasco come al afio 33 kilos de perejil.

Qué felicidad.

»
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En cazuela de barro plana se frien en el aceite los
ajos y la guindilla poco a poco, cortado en trozos
grandes, se anade las angulas, dandoles unas vuel-
tas al aire, sirviéndose bien calientes y tapadas.

CANTIDADES

ANGULAS ... ... ... ... ... oov ooi oo oo v 150 gr.

Aceite de oliva ... ... ... ... ... ... ... ... 50 gr

Media guindilla

Dientes de ajo ... ... ... . oo o s 3 U.
79




el txangurro

Una vez cocido el txangurro, se vacia el capara-
26n, separando las tripas y la carne.

Se rehoga en mantequilla la chalota bien picada, se
afiaden las tripas y la carne, flambeandose con co-*
fiac y se le afade salsa americana, dejando cocer
durante cinco minutos. Se rellena el caparazon,
cubriendo la parte superior con miga de pan, pere-
jil y mantequilla fundida. Por ultimo, se gratina y
se sirve sobre una servilleta blanca decorando con
perejil frito.

Las cantidades, mantequilla, salsa americana, etc.,
estan en relacién con el tamano del txangurro.

SALSA AMERICANA.—En 50 gramos de mantequi-
lla se saltean cangrejos a fuego fuerte, se flambean
con el cofiac y se machacan en un mortero.

En una cacerola plana se pone el resto de la man-
tequilla, rehogandose con cebolla, zanahoria y el
puerro, cortado todo muy pequeno. Una vez reho-
gado se afiaden.los ‘tomates, cangrejos y «bouquet
garni», se sazona con sal y cayena, se cuece du-
rante una hora y se pasa por un tamiz.

Esta salsa sirve para toda clase de pescados.

CANTIDADES:
Cangrejos ... ..o ee eee e wen ene aes s 200 gr.
TOoMAate ... .« cee e e e aee wes sen e 1 Kg.
Cebolla ... o oo eer eee et eer ene aee -ee 100 gr.
Zanahoria ... ... ... WD i e e e awm 100 gr.
PUBITO oo vev evn eee eee aew see wve aee oo 100 gr.
Mantequilla ... cco oo cer e en w200 g1
Bouquet garni a base de laurel, perejil

y guindilla.
Cohac ... ... ... 2 copas
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IMPORTACION Y DISTRIBUCION: e

Madrid » Barcelona « Bilbao e Malaga « Palma de Mallorca [




Se corta en vivo la mixera, en trozos regulares que se
frien en aceite a fuego fuerte, sazonados con sal y caye-
na. Se flambean con cofac y se mojan con salsa america-
na, dejandolos cocer durante 20 minutos. Se pasa la sal-
sa y se sirve,

f
L

!
e |

| Guarnicién: arroz blanco.
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la merluza a la koxkera

En cazuela de barro plana, se frien en el aceite, la ce-
bolla y los ajos, se afiade la merluza previamente sazo-
nada con sal, los guisantes si son tiernos, las almejas vy
el perejil; si la merluza no es de anzuelo se enharina li-
geramente, se moja con el caldo de los esparragos o con
el caldo hecho con la cabeza de la merluza. Al momento
de servir se decora con los espéarragos y medios hue-

o vos duros.
e
W Se puede afiadir gambas y patatas en rodajas.
|
Lrud 2
I Con la misma férmula se puede preparar el mero, rape,
’] bacalao, etc.
l - La denominacién Vasca, Koxkera, Donostiarra, en Cazue-
T la, no modifica la férmula. _
| N
| )
[ - CANTIDADES (6 personas):
(
i Merluza ... ... ... oo e s 6 rodajas de 200 gr. cada
] ) Aceite ... ... o o 2 dl. \
_J Cebolla ... ... ... ... .o oo ... 200 gr.
AJO i ot meemEL s 50 gr.
T Guisantes ... ... ... ... ... ... 200 gr.
.l Perejil ... ... ... .. ... ... 50 gr.
- Almejas ... ... ... voo e o . 200 gr.
) Espéarragos ... ... ... ... ... ... 12 piezas
J Huevos duros ... ... ... ... ... 3 unidades
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CARNICERIA
GOGORZA

i
Y |

). MERCADO DE SAN MARTIN+SAN SEBASTIAN
N



] 11 CARNES
J AL CARBON DE ENCINA

L1

v

L L
= — —_—— -_— —
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g ‘ DENOMINACION CANTIDAD CLASE

Tl 1 Bistec ... ... ... ... ... ... ... ... 150 gramos  Solomillo de vaca

i, 2 Chateaubriand ... ... ... ... ... 450 ,. Solomillo de vaca

L 3  Entrecotte ... ... ... ... ... ... 250 > Lomo de vaca

1 J 7) 4 Villagodio ... ... ... ... ... ... 600 » Lomo alto de vaca con hueso
:.-31 e 5 Chuleta de ternera ... ... ... 200 s Carré de ternera

i ] 6 Chop de ternera ... ... ... ... ... 200 - Carne de ternera de la rifionada.

21
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11 CARNES AL CARBON DE ENCINA
DENOMINACION CANTIDAD CLASE

7 Escalope de ternera ... ... .. 200 gramos Tapa de ternera

» Babilla o cadera de ternera

8 Medallones de ternera ... ... 200

» Tapa de ternera

o  Ppailard de ternera ... ... .- - 200

10 Parrilla mixta ... ..o o 200 » Escalopines de ternera, chuletas de cor-

dero, rifiones de cordero, ternera, bacon,

salchichas, etc...

11 Brocheta mixta ... 180 » Bacon, riflones de cordero, o ternera, so—[_

onmillo, champifion.

10/11

Sazonamiento de sal ‘a peticion; pimienta. Guarniciones: Ensaladas mixtas y simples.

verduras naturales o salteadas. Patatas: Paja, Fritas, Puente nuevo, Souffles.

Salsas: Mostazas, Maitre Hotel, Choron, Foyot y Bearnesa.

ESTAS ESPECIALIDADES SE OFRECERAN EL PROXIMO VERANO EN EL HOSTAL DE

JAIZKIBEL.
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El que fue uno de los mejores cocineros espafioles de nuestros tiempos, Teodoro
Bardaji, perfecto conocedor por otra parte de la cocina vasca, nos decia literal-
mente en una carta particular que nos dirigié poco antes de su fallecimiento,
aflo 1958, lo que sigue: «No olvidemos que si, segin Dionisio Pérez, Espafia ha
ensefiado a comer al mundo, Vasconia ensefid a guisar a Espana.»

No deja de haber alguna exageracién en estas palabras, pero, de todos modos,
dada la autoridad del autor, muestran claramente la importancia de nuestra
cocina.

Ahora bien; la cocina vasca o vasco-navarra no es ni mucho menos uniforme.
Es cierto que, por ejemplo, las cocinas guipuzcoana y vizcaina ofrecen entre si
grandes analogias, pero no lo es menos que ambas difieren notablemente de la
navarra, sobre todo de la riberefa

Por otro lado, la cocina guipuzcoana se halla un tanto influenciada por la fran-
cesa y concretamente por la gascona. No en vano habitd durante siglos una nu-
trida colonia gascona en la tierra guipuzcoana.

Por su parte, la cocina navarra riberefia, y 1o mismo puede decirse de la del Sur
de Alava, tiene alguna semejanza con la cocina riojana-castellana y aun con la
aragonesa.

Es mds: la misma cocina vizcaina no deja de tener por 1o menos en algtin plato
tipico como el llamado bacalao a la vizcaina, algiin parentesco con la riojana.

Por tanto, nos hallamos conformes con cuanto sobre algunas de las caracteris-
ticas de nuestra cocina dejé expuesto Gregorio Maraidn en el prologo de un re-
cetario de cocina vasca: «Hay en la cocina vascongada, sin duda —decia— ele-
mentos recogidos de regiones vecinas —por ejemplo, de la Rioja—, y aun impor-
tados de los lejanos centros extranjeros del buen comer, gracias a la iniciativa
de las beneméritas generaciones precedentes, a su erudicidn gastronémica, a su
riqueza y liberalidad y a la facilidad de las comunicaciones maritimasy.

Pero ¢cuales
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Pero ¢cudles son concretamente las caracteristicas principales de nuestra cocina?
Se ha dicho y repetido, y no sin cierta razon, que la cocina vasca es fundamen-
talmente cocina de pescado y de salsas, y que, a imagen de la raza, el estilo culi- -
nario vasco va derecho a lo esencial, fuerte y pintoresco a la vez. Y también, que
los platos mads tipicos de la cocina vascongada «tienen la influencia de su eterno
paisaje, porque poseen un color verde muy sabroso...». L

s 1

Naturalmente, esto es pura literatura, y no precisamente de la mejor. Pero, en
fin, v sea de ello lo que fuere, lo cierto es que, cuando menos al presente, en i
el pafs vasco-navarro se consume tanta carne como en cualquier otra region, y se
as4 ¥ sobre todo se frie perfectamente. Buena prueba de ello la constituyen, por
ejemplo, los platos conocidos con las denominaciones de poulet basque, «Villa-
godios» y chuletas de cordero a la navarra.

L

| SO

PLATOS TIPICOS DE LA COCINA VASCO-NAVARRA

Dando de lado la referencia de Enrique de Villena relativa a las langostas del
campo que parece que en la antigiiedad comian los vizcainos, y haciendo también
caso omiso de algunos antiguos platos de pastores, como, por ejemplo, la gaztam-
bera, gazta-ustela o gasta-mina —migas de queso de oveja con vino blanco seco—
gue todavia se preparan en algunos pueblos de Guipuzcoa y de Navarra, es indu-
dablemente el bacalao a la vizcaina el plato mds conocido de nuestra cocina.

—
— = - - . .
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A continuacion vienen la merluza a la Koxkera, las angulas a la vasca, la piperra-
da y las chuletas de cordero a la navarra.

Y luego el consomé llamado «salsa garbiya», el eltzeko, eltzekari o cocido vasco; i
el tioro o bullabesa vasca, los chipirones en su tinta, el besugo y el txangurro o [ N
centollo a la vasca; las sardinas fritas y el bacalao al pil-pil y a la busturiana, .
que son dos formulas distintas, aunque algunos las confundan; la porrusalda, la

zurrukutuna y el ajo arriero a la navarra; mendreska o ijada de atun; la trucha
a la navarra, el salmon del Baztan y las ranas de Burguete; los perrechicos a la
alavesa —esta palabra perrechico es de origen eslavo y probablemente fue intro-

e L
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ducida en el pais y en el vascuence por los gitanos—; el poulet basque, las per-
dices con chocolate, el rable o lomo de liebre a la navarra, el salmi de palomas
de Echalar, etc. En este etcétera, un etcétera bastante largo— se hallan compren-
didos igualmente algunos platos que son preparados también en otras regiones
limitrofes como 1a riojana, la castellana y la aragonesa. Tales son, por ejemplo,
el cordero al chilindrdn, las pochas con codornices y el cochifrito.

Algunos de estos platos, como los chipirones en su tinta, las angulas a la vaseca
¥ las perdices con chocolate, y al igual que la lamprea a la bordalesa, ofrecen,
por lo menos en la presentacion, ciertas semejanzas con algunos de la cocina
china Y ya que hemos citado la lamprea, diremos que apenas se pesca este pez
actualmente en Guiptizcoa, pero que, segiin nos informan los historiadores Isasti
y Gorosdbel, hace afios era bastante abundante en el rio Urola, con la particula-
ridad de que su presentacién culinaria clisica guipuzcoana era bastante parecida
a la bordalesa a la que acabamos de referirnos.

Vamos a tratar brevemente de algunos de estos platos. Naturalmente, no vamos
a dar sus recetas. Unicamente nos referimos’_a algunos de sus aspectos y particu-
laridades.

BACALAO A LA VIZCAINA —Existen numerosas recetas de baca'ao a la vizcaina,
si bien es cierto que no se diferencian gran cosa unas de otras. Lo que se dis-
cute principalmente con relacién a este plato es si debe llevar o no tomate. A
nuestro juicio, el bacalao a la vizeaina era originariamente sin tomate, Lo que
hay es que en algunas férmulas mds conocidas se emplea algo de tomate. Una de
estas formulas de bacalao a la vizcaina con tomate es la de Antonio Azcoaga, que
puede decirge que ha dado la vuelta al mundo. Asi, por ejemplo, se incluye lite-
ralmente en el recetario titulado «La Cocina del Mar», de Riera, publicado en
Buenos Aires el afio 1957, Por cierto que en este recetario se califica el baca-
Jao a la vizeaina como el plato cumbre de la cocina vasca y se dedican los md-
ximos elogios al gran cocinero mondragoneés, fallecido el afio 1935,

LAS ANGULAS —Algin dia hablaremos, si Dios quiere, exclusivamente de las an-
gulas. Las angulas, hoy un tanto incomprensiblemente despreciadas por algunos
gastrénomos coterrdneos y de las que, por otra parte la Condesa de Pardo Bazin
decia que son uros bichos muy feos, constituyen uno de los platos «preminentes»
de la cocina vasca. Prueba de ello es que, en la época correspondiente del afio
figura ya en las cartas de las mejores casas de comidas del resto de Espana e
iricluso en algunas de las de Francia.

En realidad hace ya bastantes afios que varias de las demds regiones espariolas in-
corporaron este plato a sus cocinas.

Asi resulta, por ejemplo, de la interesantisima obra titulada «Cocina Alicantinan,
publicada el afio 1936, del escritor levantino Guardiola Ortiz, quien califica en
dicha obra este plato de las angulas a la vasca de wmanjar exquisiton.

Como detalle
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Como detalle curioso relacionado con las angulas diremos que el escritor meji-
cana Alfonso Reyes, después de elogiar en sus «Memorias de Cocina y Bodega» a
la Cocina Francesa del Hotel Balneario de Teculutla de Méjico, exclama: |Y qué
dngulas!

Por lo demads, es incuestionable, por 1o menos a nuestro juicio, que la preparacion
de las angulas al estilo vasco es, gastrondmicamente, muy superior a las férmu-
las de las demas cocinas, con inclusién de la tortilla de angulas, de la cocina
china, vy los bunuelos de angulas, de la alta cocina bearnesa.

CHIPIRONES EN SU TINTA.—Es curioso notar que, cuando alld en los primeros
tiempos del cristianismo, se interpretaba una pasaje del Génesis que previene
que no se debe comer la carne con sangre, en el sentido de que no se podia em-
plear la sangre de los animales en la elaboracion de platos de cocina, se discutid
por algunos tedlogos si la tinta de los calamares debia ser conceptuada o no
como sangre...

Por lo demds, y con relacién a este plato es de advertir que, segin la férmula ti-
picamente vasca del mismo, en modo algunb se debe rellenar la bolsa del chipi-
ron con nada, absolutamente nada, que no sea del mismo chipirén.

A un pescador donostiarra hicieron saber un dia que en el relleno de las bolsas,
algunos cocineros, ademds de las patas de los chipirones, ponian aceitunas, tro-
zos de jamodn, etc. Y el pescador contestd: jBah, porquerias! Eso no es comer
chipirones...

BACALAO AL PIL-PIL.—Emiliano de Arriaga escribia en el ano 1896 en su «Lexi-
con bilbaino» lo que sigue:

«Pil-Pil. Bl ruido gue hace la puchera cuando hierve, o el agua seguin va pene-
trando en un recipiente». Y afadia: «De ahi han pretendido algunos, teniendo en
cuenta la frecuencia con que cambiamos la b en p, deducir el origen del nombre
BILBAO: Bil..., bal..., bil..., mientras se llena; y jbao...! cuando acabo de llenar-
se el cantaro... Y ahora es cuando ha llegado el momento critico, es decir, el re-

basamiento




} basamiento que se traduce en: jbao! y hace que se desborde y desparrame la gente
l. alli por donde encuentra desanchey.

Sentadas a modo de predambulo las anteriores observaciones humoristicas del es-

critor bilbaino, diremos que desde algunos afios se llama bacalao al pil-pil, a
nuestro juicio equivocadamente, al bacalao que anteriormente se denominaba a

' la busturiana, esto es, al bacalao que la Marquesa de Parabere rebautizé con el
nombre de bacalao ligado. La confusién, desde luego, es bastante antigua.

| Ignacio Doménech publicé con el nombre de bacalao al pil-pil alld por el afio
| 1935 en su revista «El Gorro Blanco» una receta que se referia mds bien al baca-
lao a la busturiana y que, seguin é€l, le habia sido facilitada por el cocinero Flo-
rencio Gutiérrez Ibafiez.

Ahora bien: un tal «Arbidai» le contesté con un articulo, no exento de humor, y
que fue publicado posteriormente en la misma revista «El Gorro Blanco», con una
coletilla del propio Doménech en que éste venia a reconocer en parte su error.

En el articulo del Arbida se decia de entrada: «Nosotros los espafoles pecamos
por descuidados al tratar nuestro tesoro gastronémico; por sistema negamos im-
portancia a todo lo nacional, hasta que nos lo presentan disfrazado y con nombre
prestado; prueba de nuestra despreocupacion es lo que sucede con el célebre ba-
calao «al pilpil». Y afade: «Sabido es que «pil-pily se llama, por euforia imita-
tiva, al chapoteo, mitad fritura y cocimiento, que produce al hervir una salsa
aceitosan.

POCHAS CON CODORNICES.—Pochas con codornices. Si, sefiores. Y no codor-
nices con pochas. Lo que claramente da a entender la importancia que tienen las
pochas en este plato. Y ello a pesar de que las codornices constituyen un bocado
verdaderamente exquisito y digno, segiin Blaze, de «las bocas mds nobles».

Pero vayamos al grano. Mejos dicho, a los granos. Esto es, a las pochas.

La pocha —palabra que por lo menos en esta acepcion no figura atin en el Dic-
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cionario de la Academia de la Lengua Espafiola— es una judia, una habichuela,
una alubia blanca, que sin madurar ain totalmente, se recoge y consume.

El que fue notable periodista y Ministro de Hacienda Tirso Rodriguez escribia
hace ochenta afios: «Pocha en castellano es pdlida; en riojano, y valga este pro-
vincialismo, es judia en aquel periodo que abandona su verdura para secarse;
como si dijéramos, es la judia en la pubertad». Y afiadia: «Diriase que la ribera
del Ebro, en la parte comprendida entre Miranda y Tudela, tiene alguna virtud
especial que hace de este alimento uno de los mds sanos, suaves y sabrosos».

Todo ello con relacion a las pochas en general. Por lo que se refiere concreta-
mente a las «pochas con codornices», diremos que este plato se conoce, prepara
y sirve tanto en la Rioja propiamente dicha como en Navarra y Alava.

Es mds: no hace aun mucho tiempo saboreamos este plato, por cierto insupera-
blemente condimentado en un restoran de un pueblo de Guipuzcoa, con la par-
ticularidad de que figuraba en la carta de la casa como «plato del dian.

LOS QUESOS.—Son muy conocidos entre nosotrcs los quesos de Roncal e Idia-
zabal. También tienen cierto renombre los de Urte, Tardets y Santa Garaci, si
bien el primero, que tiene cierta semejanza con el Port-Salut, estd conceptuado
mds bien como gascon que como propiamente vasco. Es sabido, por lo demsis,
que en el pais vasco-francés, sobre todo en la Baja Navarra, se recoge abundante
leche de oveja con destino a la elaboracidn del queso Roquefort.

Desde luego, el queso del Roncal es de inmejorable calidad, y también el autén-
tico de Idiazdabal. Lo que pasa es que este lltimo suele ser muy desigual.

Seria de desear que, por quien o quienes fueren, se buscara primeramente una
mayor aproximacion y entendimiento entre los elaboradores actuales del llamado
queso de Idiazdbal, e intentar luego una industrializacidon y comercializacion del
mismo que al presenie apenas si existen.

ANTONIO ARRUE
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...en silencio, penumbra y quietud las grandes
reservas VYACQO envejecen para su deleite. ..
VYA(Ovifio noble de mesa, realza la calidad de
Tos platos més exquisitos.

Anos de cosechas especiales:
yago condal 1935 tinto reserva
Yago condal 1949 tinto pastoso
vago condal 1935 blanco muy seco

i

RIOJA SANTIAGO, S. A.

COSECHEROS CRIAPORES DE VINOS DESDE 1904
BODEGAS EN HARO (RIO.JA ALTA) Y LABASTIPA (RIOJA ALAVESA)
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La gastronomia es tan antigua como la civilizacion,
y como se ha dicho que la historia

es un recuento de guerras. también se podria decir
que la historia es un recuento

de banquetes, porque empieza la historia

de Herodoto hablando de los banquetes de asirios

y caldeos, después se continua la biblia judia

vy nuestra catdlica con los banquetes de Asuero,

y después seguimos con la Iliada y la Odisea

viendo las comidas, ya con vino servido por apuestos
mancebos, después de la comida precisamente,

por los héroes griegos de la guerra de Troya.

Es decir, que existe una historia del bien comer
que empieza en los tiempos mds remotos
y que mantenemos ahora en pleno florecimiento.

La actual gastronomia, como arte de bien comer,
tiene una fuerte influencia francesa. Ya desde los
tiempos de Enrique IV, su cocinero

Nicolds de Fouquet fue elevado a la nobleza,

vy lo mismo~es famoso Vatel, el cocinero

del principe Condé, dejando aparte el libro cldsico
de «La physiologie du gott», de Brillat Savarin.

Y en todas estas resefias histéricas de banquetes
gastronémicos nos encontramos en la mayor

parte de ellos el vino como compariero de la comida.
No vamos a hacer ahora un estudio, digamos
plenamente cientifico, de este asunto; unicamente
quiero decir que, en parte, esta preferencia del vino
como companero de la comida se debe

a un aspecto fisiolégico del comer y beber.

El agua es el diluyente universal y, por lo mismo,
diluye, menoscaba todos los aromas. todos

los ésteres y sales que constituyen los gustos
de los platos bien condimentados.

El vino fiene un pH que es andlogo al del jugo
gdstrico. Es un liquido sidlino que no diluye
absolutamente nada y ademids como su componente,
el alcohol, es un excelente disolvente de todos

los ésteres, de todas las sales orgdnicas

que constituyen la mayor parte de los sabores

v de los aromas que existen en los platos, por lo tanto
el vino no solamente no diluye, no hace desmerecer,
no hace perder gustos de un plato

bien condimentado, sino que generalmente

los refuerza, los hace percibir mds en la boca,
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en la nariz, Esa es probablemente la razén
de la preferencia de los liquidos alcohdlicos en general
en las comidas, y preferentemente del vino.

Y el problema que nos trae aqui es cudl es el vino
que se debe preferir en la alta cocina, en los
platos bien condimentados, elegidos, preparados con
especias, con salsas, para que produzcan un todo
armonico que haga destacar unos sabores,

unos gustos, que agraden extraordinariamente

a los sentidos. {Debe ser el vino, el vino recién
hecho, el vino un poco fuerte, un poco &aspero,
un poco sin liegar sus componentes, o deber ser

un vino viejo que ya tiene todas sus cualidades
conseguidas plenamente? Esta es la cuestion

que nosotros gueremos exponer sin profundizar
demasiado.

El vino todos sahemos que es un liquido salino
en el cual se encuentran muchas sustancias,
centenares, 150 aproximadamente, disueltas en.toda
la gama de disoluciones que existen, desde la simple
suspension, pasando por las disoluciones coloidales,
por la disolucion molecular y la ionica.

En el seno del vino se estd, por lo tanto,
desarrollando constantemente una evolucion, una
serie de cambios fisicos y quimicos, ya que es

un liquido ideal 'para este aspecto de las cosas.

Las sustancias en suspensién van cayendo
lentamente. Las sustancias disueltas en solucién
i6nica estdn reaccionando también lentamente

entre si. Los gases de la atmdsfera, principalmente
el oxigeno, se van disolviendo también en el vino

y van produciendo oxidaciones y cambios en

las grandes, en las larguisimas a veces y de todos
modos siempre inmensas moléculas de las sustancias
organicas, y a toda esta serie de cambios,

toda esta serie de reacciones quimicas, en el primer
ano de la vida del vino no se han llevado
pienamente a cabo, y el vino por eso tiene esa viveza,
esa fuerza y al mismo tiempo esa especie de
disociacion de sabores que hace que no sea

el acompanante perfecto de un plato de alta cocina,
de un plato bien condimentado. Mds bien es

el acompanante de cosas mds sencillas, mas
elementales, pero que también son
extraordinariamente buenas: un buen asado comido
en una bodega o unos embutidos tomados
simplemente, iba a decir a lo bruto, es decir,
simplemente cortandolos en trozos y comiéndolos

LA RIOJAY EL RIOJA
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- I /r . alli mismo, en el figdn, en la taberna o en
_l(/ A [ el subterraneo de la bodega de un labrador.
\

£y amr, | e, | PaTa esta clase de comidas.

TN 0/ k'u,/ Y entonces si, el vino joven es un compafiero ideal
r ,] F ]

Pero el vino a lo largo del tiempo va evolucionando
] ¥ se ha visto, por una experiencia que después
‘ de la ciencia, siempre un poco detras, ha ido viendo
I cudles son los motivos, cudles son las causas
~ de esos cambios. Se ha ido viendo que el vino
| cuando se encierra en un envase de madera
J va mejorando constantemente, sobre todo si
' permanece en un tiempo de silencio, de calmz.,
de pasar el tiempo sin grandes movimientos,
} sin grandes cambios de temperatura, sin brusguedad
' de oscilaciones o de {repidaciones. Y se ha visto
I tambieén que esos envases de madera no pueden
ser uno cualquiera, porque la madera presta
ella misma al vino, que es un magnifico disolvente,
por su agua, nor su aleohol, presta gustos
| a su vez de lipo, resinas, y entonces se han ido
desechando paulatinamente las distintas maderas
hasta encontrar la de roble v en la de roble
: algunos robles especiales que mis que la calidad
| de la madera (porque los robles todos son
muy buenos) tal vez proceda la bondad de algunoes
para la crianza del vino del modo de cortarlos.

— i ) ;

Cuando se cortan las tablas., duclas de madera

de roble, se hace en ta! forma que su porosidad

sea respetada, que no se corten los finisimos canales
de comunicacicn que existen a través de la madera.

Entonces se puede verificar un ligero cambio
de la atmdslera con el vino y el envase de madera
se convierle en una lenta forma de oxidarse al vino.

Ahora bien, el tamarnio del envase es la segunda
cosa que se resolvio, como digo, tal vez en modo

experimental, y despues la ciencl® ha ido detrds. -

L e g i

No es lo mismo un envase de los grandes, de los que
tienen 1.500, 2.000, 5.000 litros (las grandes cubas

de las viejas bodegas) a'los envases mds pequenos
del tamano de los 500, 600 y, mejor todavia,

los de 220 litros, aue son los que mas se han
popularizado para la crianza de vinos. Y entonces
nos encontramos que el vino va cambiando
lentamente, mejorando lentamente cuando estd
encerrado en un envase de roble de tamano pequefio
v es su mejora tanto mds rdpida y tanto mejor

) 4 i
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universalmente buscado para la crianza

( ’ AT AT ! T cuanto el tamafio se aproxima al que ya se ha hecho
C ' de vinos: la barrica bordelesa.
J7

_J g, | QUuE sucede dentro de esos envases de roble desde
- el punto de vista del color, sabor y olor del vino,
es lo que nos interesa. El color del vino se debe,
como ya se ha dicho, a unos polifones, a unas -
j moléculas muy largas y pertenecientes a una gama
de sustancias quimicas bastante numerosas, '
pero todas muy proximas entre si, que vienen a ser
una mezcla de colorantes rojos, amarillos y otros
de tipo incoloro. Los de tipo incoloro son
I en gran parte el tanino del vino y los rojos ' |
y amarillos cuando estdn mezclados suelen dominar |
totalmente el color rojo, sobre todo cuando esta |
estimulado por una acidez dominante del vino, y lo | |
l que suele suceder a lo largo del tiempo es que
) estos colorantes rojos son los que, como se ha dicho
anteriormente, se van polimerizando, van cayendo |
y van depositiandose en el fondo de la barrica,
— y entonces es cuando los colorantes amarillos, faltos
de la proteceidn del colorante rojo, se oxidan |
= con mds facilidad y toman un color algo mis oscuro. |

e
k Y en los aromas se han desarrollado unos ésteres

e voldtiles que son de un tipo mucho mds agradable |
que los del vino joven, y entonces es cuando
. o pueden ligar con platos de alta cocina. Es cuando |
’ no destruyen ningin sabor ni olor de un plato |
- bien condimentado. Es cuando, al contrario,
lo resaltan suavemente. Y es cuando podemos tener |
T una comida, digamos, que constituya una
] armonia total.

Naturalmente, existen diversos tipos de vinos que
’[ T - vamos a resumir en:

— Vinos tintos: de cuerpo y ligeros, en vinos viejos;
R

I ) — Vinos blancos: secos, semidulces y dulces; y

I - — Vinos rosados.

Y no es 1o mismo, claro, para las distintas clases
de platos de alta cocina el elegir un vino u otro.

E A -

— Normalmente los vinos blancos exentos de tanino
v, por lo tanto, exentos de aspereza, que se volatizan
o casi en la boca, son compaifieros de platos ligeros,
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de platos de pescado, por ejemplo, mientras [
que los vinos tintos ligeros son companheros :
magnificos de platos de sabor fuerte, bien sea

de jamon, aves, asados ligeros. -

Y los vinos de cuerpo quedan reservados para

los asados de carnes, de ternera o de cerdo,

que tienen ya cuerpo, una gran fuerza en la boca

y han de llevar como compailiia un vino que también
tenga un cierto espesor y que se note bastante J
a la boca para componer una comida armdnica.

De modo que podemos establecer que el vino viejo, [
el vino criado, el vino que ha alcanzado todas

sus caracteristicas es un factor fundamental en -
una comida de alta cocina, en una gastronomia
ya de tipo selecto y escogido, porque constituye — ke»
un factor de refuerzo de todos los colores
y de todos los sabores y aromas de los:platos que T
se van tomando y al mismo tiempo
constituye un conjunto arménico con los mismos. _Lb

Y luego podriamos indicar también algo del aspecto
meédico, ya que el vino constituye un antiséptico,
mejor dicho, un antibidtico y también un antiséptico
por su alcohol y por su tanino, pero sobre todoe

es en si mismo un alimento energético i
no precisamente por el alcohol solamente, sino por i
su complejo salino, por las dosis de sales
de potasio que son muy necesarias, de hierro
y en parte de cobre en parte pequena.

Es precisamente entre un litro y dos de vino
la cantidad necesaria para las necesidades de un =
hombre en un dia. L

Y después tiene como bebida el vino la ventaja
de saciar la sed plenamente cuando se bebe

con moderacién, porque la sed obedece a dos !
circunstancias distintas. Una es la pérdida de agua,
pero otra es la pérdida de sales en el sudor,

en la transpiracion del cuerpo. Porque normalmente
el sudor, la transpiracién es no solamente agua, -
sino en realidad un agua ligeramente salina

y, por lo tanto, hay una doble pérdida de agua y sales

-

Y naturalmente el agua como bebida sdlo ad
restituye agua al cuerpo y no sales. La viejisima
costumbre de acompanar una cosa salada =
a una bebida es precisamente para equilibrar esa
doble pérdida. =
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Primero preparese un consome con los alones, los cuellos, los corazones
y las mollejas de los patos. Péngase en una cacerola con 2 tazas de agua,
una cebolla, una cucharada de perejil picado y una cucharadita de sal.
Cuando comience a hervir redizcase el fuego, dejandolos hervir lenta-
mente de 20 a 30 minutos. Cuélese todo y guardese la sustancia. Asense
los patos en el horno, a fuego vivo, durante 30 minutos. Machaquense
los higados de los patos y coldquense en un anafe u hornillo portatil,
con oporto y cofac. Cortense las patas y guardense aparte. Prénsense
los huesos para extraer los jugos. Pasese por la prensa el consomé de
pato. Viértanse los jugos y el consomé sobre los trozos de patos, los hi-
gados, el vino y el cofac. Agréguese el zumo de limén. Cuézase en la
cacerola del anafe, sobre una llama viva, de 20 a 25 minutos, removiendo
vivamente la mezcla hasta que la salsa se espese y tome un color acho-
colatado. Salpiméntese el pato prensado al gusto de uno. Sirvase ca-
liente. Asense las patas a fuego moderado, durante 10 minutos. Se servi-
ran separadamente, en un segundo plato. Para 6 comensales.

INDICACIONES DEL COCINERO JEFE

Para esta receta es necesario disponer de un pato muy joven, de 6 a 8 se-
manas, cebado particularmente durante los ultimos 15 dias. Debera ser
sacrificado por sofocacion, para gue no se pierda una sola gota de san-
gre. Se prepara de antemano un consomé, cuidadosamente sazonado, con
los huesos de otro pato. El cocinero comenzara asando el pato durante
20 minutos. Terminada esta operacion, se entregara el pato al camarero
para que lo lleve al comedor y lo presente al cliente. Se coloca el higado
picado en una fuente y se le agrega una copa de oporto y otra de conac.
Las patas del pato se desprenderan de éste y se les asara a la parrilla
durante el resto de la preparacion. El pato se cortara en rodajas. Estas
rodajas se pondrén en la salsa preparada con el higado. El esqueleto
del pato se colocara en una prensa especial a fin de extraerle el jugo, al
que se anadira una copa de consomé. Este jugo se vertera sobre los
trozos del pato, el higado machacado, la mezcla de oporto y de cofhac
y el zumo de limon. Todo este «sacrificios culinario se lleva a cabo en
una fuente de plata calentada por dos lamparas de alcohol, hasta que la
salsa, batida sin interrupcion durante 20 G 25 minutos se espesa Yy CO-
mienza a tomar el color de chocolate fundido. Los filetes se dispondran
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ZUPPA DI PESCE
SOPA DE PESCADO

1,350 Kg: de pasgados diversos:
haddeck, tucha, bacatan, salmon,
salmonete. cortados en trocitos.

i langosta de 450 ars, troceada.

225 grs, de calamares, cortadas,

225 gre, de gambas o langostinos.

1/2 eucharadita de tomillo.

1 cucharadita de albahucd,

% gucharadas de perejil machacado,

1/2 taza de vino blanco; sec0.
|1 lazes de tomates, mondados ¥

plcados.
Azatran.
1 cebolla cortada.
1 tallo de apio, con hojas.
2 pucharades, de vinagre,
1/2 teza de aceite da oliva.
1 Hoja de laurel machacads.
{ cucharada de sal.
pPimienta negdra recién molida.
6 rebanadas de pan,
2 dientes de ajo. plcados,

-




Hiérvanse la langosta y las gambas o langostinos durante 5 minutos en
| un litro de agua con cebolla, apio, vinagre y 2 cucharaditas de sal. Apar-
- tense del fuego y quitense los caparazones a la langosta y a los langosti-
nos o gambas. Echense los caparazones al caldo con las cabezas y las
colas de los pescados y déjese hervir tado a fuego lento durante 20 mi-
i nutos. Escurranse y gudrdese en reserva el caldo. Mientras tanto, cértese
- el pescado, los calamares y la carne de langosta en pedazos menudos.
Saltéese con las gambas en un cuarto de taza de aceite con ajo, hoja de
laurel, tomillo, albahaca y perejil, durante 5 minutos, removiendo cons-
tantemente la mezcla. Agréguese el caldo de pescado, el vino, los toma-
I tes, una pizca de azafran, la cucharadita restante de sal y la pimienta. Pén-
gase todo al fuego y cuando comience a hervir redizcase el fuego, ta-
| pese la cacerola y déjese hervir [e_ntamgnte durante 10 minutos. remo-
' viéndolo de vez en cuando. Sirvase con trocitos de pan frito en el res-
tante cuarto de taza de aceite de oliva. Para 6 comensales.
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CREMA DE FRESAS

2 tazas de crema, hervida.

1]2 taza de jalea, fresca. 4 taza de fresas frescas, natu-

! 2 tazas de crema batida.
l Il 1/4 de taza de jerez, dulce.

E!'i . 50 grs. de angélica, cortada.
i
I i 7

rales.

‘ i 225 grs. de bizcocho.
‘\
1/4 de taza de cerezas escarcha-

das.
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Combinese el vinagre, una taza de agua. 1/4 de taza de cebolla, hojas
de laurel, paprika, clavos y tomillo. Caliéntese, pero sin llegar al hervor.
Viértase sobre la carne, tapese y guardese en un sitio frio durante varios
dias, revolviendo cada dia la carne. Apartese la carne, esclrrase. Cué-
lese y guardese el caldo. Recibrase la carne con 1/4 de taza de harina
y sodsese en manteca. Afnadase la zanahoria, la chirivia, el apio y la res-
tante 1/4 de taza de cebolla y cuézase durante 5 minutos, sin dejar de
remover la mezcla. Viértase el caldo sobre la carne. Tapese y déjesela
hervir a fuego lento durante 3 horas. Apartese la carne y manténgasela
caliente. Mézclese el restante 1/4 de taza de harina y sal con 1/2 taza
de agua. Revuélvase con la salsa y cuézase hasta que se espese. Cuélese
la salsa, agréguese vino y sirvase sobre la carne. Para 6 comensales.
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IMPORTADOR Y DISTRIBUIDOR EXCLUSIVO:

ALBERTO LUCAS
COMPANIA MEDITERRANEA
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Este es el secreto para mi " sopa de pescado”,
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COMERCIAL

ROVIROSA SA

Via Layetana, 110
BARCELONA
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LOS CARNICEROS MEDIEVALES

Registro General del Sello, en el Real Archivo de Simancas, mes de Abril
de 1942. '

L

N

L

Don Fernando € dofia Isabel & C. A. vos el Concejo, Alcaldes, Prebostes,
jurade, Regidores, Oficiales e homes buenos de la villa de San Sebas-
tian, salud e gracia. Sepados que por parte de la comunidad de esa di-
cha villa, nos fue hecha relacién por su peticion que ante nos en nues-
tro Consejo presentd, diciendo que los carniceros que han sido y son
de esa dicha villa, de algunos afios a esta parte, son asimismo Regidores
de ella, y al mismo tiempo que en el dicho Consejo se han de tasar los
precios, porque han de dar la carne que en la misma villa fuere menes-
ter, por causa de ser ellos Regidores & estar en el vuestro Concejo, lo
ponen a mayores precios que lo que es razén, é asimismo las pesas con
que lo pesan se han hallado algunas veces faltas, y se ha dado lugar
a ello por el favor e parte que tienen en la dicha villa: en lo cual los ve-
.cinos y moradores de ella han recibido mucho agravio é dafio, é por su
parte nos fue suplicado é pedido por merced que sobre ello proveyése-
mos mandando que pues el dicho oficio de carniceros es tal, que ahora
é de aqui en adelante ninguna persona que tuviere el dicho oficio de car-
nicero en la dicha villa, no fuese regidor en ella, 6 como la Nuestra Mer-
ced fuese. E Nos tuvimoslo por bien: porque nos mandamos que no nom-
bréis ni pongais ni consintdis que sea nombrado ni puesto por regidor
en esa dicha villa ninguna ni algunas personas que fueren carniceros 6
tuvieran parte en carnicerias, durante el tiempo que fuere carniceros
6 tuvieran parte en las dichas carnicerias, 6 tuvieran cargo de pesar é
dar carne a los vecinos de esa dicha villa, lo cual os mandamos que asi
hagéis e cumpldis so pena de 50.000 maravedises para la nuestra cama-
ra e fisco. Dada en la Villa de Santa Fe a 28 de Abril de 92. Yo Alfonso

| del Marmol. Escribano de camara.
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—Nos podemos despedir de beber chacoli este afno '-—se lamentaba un cliente asido a
la barra—, porque la cosecha de manzana ha sido fatal.

Tamaiio disparate y otros por el estilo, que se oyen con frecuencia, imbuyen a pensar

en la supina ignorancia que existe, respecto a la procedencia de la genuina y acreditada
bebida autdrquica.

Una visita turistico-cultural a la patria chica del primer circunnavegante, que tomd el
mundo por tiovivo, facilita materia objetiva sobre « lo mejor que da la uva guetarianas,
jel chacolil Y procuremos, en adelante, reservar la manzana para elaborar sidra Y, apu-
rando mucho, para preparar una compota... ¥

Confusa se presenta |la etimologia de la palabra euskaldun «txakoli», lo mismo que su
procedencia y cultivo. Dicha palabra, se encuentra por vez primera en un documento
del siglo XVII. Sin embargo, textos de cinco siglos atrds sefalan la plantacién de la
vid en el Pais Vasco. El historiador irlandés Guillermo Bowles, que nos visité en 1752,

dejo constancia de que en nuestra region probd moscateles tan sabrosos como los ga-
los de Frotignan.

Tuvo arraigo el cultivo de la vid en la zona de Fuenterrabia, como claramente se des-
prende de los nombres «ondarrubi beltza» y «ondarrubi zurin, con que se clasifican
la uva roja y la uva blanca.

El vifedo requiere infinitos cuidados y los solares préximos al Cantabrico, se pagan un
potosi. Estas y otras razones menos poderosas han reducido la elaboracion del chacoli,
circunscribiéndolo a Guetaria y Zarauz, con una produccién total por campana optima
cifrada en doscientos mil litros. La mayor parte de la cosecha corresponde a Guetaria,

que puede sentirse orgullosa de ostentar la capitalidad chacolinera, con 22 hectareas
de vifiedo.

Monterola, Txirrintxén, Garrastazu, Egurbide, Campos, Txomin Echéniz —uno de los
famosos—, Zubizarreta, - Ulacia, Olazabal-Guardamino, Iribar, Lazcano, Qlascoaga y Azpei-
tia, son las modestas empresas familiares, merced a las que saboreamos ese vino de

once grados, algo liviano y dcido que los apologistas vardulos lo consideran similar a los
caldos del Rhin y del Marne, cuna de prestigiosos blancos.

Cada cosechero
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Cada cosechero guetariarra cultiva sus vifias con mimo artesano. Cuentan con cepas
centenarias, supervivientes de los descalabros producidos por la filoxera y otras en-
fermedades cliptorgénicas, contra las que no escatiman la utilizacién de insecticidas de
elevado precio. Las cepas atacadas, las reponen por nuevas, que tardan unos ocho afos
en producir con regularidad. Las antiguas plantaciones desconocen el tresbolillo, lo que
dificulta la operacién de labrantio.

Es indispensable que los vifiedos estén orientados al Sur y resguardados del Noroeste.
Basta un temporal gallego para echar a perder toda una cosecha. Delicadisima, pues, la
viticultura del chacoli.

En contra del criterio popular, la uva recogida es de sabor afrutado y vivaz con un co-
lorido entre negro y pruinoso, aunque el 809, de la recoleccién es de uva blanca, do-
rada y transparente. La vendimia se efectia a primeros de octubre, calendas con esca-
sez de mano de obra, ya que coincide con la campaiia atunera, que emplea los brazos
disponibles, incluso algunos procedentes de caserio. El proceso de prensado de la uva,
se ajusta al ortodoxo sistema de elaboracién virgen. Cada cosechero dispone de su
«tolare» o lugar mecanizado.

Del vientre de las barricas, alineadas como saludable ejército a las érdenes de Baco
y Heliogdbalo, trasciende la tenue protesta del azlcar, condenado a transformarse len-
tamente en alcohol. He degustado una copa de chacoli destilado, encaramado al esca-
lafén del coitac. Interesantes experiencias se llevan a efecto en la bodega de Txomin
Echéaniz, bajo la técnica enoldégica —adquirida en Francia— de su sobrino Perico Chue-
ca, viticultor que le ha conferido categoria al chacoli, proporcionandole una acertada

presentacion.

En realidad, el problema de! bodeguero es el que, en estos momentos aceptarian gus-
tosos nuestros industriales metaldrgicos (?). No pueden dar abasto a tanta demanda
y quedan a mal con sus clientes, por racionarles los suministros. La producciéon no
llega, ni para satisfacer la demanda de las «sociedades populares» porque el chacoli
tiene defensores por todo el mundo y reclaman su presencia, incluso desde Cataluna,
donde la técnica enolégica se halla muy avanzada.

Don Gregorio Marafién era un enamorado del chacoli y de todas las cosechas, Guetaria,
con admiracién, le reservaba su barrilito..., porque el rico caldo, con su «partenaire» gas-
tronémico, el chipirdn, prestigian y renombran al tipico rincén guetariarra.

El' chacoli manard juguetén en febrero, motivando alegres brindis, en contradiccién
con la sentencia de don Pio, que por extrafa visién, incluye a nuestro simpatico emba-
jador, en la trilogia de las cosas tristes guipuzcoanas, junto al txistu y a los balnearios.

Biotza pozez betetzen da,
Txurrut bat arturik...

«Se llena de gozo el corazén, tomando un trago» —canta una vieja melodia, ensalzando
al «txakoli». No sé dénde radica su tristeza.

INAKI LINAZASORO
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DE LA CARTA CONSTITUCIONAL

DEL GASTRONOMO

«Promulgacién de la Carta Constitucional del Gastrénomon, Se llama asi a un «scherzon
que compusimos nosotros para encomiar la gula... «Y para ti el faisén empenechado
cuyo esternén en quilla han ablandado los amargos vinagres gota a gota», nos habia
dicho un principe de las letras. Era en diciembre, noche de Santo Tomas, con el primer
besugo sobre parrillas que tuestan dulcemente. Quiien més, quien menos mojo en aceite
una pluma de ave para ungir el lomo del pescado. Oir aquella noche llover sobre los
tejados gustaba tanto como oir una cantata de Bach. Ya de sobremesa se trataron
temas sobre los que Europa litiga desde que existe. Conversar es en toda tertulia pla-
ténica, es debatir con sosiego. Del didlogo les nacid a los antiguos la sabiduria y es
en la polémica donde el pensamiento contrae su elasticidad y su temple. Nos pregun-
tamos unos a otros, tras de honrar al besugo de hacia el cabo de Higuer, si hay en ri-
gor una cocina vasca. Se convino en que el solar al que Mafé y Flaquer llamé el oasis
no ha dado al mundo una salsa que merezca honores militares.

Dicen que la Justicia, que es dama estelar, baja a la tierra una vez cada siglo y pide
como trofeo la cabeza de un juez en un plato. Ni siquiera una vez cada siglo puede
inventarse una salsa, ni una vez cada milenio un pecado capital. La imaginacién es el
gnico bien que pedimos hasta como limosna. Dios dé al pueblo «euskaldun» fantasia,
que es darle la luz de las cosas. Por mucha que le conceda no le serd suficiente para
inventar dentro de ciertos canones una salsa. Se emiti¢ parecer sobre el elogio que
Eduardo VI, de paladar casi infalible, hizo del bacalao a la vizcaina afios antes de que
otro Windsor cumplimentase fuera de protocolo a las «cocochasw. Si la cortesia real
exagera, absolvamos todos a una. No llevemos —jeso nol— a monarca alguno el bacalao
sobre andas ni empavesemos como un navio el comedor en que lo prueba. La hipér-
bole, que es el paraiso del vandalo, nos esta vedada. Sépase ademas que nos ha fal-
tado reticencias muy redomadas y con veneno en la punta. Muy del Bidasoa era el in-
geniero que alla en Caen interpelaba al propietario de un gran hotel: «Fio en que us-
tedes, que hacen de la hospitalidad una obra maestra, me cocinen “tripes a la mode
de Caen''s. «Sefior —repuso con talante sombrio el propietario—, los de Caen hemos
dado la vuelta al mundo y también la vuelta al paladar humano. Voy en ocasiones al
pais vasco y me deleito en el paisaje de monte y mar. Nunca pido en la fonda el ba-
calao que, asi que sale del secadero, se presenta a mis 0jos como una especie fores-
tal. Resignese, sefor, a rodaballo con talla para que se le prepare a la Colbert. En las
«quenellas» entran con la farsa toques de seta y de trufa recién llegada del Perigord.
Luego habra, si usted se aviene, becada a la que aqui llamamos por lo fina "dame au
long bec», No tema de que se la trate como a perdiz a la que se estofa o se escabecha
para alivio del «faisandage». Tripes "a la mode de Caen”, o bacalao a la vizcaina, si,
pero sin premura».

Y pues es asi vy el solar no ha dado al mundo una salsa, lo que haya ahi y un buen
vino de la cristiandad nos basta. Si lo que llama nuestro vascuence «izotz ondoko
iguzki» —el sol sigue a la helada— nos estimula ademas, diremos simplemente: jgracias!

Pedro Mouriane Michelena /1954
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UN DESAFIO CULINARIO

Entre las realizaciones de la Real Sociedad Vascongada en su segunda época, figura
su célebre Academia de Cocina, que tuvo como profesores a Félix Ibarguren (Shishito)
y al Jefe de Cocina de la Real Casa, Capella.

Al igual que en la actualidad, numerosos Amigos del Pais eran finos gastrénomos. Sirve
para demostrar lo dicho, lo exquisito de los ments que encargaban para festejar de-
terminados acontecimientos. Los anales de la sociedad en aquel tiempo dan prueba de
ello, y admira la frecuencia con que se organizaban banquetes por los mas varios mo-
tivos: Los conciertos de la Academia de Misica que siempre terminaban con alguna
deliciosa cena en honor de los ilustres artistas que desfilaron por el desaparecido Be-
llas Artes; las fiestas de Santa Cecilia; las despedidas de soltero de unos socios y la
celebracion de triunfos electorales de otros; las cenas a los conferenciantes; los ho-
menajes a determinadas figuras del momento, y muchisimos motivos mas, que harian
inacabable esta lista. Da un poco la sensacién de que lo importante era reunirse alre-
dedor de una mesa, a gustar de unas deliciosas cenas gastrondmicas y que habia
que idear alguna manera de justificar este abandono del «hogar, dulce hogar» a la hora
de cenar. Naturalmente, este menudear banquetes produjo en la Ciudad un celoso cul-
tivo de la buena cocina, de la mejor cocina que quizds hayamos tenido, pues en aque-
llos dorados afos' no existia ese tan feroz enemigo del bien guisar en la actualidad:
la prisa. Como légica consecuencia de aquella extraordinaria actividad florecieron pro-
mociones de verdaderos artistas en el Arte Culinario. En fin, la demostracién del culto
a la gastronomia profesado por los Amigos, queda bien patente por la instalacién de
la Academia de Cocina en los so6tanos de la propia sede de la Sociedad, en el Palacio
de Bellas Artes.

Uno de los mas entusiastas socios, devoto de las buenas comidas, era el Secretario
perpetuo de la misma, Ramdn Luis de Camio, que ided, con la colaboracion de «Shishitos,
el publicar una coleccion de libros de Cocina; proyecto que no se llevé totalmente a
cabo, pues de la serie ideada solamente se publicé el titulado =La Cocina Practica, tra-
tado de recetas de comidas de vigilia y colaciones=, que fue impreso en San Sebastian,
en la imprenta de Jornet, el afo 1895. Su precio era de tres pesetas. Aparece como
autor del libro, Ibar-Kam, seudénimo formado por las primeras letras de los apeliidos
de sus coautores, lbarguren y Camio. El segundo de la serie, que pensaron publicar
y que no llegé a salir, era un «Tratado sobre postres de leche y huevonr.

Fl libro es bastante raro, yo conozco un ejemplar en la coleccion de libros de cocina
del amigo Antonio Arrie, y posee otro, en Pontevedra, Odriozola, quien en las recien-
tes jornadas gastronémicas nos dio una interesantisima conferencia sobre bibliografia
gastronomica. Tengo ante mi, una mas, perteneciente a la biblioteca de la Sociedad
Vascongada, en la que dada la génesis del libro, éste no podia faltar.

Esta obrita tuvo gran resonancia en el ambito nacional y se ocuparon también de la
misma mas alld de las fronteras, mereciendo comentarios en la prensa francesa y en
la inglesa; pero lo que motiva estas lineas es el interés por las reacciones que provocd
en la Ciudad debidas a un articulo que aparecié en «La Voz de Guiplzcoa», en el que
hay un péarrafo que dice: «En el seudénimo anagrama de Ibar-Kam, que aparece al fren-
te del libro, se adivinan los apellidos de un cocinero afamado, el mejor indiscutible-
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mente que hay hoy en San Sebastidn y una persona estimadisima entre la buena so-
ciedad donostiarra y en todos los circulos y cuyo buen gusto en materia artistica y
en asuntos gastrondémicos es proverbial.»

El titulo de «mejor indiscutiblemente» que «La Voz» adjudicé al seudonomizado cocinero
(Ibarguren), hiri6 profundamente la honrilla de sus colegas donostiarras, los que di-
rigieron un escrito a la misma «Voz» y a los periédicos de San Sebastian, firmado por
los cocineros Pedro Zatarain, Thomas Marius, A. Andilouze, Ricardo Ezcurdia, José
Galarraga, Teodoro Lecuona, H. Noel, y Félix Ruiz: en el que desafiaban al autor del
libro @ una prueba ante un tribunal formado por jefes de cocina franceses y espanoles
que decidieran quien fuese el mejor cocinero, y apostaban «dos o tres mil pesetas» al
Director de «La Voz» (Angel Maria Castell) manifestandole, que si queria seguir man-
teniendo su juicio concertara con ellos las condiciones de un certamen, y que de no
ser asi, considerara injustos los elogios que habfa prodigado al autor del libro.

Fue una verdadera pena que el desafio no fuera recogido, pues seguramente nos hubiera
deparado el conocer a fondo el ambiente gastronémico de! momento. Desde luego en los
articulos cruzados sobre aquel asunto, se percibe un cierto tufillo de tinte politico. Nun-
ca podrd decirse con mayor propiedad, que ese ingrediente llamado politica, mete las
narices «hasta en la sopa».

«La Voz» siguié manteniendo que en esta materia era muy libre de opinar a su gusto
y que celebraria que alguien —que no fuera el Director, que no disponia de las «dos
o tres mil pesetas» para jugdrselas en el desafio— levantara la apuesta.

«La Union Vascongada» y «El Fuerista» sostenian la’conveniencia de celebrar el con-
curso. Un articulo de «La Unién Vascongada» incitaba a los retados a «que recogieran
el guante, se calasen los gorros, se remangasen el mandil y acudieran al certamen para
hacer buenas las recetas de su libro», y agregaba el slguiente parrafo, «Vuelvan por los
Fueros —por los fueros de la cocina espanola— nuestros cocineros, y en certamen pu-
blico demuestren que se puede cocinar en Espaia para que los paladares extranjeros
no tengan de los nuestros tan desdefioso concepto. En Espana existio una antigua tra-
dicién de escuela de cocina, olvidada como tantas otras cosas de aquel siglo de oro,
en el que aun habia oro... y cocina espaiola», Cita a continuacion al Doctor Thebussem
y a Angel Muro —quien en un atento”B.L.M. habia ya solicitado de los autores un
ejemplar del libro—, como buenos jueces de campo para el torneo.

Este, como hemos visto, no se llevé a cabo, lo que verdaderamente lamentamos.
Con todas estas incidencias el libro obtuvo una gran publicidad. Se ocuparon de él
—aparte los diarios locales mencionados— «E| Centinela Foralw, «El Eco de Navarras,

«El Anunciador Vitoriano», «EI Vascos, «El Noticiero Bilbaino», «E| Heraldo de Madrid»,

sLa Epocar y «La Vanguardiaw. E| «St. Jamé's Budget» de Londres, tras un elogioso pream-
bulo, traduce al inglés, bajo el titulo de «Soups without meat» una serie de recetas ex-
traordinarias del libro de Ibar-Kam.

No podia faltar tampoco el comentario despectivo, con el indispensable y consabido
aire de superioridad, de nuestros buenos vecinos de allende el Pirineo, y asi, en «L'Echo
de Perigueux» —el pais de las buenas trufas—, se hacen sobre el desafio las siguien-
tes consideraciones no demasiado amables: «Nuestros vecinos de Espana tienen vehe-
mente deseo de progresar en el orden moderno de todos los conocimientos. Ya han
desterrado las infames grasas de aceite mal oliente de sus guisotes, y poco a poco
van entrando en una regeneracion de sus paladares, merced a la importacion de la co-
cina francesa que del restaurante pasa ya a las mesas de las grandes casas. El me-
dio mas eficaz para tales adelantos serdn esas especies de torneos culinarios que se
proponen celebrar en San Sebastian, una ciudad fronteriza que tiene adoptadas muchas
de nuestras costumbres.»

Esperemos que con un mutuo y mayor conocimiento, desaparezcan estos prejuicios, como
ha desaparecido aquel «ca sent I'huile», frase que adin no hace muchos afios se creia
obligado a pronunciar todo francés en cuanto pisaba Espafia. Las cosas van cambiando
y actualmente nuestra parte vieja y las no viejas, reciben contingentes cada vez ma-
yores de extranjeros, sobre todo franceses, que dan la sensacion de que «vienen a
comer»,

ALVARO DELVALLE LERSUNDI
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“Ha comenzado la campaiia hace solo unas semanas. Nos encontramos bien
cerca de San Juan de Terranova a donde nos acercaremos o reponer nues-
tra despensa dentro de pocas fechas. Todas las mafianas aparece nuestro
barco cubierto de una espesa capa de hielo. La temperatura es horrorosa. La
pesca es buena y la campaiia se hace prometedora. Jugando al gourmet he
saboreado hoy unas exquisitas kokotxas de bacalao fresco seleccionadas
con sibaritismo casi pecaminoso. . B '

Estaremos de regreso en verano .
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HOSTAL
DE
REGIL

VIDANIA

Excelentisima Diputacién de Guipuzcoa

Director
Carlos Nuere
Goyeneche
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FELIX BENITO, S. L.
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Finalizada la temporada deportiva del remo tuvo lugar como el pasado afio
en los salones del Hostal da Jaizkibel una cena en la que se dieron cita los |
tripulantes de la trainera ondarrabitarra y numerosos simpatizantes. Entre |
los asistentes se encontraba el vicepresidente de la Diputacién Provincial |
|7 don Santiago San Martin y don Pedro Aguinagalde, alcalde de Fuenterrabia. |




GAJAS
REGISTRADORAS
NATIONAL, S.A.

@ La primera caja registradora del mundo.

@ Modelos de importacién para toda clase

de negocios.

® Entrega inmediata con facilidodes

de pago. =
® Servicio mecdnico especializado. -
™
!
e
OFICINA CENTRAL: San Bernardo, 17 - MADRID-8 =
e
DELEGACIONES EN TODA ESPANA | 1
EXPOSICION Y TALLERES: Avda. Sancho el Sabio, 15 - Tel. 19.270 - SAN SEBASTIAN L
PILARTE: Fueros, 37 - Teléf. 1.606 - VITORIA . |

Cajas registradoras - Mdquinas de sumar - Maquinas de contabilidad - Equipos electrénicos de proceso de datos.
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EL CORZO

Bar Americano
GENERAL SANJURJO,59
MADRID

Director-Propietario/Carlos Nuere Goyeneche
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cocteles del aiio
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_(FELICIDAD QUIROGA

Vodka Smirnoff Vodka Smirnoff

Kummel Cinzano Blanco Dulce

Majestic Bitter 25

Cointreau Cointreau

Jerénimo Lucas Juan P. Gémez «René»

] SAN SEBASTIAN VALENCIA
]IGUELDO SONICHU
"~ Vodka Smirnoff Ron Havana Club

Queen's Castle Whisky Gin Foca

Cointreau
Angel Virto
SAN SEBASTIAN

]

Curacao Majestic

Cinzano Reserva
Damidn Lépez
SAN SEBASTIAN

Zumo de Limén
| Pablo Gumiel
. MADRID

TITO'S CAZADOR
Ron Bacardi Vodka Eristow
Cointreau Ron Blanco
Crema de Lima Majestic
Cobana Amer Picon
‘ Roque Robledo Angel Benaito
g ] SEVILLA SAN SEBASTIAN
ARO NUEVO
= Whisky Haig
. Ron Giré
Drambuie
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EL -
EQUIPO
HOSTELERO
DE
JAIZKIBEL

CARLOS NUERE
director concesionario

LUIS CEPEDA
gerente

PEDRO UNSAIN
chef de cocina

CATY OLAIZOLA
maitre d'Hotel

MARISOL CEPEDA
secretaria

PILAR HERRANDO
recepcién

VICENTE RAMAJO
barman

JUAN PUCHE
cocina

MARIBEL DEL ZARCO

caja
FRANCISCO RAYA
cocina

LUIS
servicio

RAMONI
servicio

KILY
servicio

MARIA ANTONITA
servicio

BELEN
servicio

ENRIQUE
servicio




Acabose de
imprimir en los
talleres de
Litografia Gama, S. L.
de Lasarte
en visperas de la reinauguracion
del Hostal Provincial
de Jaizkibel
Febrero de 1969
depoésito legal S. S. n.° 53
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