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Agricultura y ganaderia

GEOGRAFIA

La Comunidad Foral del Pais Vasco esta situa-
da en el noreste de la Peninsula Ibérica. Limita
al norte con el Cantabrico y con Francia; al es-
te con Navarra; al sur, con Castillay Leon [Bur-
gos) asicomo con La Rioja; al oeste con Canta-
bria. Tiene dos enclaves de provincias limitro-
fes: el Condado de Trevifio en Alava (pertenece
administrativamente a Burgos] y Villaverde
de Trucios en Vizcaya (pertenece administra-
tivamente a Cantabria).

Alava (Araba] tiene como capital a Vitoria (Gaz-
teiz); Vizcaya (Biscaia) a Bilbao (Bilbo), y Gui-
puzcoa (Gipuzkoa) a San Sebastian (Donosti).
A'suvez estos tres territorios histéricos estan
divididos en 20 comarcas: Alava (6 con 51 mu-
nicipios), Guipuzcoa (7 y 88) y Vizcaya (7 y
114). La comunidad foral mas extensa es Ala-
va (3.037 km?; 286.000 habitantes). La mas
densamente poblada es Vizcaya (con
1.123.000 personas y 2.217 km?). Guiptizcoa
alberga a 673.000 habitantes censados y tie-
ne una superficie de 1.980 km?. En total 7.234
km?y 2,1 millones de habitantes, distribuidos
en 253 municipios.

GEOGRAFIA FiSICA

La precipitacién media en el conjunto de Vizca-
ya y Guiptzcoa es de 1.500 milimetros anua-
les, Alava tiene un clima subatlantico con llu-
vias similares a Castilla y Ledn, del orden de
500-700 mm/afio. La Rioja alavesa tiene un
clima seco similar al de la Comunidad de La
Rioja. En el Pais Vasco se solapan dos siste-
mas montafiosos, los montes de Cantabria y
las Gltimas estribaciones de los Pirineos.

Existen también dos sistemas hidrograficos.
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Pais Vasco

El mas importante esta formado por rios que
desembocan en el Cantabrico, entre los que
destacan el Nervién, el Mundaca, el Ibaizabal,
el Deba, el Oria, el Urumea y el Bidasoa. El otro
sistema es el de afluentes del Ebro por su mar-
gen izquierda, en el que sélo destacan los rios
Zadorra y Himedo.
El clima es maritimo en las dos comunidades
forales que bafia el Cantabrico y mediterraneo
con inviernos crudos, debido al anticiclén si-
beriano, en Alava. La superficie forestal cubre
el 50% del Pais Vasco y entre las especies con
mayor implantacién figuran el roble, el haya, el
tilo y el acebo, asi como los majuelos.
Existen siete parques naturales:

Aiakoherria (Guiptzcoa).

Aralar (Guipuzcoa).

Gorbea (Alava).

Izki (Alava).

Pagoeta (Guiptzcoa).

Urquiola Vizcaya).

Valderejo(Alava).
Y también cuenta con numerosos parajes pin-
torescos con abundante arbolado protegido,
entre los que aparecen dispersos numerosos
caserios.
En Alava se dan bien diversos cultivos conti-
nentales, entre los que destacan las patatas
de siembra, libres de virus, que han sido du-
rante afios la principal referencia para toda la
produccién patatera nacional. Asimismo hay
produccion de remolacha que se entregaen la
azucarera de Miranda de Ebro.
Entre la fauna silvestre vasca destacan: cier-
vos, corzos, jabalies, tejones, gineta, coma-
dreja, zorro, gardufia y vison europeo. Entre
las aves: patos, gansos y negrones.

POBLACION ACTIVA

Segun la Encuesta de Poblacion Activa (EPA),
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EXPLOTACIONES AGRARIAS EN EL PAIS VASCO*

NUMERO DE SUPERFICIE NUMERO DE CABEZAS
EXPLOTACIONES HA EXPLOTACIONES
Agricultura Explotaciones y
Explotaciones con tierras 21.748 censos ganaderos
Explotaciones Vacuno total 7.525 153.300
con tierras labradas 19.131 81.400 Vacas total 6.650 80.000
Explotaciones con Vacas lecheras 1.370 30.850
prados permanentes 18.889 158.400 Otras vacas 5280 49.150
Otras tierras Ovinos total 4.720 296.000
en explotaciones 192,6 Ovejas madres 4.657 250.100
Caprinos total 1.681 18.900
Principales aprovechamientos Cabras madres 1513 16.150
agricolas y forestales Porcino total 1.497 40.850
Especies arboreas forestales 14.304 177.100 Cerdas madres 689 6.870
Cereales para grano 2.173 46.400 Conejas madres 2.884 29.000
Trigo 1.421 28.300 Colmenas 203 2.139
Cebada 977 12.000
Avena 723 5.700
Maiz 659 100
Leguminosas grano 2.590 1.200
Judias secas 2.444 245
Otras leguminosas 146 955
Patata 2.820 2.020
Remolacha azucarera 351 2.812
Frutales 6.505 3.625
Vinedo 1.557 13.250
* Segun Encuesta 2005.
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Producto

Trigo 123.000 t
Cebada 71.000 t
Maiz 1.000 t
Remolacha azucarera 187.000 t
Manzanas mesa 3.000 t
Manzanas sidra 6.000 t
Patatas consumo 78.000 t
Vinos + mostos 662.000 hl

Efectivos vacuno

168.000 cabezas

Vacas lecheras

32.000 cabezas

Efectivos ovino

354.000 cabezas

Ovejas lecheras

130.000 cabezas

Produccién leche vaca

238 millones de litros

Produccién leche oveja

9 millones de litros

Fuente: Encuesta sobre Estructura Explotaciones Agrarias (INE, 2005).

afinales de 2007 tenian actividad laboral en el
Pais Vasco 1,83 millones de personas, de las
cuales el 49% eran varones y el 51% mujeres.
El 9% de los trabajadores tenfan ocupacién y
el 6% estaban en paro.

Considerando solamente el sector primario
(agricultura + pesca), su actividad laboral su-
pone el 1,4% del total. EI nimero de ocupados
en la agricultura y la ganaderia era de 10.500

personas y en la pesca habia ocupadas unas
3.500 personas. En la industria agroalimenta-
ria trabajaban unas 16.000 personas, en su
mayoria mujeres.

MACROMAGNITUDES AGRARIAS

Elvalor de la produccién de la Rama Agraria en

el Pais Vasco supuso durante 2006 un total de
387 millones de euros. A la Produccion Vege-
tal corresponde el 52% y a la Animal el 48%. La
Renta Agraria supuso, en 2006, un total de
200 millones de euros, lo que grosso modo da
una renta media por ocupado de 24.500 eu-
ros.

ANseL FiLper Rivero
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industria alimentaria

| sector alimentario del Pais Vasco en

relacién al sector industrial de esta co-

munidad auténoma participa con el 7%
del empleo (unas 16.140 personas sobre un to-
tal de 229.947) y el 6,4% de las ventas netas de
producto, con mas de 2.787 millones de euros
sobre un total superior a 43.305 millones de
euros.
El consumo de materias primas en el sector
asciende a 1.392 millones de euros y el
ndmero de empresas es de 1.599. La mayor
facturacién procede del subsector de industria
lactea con més de 529 millones de euros,
seguido muy de cerca del subsector de aguas y

bebidas analcohdlicas con 528 millones de
euros.

En ndmero de personas ocupadas, el primer
subsector es el de pan, pasteleria y galletas
con 4.796 personas, seguido de industria
lactea (2.030). En cuanto a empresas, 1.296
cuentan con menos de 10 empleados, 259
tienen de 10 a 49, otras 34 empresas de 50 a
199 y 10 superan los 200 empleados.

El Pais Vasco participa, sobre el total nacional, con
el 3,6% de las ventas de la industria alimentaria, el
3,2% en consumo de materias primas, el 4,2% en
nimero de personas ocupadas y el 5,2% en
inversiones en activos materiales.

1 consumo anual por persona en

los hogares del Pais Vasco de los

principales grupos de productos
alimenticios es el siguiente: huevos, 184
unidades; carne, 51,7 kilos; productos de
la pesca, 30,9 kilos; leche, 106,6 litros;
pan, 55,6 kilos; legumbres, 3,8 kilos; acei-
te, 15,2 litros; vinos, 11 litros; frutas y hor-
talizas, 148 kilos; bebidas refrescantes,
30,5 litros, y cerveza, 11,1 litros. Dentro

Consumo alimentario

de estos grupos, el Pais Vasco supera el con-
sumo medio nacional en huevos (35 uni-
dades), leche (19,3 litros), pan (9,8 kilos) y
productos de la pesca (2,6 kilos); mientras
que se encuentra en los pardmetros medios
en carne, legumbres, aceite, vino y frutas y
hortalizas, y por debajo de la media nacio-
nal en bebidas refrescantes (-10,1 litros) y
cerveza (-4 litros).

El Pais Vasco ostenta el liderazgo de consu-
mo en tomate frito, con 3,8 kilos por per-
sona y afio cuando el consumo medio es de
2,9 kilos. Asimismo, el Pafs Vasco ocupa el
segundo lugar en el consumo de yogur, de-
trds de Asturias; y bollerfa y galletas, sélo
superada por las Islas Baleares. El Pafs Vas-
co supera también con amplitud la media
nacional en huevos, productos de la pesca,
leche, chocolates y suceddneos del cacao,
legumbres, vinos con denominacién de
origen, sidra, bebidas espirituosas, mosto,
frutas y hortalizas en conserva, y cafés e in-
fusiones, entre otros alimentos.

Los habitantes del Pafs Vasco presentan los
consumos mds bajos de Espafia en aceites
de semillas, de los que consumen al afio
por persona 40 mililitros, cuando la media
nacional es de 330 mililitros. Asimismo,

son los que menos arroz consumen, detrds

de Navarra. Otros alimentos en los que el
Pafs Vasco se encuentra por debajo de la
media son carne de pollo y de cerdo, carne
congelada, mariscos y moluscos congela-
dos, conservas de pescado, queso, patatas
congeladas, agua mineral y gaseosas y otras
bebidas refrescantes.

El gasto medio anual por persona en ali-
mentacién destinada al hogar en el Pais
Vasco asciende a 1.405,35 euros.
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EN EUSKADI, CALIDAD SE ESCRIBE CON K

Con la K de Eusko Label.
Alimentos selectos de nuestra tierra,
producidos con mimo, controlados
de principio a fin y con todas
las garantias de autenticidad.

IK
I
ELISKO LABEL

Sefal de que es bueno

www.euskolabel.net
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Comercio, turismo y restauracion

n un contexto de creciente participa-

cién del sector servicios, en el Pais

Vasco las actividades comerciales, tu-
risticas y de restauracién presentan distintas
particularidades.
De forma concreta para el sector distributivo,
en esta comunidad auténoma se contabilizan
39.675 actividades comerciales minoristas
que alcanzan una superficie de venta de
3.556.010 m?;

B El comercio de alimentacién registra
14.492 establecimientos con 629.197 m?
(Ia superficie media llega alos 43,4 m? y es
notablemente inferior a la media espafiola,
que alcanza los 55,1 m?). Por provincias,
Alava concentra el 14,9% de los comercios
especializados en alimentacion que cuen-
tan con una superficie de 68.842 m?; Gui-
puzcoa tiene 6.093 establecimientos de

Confiterias Goya. Vitoria
alimentacién que alcanzan un 32,4% de la
M En el Pais Vasco, la sala de venta minorista

superficie de venta; por Gltimo, en Vizcaya (8,8 establecimientos por cada 1.000 habi-

se concentra el 43% de los establecimien-

tos de alimentacién con una superficie de
629.197 m?.

La dotacién comercial en establecimientos
especializados en la venta de productos de
alimentacién es superior en Guipuzcoa

tantes] que en el resto de provincias (Viz-
caya tiene 5,5 y Alava llega a 7,2). No obs-
tante, los establecimientos de Vizcaya
cuentan con una superficie de venta media
superior a los del resto de provincias (57,2
m? en Vizcaya frente a 31,8 m? en Alava y
33,5 m?en Guiptizcoa).
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en régimen de libreservicio ocupa 463.479
m? y se reparte entre 846 establecimien-
tos. El Grupo Eroski cuenta con un 38,7% de
la superficie, Carrefour con un 16,6%, Uves-
co con un 14,2%, el Grupo Auchan con un
9,7%, Ercoreca con un 5,2% y Lidl con un
3,5%.
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AREAS COMERCIALES DEL PAIS VASCO

GASTO POR HABITANTE MERCADO POTENCIAL MERCADO POTENCIAL
MU[\IICIPIO CABECERA POBLACI()N (ALIMENTACION MAS NO ALIMEN.) MERCADO POTENCIAL LOCAL RESTO AREA Y TURISMO TOTAL
DE AREA COMERCIAL CABECERA DE AREA (euros) (millones de euros) (millones de euros) (millones de euros)
Bilbao 354.145 3.662 1.297 447 1.744
Donostia-San Sebastian 183.308 3.733 684 274 958
Vitoria-Gasteiz 227.568 3.441 783 78 861

Fuente: Fundacion La Caixa (2007), Anuario Econémico de Espana 2007, Barcelona.

SUBAREAS COMERCIALES DEL PAIS VASCO

MUNICIPIO CABECERA POBLACION GASTO POR HABITANTE ~ MERCADO POTENCIAL LOCAL
DE SUBAREA COMERCIAL CABECERA DE SUBAREA (euros) (millones de euros)
Durango 27.040 3.160 85

Eibar (Guipuzcoa) 27.530 3.001 83
Gernika-Lumo 15.959 3.160 50
Beasain - Ordizia 21.870 2.970 65

Irdn 60.261 2.765 167

Tolosa 17.877 3.001 54

Fuente: Fundacion La Caixa (2007), Anuario Econémico de Espafia 2007, Barcelona.

B Por formatos, los pequefios supermercados
(hasta 399 m?) suponen un 15,7% de la su-
perficie (se contabilizan un total de 411);
los medianos supermercados (400-999
m?] llegan al 29,7% de la superficie de venta
en los 213 establecimientos instalados; hay
64 grandes supermercados (méas de 1.000
m?) que alcanzan una superficie del 18,5%;
los 27 hipermercados de la regién suponen
un 21,8% de la superficie en libreservicio, y,
por ultimo, los 131 establecimientos de
descuento representan un 14,3% de la su-
perficie de venta (un 25% de los descuentos
cuentan con aparcamiento).

Por otra parte, esta regién concentra cerca
del 5,6% del comercio ambulante y en merca-
dillos que se desarrolla en el conjunto del pa-
is; esto es, hay registradas 1.437 licencias
sobre un total nacional de 25.729. Al mismo
tiempo, en el Pais Vasco se registran 26 cen-
tros comerciales que ocupan una superficie
de 700.309 m2:

B En Alava hay 4 centros comerciales: 3 en
Vitoria-Gasteiz (102.698 m?) y 1 en Zigoitia
(59.773 m?).

B En Guipuzcoa hay instalados 10 centros
comerciales: 4 en Donostia-San Sebastian
(80.816 m?), 1 en Errenteria (12.000 m?),
1 en Irdn (34.700 m?), 1 en Irura (12.000
m?), 1 en Oiartzun (20.055 m?), 1 en Pa-
saia (10.835 m?) y 1 en Usurbil (34.752
m?).

B En Vizcaya hay 12 centros comerciales: 3
en Bilbao (28.129 m?), 2 en Baracaldo
(144.208 m?), 2 en Leioa (52.054 m?), 1
en Abadifio (9.258 m?), 1 en Basauri
(37834 m?), 1 en Durango (9.000 m?), 1
en Erandio (12.604 m?) y 1 en Sestao
(15.323m?).

La actividad comercial en el Pais Vasco se arti-
cula entorno a tres areas comerciales:

B Bilbao. Aglutina un total de 1.304.056 per-
sonas, puesto que la ciudad de Bilbao
cuenta con mas de 354.150 habitantes y,
ademas, se estima que otros 949.900 con-
sumidores se desplazan hasta esta zona
para realizar gran parte de sus compras.

H Donostia-San Sebastian. El municipio ca-
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becera de area se acerca a los 183.400 ha-
bitantes, aunque adicionalmente 547.000
consumidores acuden a las actividades co-
merciales de esta zona. Se configura como
el segundo principal foco de atraccién co-
mercial de toda la comunidad auténoma.

B Vitoria-Gasteiz. Esta area comercial sirve
de referencia a 377.262 habitantes, de los
que 227.568 estan en el municipio cabece-
ra de drea y 149.694 gravitan desde otros
municipios cercanos.

TURISMO Y RESTAURACION

El Pais Vasco cuenta con 14.675 actividades
de restauracion y bares (un 4,3% del total na-
cional). Por tipo de establecimiento, las cifras
del Directorio Central de Empresas (DIRCE) del
Instituto Nacional de Estadistica (INE) plan-
tean, por ejemplo, la existencia de 3.502 res-
taurantes y de 9.141 bares en el conjunto de la
comunidad auténoma.

El Pais Vasco cuenta con distintos focos de
atraccion turistica que potencian sus activida-
des de hosteleria, restauracién y comercio.
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Playa de Zarautz

En cuanto al potencial turistico, la comunidad
vasca acoge fundamentalmente dos tipos de
paisajes. Por una parte, una amplia franja cos-
tera, verde, himeda y montafosa, donde se
sitdan los territorios de Vizcaya, Guiplzcoa y
la montafa alavesa. Por otro, las grandes y se-
cas llanuras meridionales de Alava, que antici-
pan las caracteristicas orograficas y climati-
cas propias de la meseta castellana. Junto con
sus montafias y parques naturales, uno de los
grandes atractivos de Euskadi es su litoral; la
mayoria de las playas vascas estan bien dota-

das de servicios y ofrecen la posibilidad de
practicar numerosos deportes nauticos.

En el Pais Vasco también se realizan anual-
mente varios festivales de primer nivel que
atraen a numerosos visitantes (por ejemplo, el
festival internacional de cine de San Sebas-
tian, la temporada de 6pera de Bilbao o los cer-
tdmenes de jazz de Vitoria-Gasteiz, Getxo o
San Sebastian).

La informacién sobre pernoctaciones anuales
indican, cuando se contabilizan las realizadas
tanto en hoteles como fuera de los mismos,

que en el Pais Vasco se sobrepasa la cifra de
17,08 millones -en la provincia de Alava 1,76
millones, en Guiplzcoa 6,7 millones y en Vizca-
ya 8,6 millones-.

De forma complementaria, el INE indica que en
el Pais Vasco se contabilizan 3.932.308 per-
noctaciones en hoteles (2.753.957 de resi-
dentes en Espafa y 1.178.351 de residentes
en el extranjero], la estancia media no llega a
los 2 dias (1,88); ademas, se estima que fun-
cionan 384 hoteles que ofertan un total de
21.090 plazas generando 3.881 puestos de
empleo directos (la ocupacién media durante
la semana es del 50,5%, mientras que se ele-
vaba al 61,5% durante el fin de semana).

Los vascos han sido capaces de convertir en
competicion deportiva y motivo de diversion
las actividades propias del campo; el corte de
troncos, la siega de prados, el levantamiento
de piedras y hasta la habilidad de los pastores
para guiar a los rebafios de ovejas con ayuda
de sus perros se han institucionalizado como
deportes rurales. En este contexto, los merca-
dos tradicionales y las ferias que se celebran a
lo largo del afio ofrecen la oportunidad de con-
templar, saborear y adquirir la amplia y varia-

COMERCIO, TURISMO Y RESTAURACION EN LOS MUNICIPIOS DEL PAIS VASCO CON MAS
DE 20.000 HABITANTES
COMERCIO ~ COMERCIO  SUPERFICIE  RESTAURACION iNDICE INDICE INDICE DE
POBLACION MAYORISTA MINORISTA MINORISTA Y BARES COMERCIAL COMERCIAL RESTAURACION iNDICE
(2006) (ACTIVIDADES)  (ACTIVIDADES) (m2) (ACTIVIDADES) MAYORISTA *  MINORISTA * Y BARES * TURISTICO *
Arrasate/

Mondragoén 22.312 33 424 40.160 124 20 37 35 4
Barakaldo 95.640 137 1.419 152.361 692 62 163 208 4
Basauri 43.626 258 848 85.871 260 117 98 87 10
Bilbao 354.145 1.511 6.693 606.800 2.602 759 891 964 581
Donostia/

San Sebastian 183.308 882 4.678 284.928 1.378 382 476 478 414
Durango 27.040 46 460 47.201 126 22 42 34 12
Eibar 27.530 99 597 49.273 171 45 61 49 11
Erandio 23.653 159 410 49.611 159 96 47 44 1
Errenteria 37.853 100 617 38.610 230 39 47 60 0
Galdakao 29.374 141 484 54.302 138 77 54 33 1
Getxo 82.327 253 1.457 85.879 348 117 112 112 21
Irdn 60.261 360 1.519 106.988 407 155 143 112 33
Leioa 29.100 126 462 86.795 165 57 71 41 1
Portugalete 49.118 71 739 60.950 309 31 72 102 B
Santurtzi 47.320 40 576 44.884 248 16 58 76 4
Sestao 30.036 26 413 54.603 174 12 58 46 0
Vitoria-Gasteiz 227.568 1.004 4.540 505.913 1.628 738 766 558 339
Zarautz 22.323 88 639 35.853 172 47 41 37 20
* Participacion sobre un total nacional de 100.000 unidades.

Fuente: Fundacion La Caixa (2007), Anuario Econémico de Espana 2007, Barcelona.
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da gama de productos que conforman la gas-

tronomia vasca, basada en el empleo de mate-
rias primas de calidad y productos de tempo-
rada. De esta manera, aparecen puestos en
los que ponen a la venta las mas exquisitas
verduras, hortalizas, carnes y pescados.

El Pais Vasco se caracteriza por la excelencia
de su cocina y la calidad de sus restaurantes.
Por ello, existe una gran variedad de estableci-

Restaurante Bokado Aquarium. San Sebastian

mientos donde se degusta tanto la cocina tra-
dicional, que basa su éxito en la calidad de las
materias primas, como los platos mas moder-
nos y vanguardistas de la nueva cocina vasca,
que incorpora nuevos ingredientes, aromas,
texturas y combinaciones.

En esta comunidad autonoma también es ha-
bitual divertirse en la calle y en compafiia de
los amigos. Todas las localidades cuentan con

zonas de bares, pubs y discotecas. Resulta
habitual practicar el txikiteo, que consiste en
beber pequefias dosis de vino, cerveza o sidra
de pie con los amigos y cambiando de bar ca-
da poco tiempo (esta costumbre esta muy li-
gada al consumo de pinchos).

Vicror J. MARTIN CeRDENO

esta comunidad es Mercabilbao.

n la vertiente del comercio al por mayor, destacan 16 auto-
servicios mayoristas instalados en la regién vasca que alcan-
zan un total de 29.228 m?; entre las ensefias con mds im-
plantaciones hay que resaltar los cinco establecimientos que tiene
Cash Basauri (5.300 m2) o los tres establecimientos de Norcash
(1.978 m?); no obstante, los tres establecimientos de Makro ocupan
la principal superficie de autoservicios mayoristas con 16.763 m?. Al

mismo tiempo, otro pilar fundamental del comercio al por mayor en

Comercio mayorista. La aportacion de

superficie de 134.000 m? en el mu-

Mercabilbao, que forma parte de la
Red de Unidades Alimentarias de
Mercasa desde hace mds de 30 afios,
facilita la distribucién mayorista de
productos perecederos a una pobla-
cién superior a un millén de habi-
tantes (ciudad de Bilbao y otras po-

blaciones limitrofes). Ocupa una

nicipio de Basauri, a unos
10 kilémetros del centro de
Bilbao. Su influencia se ha
extendido con las vias que
comunican este drea con
otras provincias, comunida-
des e incluso con algunos
ntcleos urbanos franceses.
En sus instalaciones operan unas 120 empresas, de las que 45
son mayoristas de frutas y hortalizas, y otras 31 empresas son
mayoristas de pescados. En Mercabilbao se comercializan
anualmente unas 195.000 toneladas de frutas y hortalizas, y
30.000 toneladas de productos pesqueros.

Mercabilbao
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Denominaciones de Origen y

de Calidad Diferenciada
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Denominaciones
de Origen Protegidas

VINOS
BIZKAIKO TXAKOLINA
(TXAKOLI DE VIZCAYA)

GETARIAKO TXAKOLINA
(TXAKOLI DE GETARIA)

ARABAKO TXAKOLINA
(TXAKOLI DE ALAVA)

RIOJA (DOC) *

QUESOS
IDIAZABAL */®

Indicaciones Geogrificas Protegidas

CARNES
EUSKAL OKELA (CARNE DE
VACUNO DEL PAIS VASCO)

EUSKD |LABTL

HALITATEA

Eusko Label Kalitea (Ldbel Vasco de Calidad Alimentaria)

CARNES
EUSKAL BASERRIKO OILASKOA
(POLLO DE CASERIO VASCO)

ESNEKO EUSKAL BILDOTSA
(CORDERO LECHAL DEL PAIS
VASCO)

FRUTAS Y HORTALIZAS
ARABAKO PATATA

(PATATA DE ALAVA)

GERNIKAKO PIPERRA
(PIMIENTO DE GERNIKA)
IBARRAKO PIPARRAK
(GUINDILLAS DE IBARRA)
KALITATEKO EUSKAL TOMATEA

(TOMATE DE CALIDAD DEL PAIS
VASCO)

LEGUMBRES
ARABAKO BABARRUN PINTOA
(ALUBIA PINTA ALAVESA)

GERNIKAKO INDABA (ALUBIA
DE GERNIKA)

TOLOSAKO BABARRUNA
(ALUBIA DE TOLOSA)

Marca de Garantia

FRUTAS Y HORTALIZAS
EUSKAL BASERRI (PRODUCTOS
HORTOFRUTICOLAS DEL PAIS
VASCO)

MIEL
EUSKAL EZTIA
(MIEL DEL PAIS VASCO)

PESCADO
HEGALUZEA ETA HEGALABURRA
(BONITO DEL NORTE Y
CIMARRON)

LACTEOS
GOI MAILAKO ESNE
PASTERIZATUA
(LECHE PASTEURIZADA DE
ALTA CALIDAD)

HUEVOS
EUSKAL BASERRIKO ARRAUTZA

(HUEVO DE CASERIO VASCO)

Agricultura Ecolégica

ORGANISMO DE CONTROL DE
LA AGRICULTURA ECOLOGICA

* Denominacién compartida con otras CCAA.
DOC: Denominacién de Origen Calificada
@ Inscrita en el Registro de la UE
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Arabako Txakolina (Txakoli de Alava)

DENOMINACION DE ORIGEN

La superficie de vifiedo protegida por la Denominacién de Origen se localiza en 76 hectdreas
de la comarca Cantdbrica Alavesa, con los municipios de Amurrio, Aiala, Artziniega, Llodio y
Okondo como zonas amparadas para la produccién de estos vinos. Las especiales condiciones
geogrdficas de esta zona favorecen el desarrollo de la variedad de uva autéctona Hondarrabi
Zuri. Los vinos elaborados con esta uva resultan jévenes, de color amarillo paja, brillantes, de
intensos aromas frutales propios de la variedad, con equilibrada acidez y una marcada perso-
nalidad. En el Consejo Regulador estdn registrados 37 productores y 3 empresas bodegueras,
los cuales producen y comercializan una media anual de 225.000 litros de Arabako Txakoli-
na, destinados en un importante porcentaje al mercado del Pais Vasco, Catalufia y el resto del
Estado.

Bizkaiko Txakolina (Txakoli de Vizcaya)

DENOMINACION DE ORIGEN

La Denominacién de Origen Protegida ampara una superficie de 210 hectdreas de vifiedo
repartidas por 30 municipios de Vizcaya, con las comarcas de Munguiesado-Valle del Txo-
riherri y de Encartaciones como ntcleos principales de produccién. Las variedades de uva
autorizadas en la elaboracién del Bizkaiko Txacolina son la Hondarrabi Zuri, Hondarrabi
Beltza y Folle Blanche. Los vinos de mayor produccién son los blancos, atractivos de color
pajizo verdoso, refrescante acidez, ligera aguja y moderado grado alcohdlico. Con la uva tin-
ta Hondarrabi Beltza se elaboran vinos tintos y rosados —ojo de gallo—, aunque en una pro-
porcién minima. Estdn inscritos 281 viticultores y 61 bodegas que producen una media
anual de 1 millén de litros de chacoli, que se comercializan en su prdctica totalidad en el
mercado del Pafs Vasco.

Getaraiko Txakolina (Txakoli de Getaria)

DENOMINACION DE ORIGEN

La DOP protege 227 hectdreas de vifiedo repartidas entre tres municipios costeros de Gui-
puzcoa: Getaria, Zarauz y Aia. Las dos variedades autéctonas autorizadas son la blanca Hon-
darrabi Zuri, que representa el 85% del total de vifiedo, y la tinta Hondarrabi Beltza, de es-
caso color, con el 15% restante. Los chacolis de Getaria son tradicionalmente blancos y des-
tacan por una peculiar singularidad aromdtica, de gran frescura y moderada graduacién alco-
hélica, nunca inferior a 9,5°. También se elabora una pequefia proporcién de vinos tintos y
rosados. En el Consejo Regulador figuran inscritos 59 viticultores y 17 bodegas que elabo-
ran y comercializan una media anual de mds de 800.000 litros de chacoli, consumidos casi
en su totalidad en el mercado del Pais Vasco.

L[] L]
RIOJ a DENOMINACION DE ORIGEN CALIFICADA

La superficie de produccién amparada se extiende sobre 63.200 hectdreas de vifiedo reparti-
das entre las comunidades auténomas de La Rioja, Pafs Vasco y Navarra. Estd dividida en
tres subzonas vitivinicolas: Rioja Alta, Rioja Baja y Rioja Alavesa. Sobre la base de la cepa
Tempranillo, con aportaciones de Garnacha, Mazuelo y Graciano, se obtienen grandes vinos
tintos de crianza, reserva y gran reserva. También se elaboran blancos jévenes y de crianza y
excelentes rosados (claretes), completando una de las ofertas de vinos de mayor calidad del
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mundo. En el Consejo Regulador figuran inscritos mds de 19.600 viticultores y mds de
1.400 empresas bodegueras que elaboran y comercializan una media anual de 260 millones

de litros de vino segtin campaiias, de los que un tercio se destina a la exportacién.

Idiazdbal

La zona de elaboracién y produccién del queso con Denominacién de Origen Idiazdbal se

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

extiende por todo el Pais Vasco y Navarra (excepto la zona del valle del Roncal). Para su ela-
boracién se utiliza exclusivamente leche cruda de oveja de las razas Latxa y Carranzana. El
perfodo de maduracién minimo es de 2 meses. Se producen quesos ahumados y sin ahumar
y el peso puede oscilar entre 1 y 3 kilos. De sabor intenso, amplio, limpio y consistente, re-
sulta un queso natural, maduro y equilibrado. En el Consejo Regulador estdn inscritas
162.444 ovejas productoras y 517 explotaciones, que producen una media anual de 7,5 mi-
llones de litros de leche. Las 107 queserfas registradas producen una media anual de mds de
1,4 millones de kilos de queso. Declarado “Producto Patrimonio Culinario Europeo”.

Carne de Vacuno del Pais Vasco

INDICACION DE ORIGEN PROTEGIDA

La zona de produccién asf como la de elaboracién comprende todo el dmbito geogrifico de
la Comunidad Auténoma Vasca. Las razas autorizadas para la produccién de Carne de
vacuno del Pais Vasco o Euskal Okela son: Pirenaica, Pardo Alpina, Limusin, Blonda y sus
cruces. Los animales son criados de modo tradicional, incidiendo en las condiciones que
afectan a su salud y bienestar, y cuidando de un modo especial la alimentacién que reciben.
La alimentacién se basa en los recursos forrajeros naturales (hierba fresca, hierba seca, heno
y paja) y, en su caso, en los piensos complementarios autorizados. Los canales autorizados
por la denominacién son los de ternera, carne de animales de edades comprendidas entre los
8y 20 meses y peso minimo de 210 kilos para los machos y 160 kilos para las hembras; el va-
cuno mayor, carne de animales de edades comprendidas entre 21 y 84 meses y peso minimo
de 275 kilos. Y el buey, carne de animales machos castrados de edades comprendidas entre
los 21 y 59 meses y peso minimo de 275 kilos. En el Consejo Regulador figuran inscritas
2.000 ganaderfas y se sacrifican al afilo mds de 15.000 cabezas de ganado. Las 10 industrias

registradas comercializan cada afio 4,5 millones de kilos de carne con IGP.

Agricultura ecolégica en el Pais Vasco

a superficie dedicada a la agricultura ecoldgica en

el Pais Vasco es de 1.015 hectareas, de las que

814 estan ya calificadas, algo méas de 150 se en-
cuentran en conversion y otras 50 hectareas aparecen en
su primer afio de préacticas. Por ocupaciones, destacan
los pastos y praderas (623 hectareas), los cereales y legu-
minosas (135), las hortalizas y tubérculos y los frutales,
con unas 85 hectareas en cada caso.
El nimero de productores ecolégicos en esta comuni-
dad autonoma es de 142, a los que hay que anadir 55
elaboradores y un importador. Ademas, hay 60 explota-

ciones ganaderas ecoldgicas, de las que 16 son de ovi-
no de leche, 9 de vacuno de carne, 7 de ovino de carne,
4 de vacuno de leche y 2 de produccion de huevos. Por
lo que hace referencia a las agroindustrias ecoldgicas
estan en actividad 41 vinculadas a las producciones ve-
getales y 11 a las animales. Entre las primeras aparecen
15 panificadoras, 8 bodegas, 5 envasadoras de produc-
tos hortofruticolas frescos y 2 conserveras vegetales.
Entre las segundas hay 5 mataderos y salas de despie-
ce, 4 queserias y otras 2 dedicadas a la manipulacion y
envasado de miel.
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¥ de Epiia

La cocina siempre ha sido muy
importante en el Pais Vasco y, en
estos momentos, la concentra-
cion de restaurantes de pres-
tigio reconocido es mas
densa que en cualquier
otro lugar de Espana.
Es un dato importante
al que se pueden acom-
panar otros muchos
indicadores mas, co-

mo la calidad de las
materias primas, el
cuidado con que se
elaboran los diferentes
platos, la diversidad de
presentaciones, la importan-

Hm%l q ﬁ Qfm cia que se da a los productos
. de temporada, la creatividad

de los cocineros, mercados
VITORIA muy cuidados y bien surtidos,
etc., que hacen que sea un placer

TRUFAS // 18 x 26. Papel satinado troquelado s/cartén. 1960. Vitoria (Alava) disfrutar de la cocina vasca.
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contribuido a una gastronomia excep-

cional. Son las “etxekoandres” y los
“txokos”. Las primeras, las amas de casa, han sa-
bido mantener siempre un alto nivel en los pla-
tos que preparan, incluso cuando las condicio-
nes econdémicas eran menos favorables y era ne-
cesario aprovechar muy bien los recursos esca-
sos. Siempre supieron dar el punto exacto, dar el
toque especial con algiin producto obtenido en
la huerta del caserio o buscado en el monte,
crear una cocina imaginativa combinando muy
bien las materias primas, adaptar los productos
que vinieron de fuera a las condiciones de culti-
vo propias y hacer que pimientos, alubias, pata-
tas, etc., fuesen a veces mejores, y siempre mas
apreciadas que las procedentes de otras regio-
nes.
También han sido determinantes los “txokos”,
que muestran una cocina muy distinta, en la que
casi nunca el precio de los ingredientes es fun-
damental y en los que la competencia de los so-
cios hace que el esfuerzo en conseguir platos es-
peciales, distintos, arménicos y bien presenta-
dos sea una, quizas la mas importante, razén de
ser de estas sociedades. Es cocina de hombres,
vedada o por lo menos muy limitada a las muje-
res, alas que sin embargo se consulta antes la re-
ceta a emplear y se comenta después el resulta-
do de las preparaciones.

Es muy grande su influencia y muy amplia la di-
versidad de sus productos, lo que permite poder
disponer de muchas materias primas del mar,
siempre proximo, porque ningin punto geogra-
fico dista de la costa mds de cincuenta kiléme-
tros y esta circunstancia ha permitido siempre,
incluso cuando no habia red de frio y los medios
de comunicacion eran imperfectos, que en toda
la cocina vasca estuviese presente el pescado.

Las condiciones no son muy propicias para el
abastecimiento de pescado procedente de las
costas vascas. Sobrepesca, contaminacién y
cambio climatico son tres razones de mucho pe-
so para hacernos suponer que la situacion actual
no tiende a mejorar. Cada ano llega menos an-
choa a pesar de que se toman medidas que teori-
camente son las necesarias, con periodos pro-
longados de veda y correccion de los sistemas de

ORTIZ // 32,5 x 48,5. Cartulina litogr. 1930.
Ondarroa (Vizcaya)

pesca cuando son esquilmantes, pero la realidad
es que las capturas de este pescado, que es uno
de los méas sabrosos que nos ofrece el mar, tien-
den a disminuir y algo similar sucede con el bo-
nito, protagonista de una pujante industria con-
servera, que sin embargo cada vez tiene mas di-
ficultades para aprovisionarse de pescado del li-
toral y que tiene que recurrir a traerlo de mares
lejanos.

Hay otras especies que también estan afectadas
por las disminuciones en las capturas, como su-
cede con la merluza, pero en todos los casos el
pescado obtenido en el Cantabrico sigue siendo
un privilegio por su calidad en la que, sin duda,
influyen los métodos artesanos de pesca que
tienden a extraerlos pescados sin agotamiento
fisico, que es una condicién necesaria para que
la carne se muestre en las mejores condiciones.
Es la pesca con “pincho”, con anzuelo, que me-
recidamente se valora como es debido.

La oferta pesquera es muy amplia, pero sobre to-
do de mucha calidad, debida a las aguas frias y
batidas del mar, que dan lugar a masas muscula-
res firmes. Las sardinas, de Santurce o los alre-
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dedores, se asan a la brasa, en parrilla o en el
rescoldo, que debe estar en condiciones apro-
piadas para que la grasa de los pescados no avi-
ven las llamas. Es muy tipico protegerlas con
unas hojas de vid y entonces, el sabor del mar se
concentra en cada pieza, consiguiendo un plato
que sabe distinto, que tiene un sabor especial.
Las anchoas pueden prepararse de muchas for-
mas pero, si tiene la posibilidad de elegir, opte
por las preparadas en cazuela, con un toque de
ajo y de perejil, en una preparacion, que consi-
guen los especialistas, entre cocidas y fritas,
consecuencia de la emulsién que se forma entre
el jugo del pescado y el aceite de oliva y cuando
ya casi estan “apunto”, un toque de guindilla, sin
pasarse, hace posible que tengamos ante noso-
tros un plato sublime. Albardadas, rebozadas en
harina y huevo y después fritas son otra delicia,
como también lo son las que han pasado por las
conserveras para obtener unas bonisimas sala-
Zones.

La merluza ha sido siempre el pescado mas apre-
ciado en el Pais Vasco. Es excelente cuando es
de pincho y del Cantabrico. Lo malo es que con
frecuencia proceden de muy lejanos mares, que
banan costas australes, americanas o africanas,

LA JIRAFA // 34,2 x 49,2. Chapa en relieve. 1960.
Bilbao (Vizcaya)

Pais vasco il IR

que son ejemplares de otra variedad, cercana
normalmente, pero que no son capaces de ofre-
cer la calidad que tiene la Meriucius meriu-
cius, que es la que se pesca en estas costas. Su
carne es blanca, firme, apretada, con muy poca
grasa, con mucho sabor y con una elegancia ex-
cepcional, que permite obtener con ella un plato
extraordinario en sus diferentes presentaciones.
A la plancha, no demasiado hecha, pero “sellan-
dola” bien para que no se salga su jugo es una
maravilla y simplemente cocida (sobre todo si
una vez terminada se le agrega un chorrito de
aceite de oliva virgen, a ser posible de la varie-
dad arbequina, para que no oscurezca los sabo-
res naturales del pescado), es una delicia que
durante mucho tiempo fue el plato idéneo y to-
davia es el preferido para conseguir la recupera-
cién de convalecientes. A la koskera, en diversos
pasteles y “pudins” o rebozada a la romana es
siempre un pescado que triunfa, pero si quiere
algo excepcional debe elegir entre el cogote, que
tiene la particularidad de ser la parte mas sabro-
sa, y las kokotxas rebozadas o mejor al pil-pil,
gelatinosas, elegantes y de una suavidad que es
muy dificil encontrar en ningtn plato de la am-
plisima cocina mundial. Con las pescadillas el
plato de eleccion es friéndolas, tras haberlas en-
roscado, mordiéndose la cola, que les aseguro
que cuando son frescas y estan bien hechas no
es un plato vulgar, ni mucho menos.

El bonito del norte es sabrosisimo, de carne muy
blanca y firme, que se adapta muy bien a las ela-
boraciones tradicionales, a la plancha, con toma-
te o encebollado y aunque todas sus regiones
anatomicas son excelentes, merece destacarse
la ventresca, que ligeramente asada, con unos
granos de sal gorda y rociada con un buen vina-
gre (mejor sirviéndose de un aerosol) es una de
las maravillas que este mar y los cocineros loca-
les ofrecen, que necesariamente hay que acep-
tar y disfrutar. Quizas el plato mas tradicional
sea el marmitako. Es un guiso marinero en el
que se conjuga la patata y el pimiento, que se lle-
van de tierra, con la carne del bonito recién pes-
cado y que se afiade, en trozos, cuando la coc-
cién esta casi terminada, para darle el punto
exacto de jugosidad. Es demasiado aspirar a co-
merlo en la barca, pero es un buen sucedaneo
pedirlo en los restaurantes costeros de Onda-
rroa, Lequeitio o Fuenterrabia y a ser posible
conseguir una mesa que permita ver el mar para
facilitar la meditacion, mientras lo ingerimos, del
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ZUGAZABEITIA Y LEGARRA // 44,5 x 33. Cartulina offset. 1957.

Bilbao (Vizcaya)

magnifico don que nos ofrece la naturaleza y de
lo conveniente que es que pongamos los medios
necesarios para no acabar con él.

Elbesugo, que debe preferirse al horno o a la es-
palda, lo preparan muy bien y es practica prohi-
bida hacerles incisiones en los lomos para intro-
ducir un rajita de limén, porque si se hace se 0s-
curece el sabor del pescado, por la influencia del
citrico y por la extravasacion de jugos que se
produce.

Cuentan que cuando, en una de las guerras car-
listas, el aspirante al trono Carlos Maria Isidro
cercé Bilbao se produjo una situacién de falta de
alimentos que fue muy preocupante para todos
los bilbainos, salvo para el Sr. Gurtubay, que lo
habia estado unos dias antes, porque habia soli-
citado una remesa de bacalao a su proveedor ha-
bitual mediante un telegrama que decia asi:
“Emvieme primer barco toque puerto Bilbao
1000120 bacalaos primera superior”. Su vo-
luntad era hacer un pedido de 100 6 120 piezas,
pero el telegrafista no aprecio6 la diferencia de
matiz y la llegada del barco supuso un importan-
te quebradero de cabeza que solucionaron las
circunstancias e hicieron posible que este mo-
desto comerciante se hiciese riquisimo y se con-

ZUGAZABEITIA Y LEGARRA // 41,5 x 33. Papel
offset barnizado. 1958. Bilbao (Vizcaya)

virtiese en un précer de las ciencias y
de las letras, que emparenté con la no-
bleza y fue acreedor a que una calle
madrilefia lleve su nombre. Cuenta
Llano Gorostiza que esta es la razén
por la que Bilbao se consagré (junto
con Barcelona y Lisboa, segin Xavier
Domingo) como una de las capitales
del bacalao.

Es famoso el bacalao a la vizcaina, a la bilbaina,
al horno, en salsa roja, al pil-pil, al club ranero,
que se inventé un fin de semana soleado, tras
muchos dias de lluvia, en Abando, a donde la
afluencia de habitantes del “Bocho” fue muy su-
perior a la que normalmente iba a jugar a la rana
y a comer bacalao a un merendero, al que si-
guiendo la moda inglesa se le denominaba
“club”, especializado en estas dos actividades.
No habia bacalao al pil-pil para todos y la feliz
idea del duefio del chiringuito fue servir racio-
nes mas pequefias acompanadas con pisto. El
éxito fue tan grande que el bacalao al club rane-
ro se consagro de tal forma que incluso los do-
mingos que llovia era visitado por muchos admi-
radores del plato, que no tenian ninguna inten-
cion de jugar a la rana. Por aquel entonces Sera-
fin Vigiola, matador de toros vasco, de bastante
éxito, una vez retirado de tan dura profesion de-
cidi6 volver a su primitiva actividad de cocinero
y entre sus éxitos culinarios esta la invencion de
la zurrukutuna, una sopa de bacalao que figura
entre los platos emblematicos vascos.

Hay muchos més pescados, algunos en alza co-
mo el pez de San Pedro, otros un poco pasados
de moda como el cabracho y otros cldsicos como
el rape, el mero o el verdel, con los que se pue-
den hacer excelentes platos, y sobre todo una
sopa de pescado que es una maravilla que tiene
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BODEGAS BILBAINAS // 50,5 x 31,5. Chapa en relieve. 1910. Logrofio (Vizcaya)

muy poco que envidiar a las mejores que se ha-
cen en Catalufia (suquets) o en Francia (bulla-
besas).

Cada vez hay menos porque la contaminacion de
las aguas, y sobre todo la construccion de presas
en los rios que dificultan el complejo ciclo de la
anguila, hace que cada vez se pesquen menos y
por si estas razones no fuesen suficientes los ja-
poneses compran muchas, de las pocas que se
pescan, para que terminen su ciclo en piscifacto-
rias. Dicen que con las angulas que forman una
racion se puede proporcionar la proteina nece-
saria para una persona durante todo el afio. A lo
mejor algun dia se completa el ciclo sin que las
anguilas tengan que volver al mar de los Sarga-
70s y las angulas puedan volver a estar presentes
en nuestras mesas. Mientras tanto es un produc-
to del que seguimos hablando pero que, de se-
guir asf las cosas, pronto serd desconocido para
todos. Hay dos formas de prepararlas: en cazue-
la, de tal forma que sin tener contacto directo
con el fuego, se les dé el punto anadiendo aceite

refinado (por una vez y sin que sirva de prece-
dente) de oliva, en el que se ha frito hasta que se
hayan puesto doradas unas laminas de ajo y se le
ha anadido al final un toque de guindilla. Hay
que comerlas calientes y utilizar un tenedor me-
talico, nunca de madera, porque entre sus puas
siempre se queda una angula que es dificil sacar,
y acompafiarlas con un buen vino tinto joven,
con poca crianza. La otra forma es en ensalada,
preparada en una cazuela vidriada, en la que se
han untado bien las paredes con ajo y a la que se
aflade aceite de oliva, esta vez virgen y si es posi-
ble de empeltre, que con un tenedor se hace
emulsionar con el jugo del bulbo hasta formar un
ligerisimo alioli, sobre el que se depositan las an-
gulas. Para acompafiar, lo mejor es un buen ca-
va.

Se pueden encontrar todos los mariscos del Can-
tabrico y algunos tan extraordinarios como los
pequenos percebes, que una sefiora vende, en
verano diariamente, en Fuenterrabia, pero hay
tres especialidades que merecen destacarse. La
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primera son los modestisimos bigaros, que se
venden en cucuruchos en el puerto de San Se-
bastian. Hay que sacarlos con un alfiler y, aun-
que nunca se les ha dado la importancia que tie-
nen, es un placer extraordinario degustarlos len-
tamente, apreciando su intensisimo sabor mien-
tras se pasea por La Concha. Algin cocinero ha
descubierto sus virtudes y, en pequenas dosis, lo
pone como guarnicion en la salsa de los mejores
pescados.

Los chipirones de agosto llegan a las playas per-
seguidos por otras especies de peces que los
prefieren a cualquier otro alimento. Son peque-
fos, del tamafio de un dedo gordo de la mano,
destacan sus ojos enormes, por lo que en vasco
de denominan “begi aundi”, que significa ojos
grandes, y son una maravilla, cocinados en su
tinta o encebollados. Son platos que merecen es-
tar en el cuadro de honor de la mejor cocina.
Las centollas del Cantabrico son muy buenas, de
carne muy sabrosa, de aroma limpio, penetrante
y persistente y de una textura muy agradable.
Aunque se pueden comer simplemente cocidas
y disfrutando de sus corales, el éxito de este pla-
to se debe a la imaginacién de Shishito Ibargu-

Beoba .-u‘r'runp, 2

CERVEIAS

EL LEON

EL LEON // 30 x 39,7. Cartulina offset. 1960. San Sebastian

(Guipuizcoa)

ren, profesor de la Academia de Gastronomia de
San Sebastidn y precursor de los cocineros vas-
cos, que tuvo la idea de armonizar la carne de es-
te marisco con un jerez oloroso y terminarlo al
horno y crear el txangurro. Es, seguramente, el
mejor plato sofisticado de la cocina espafiola de
mariscos.

No hay mucha huerta en el Pais Vasco y sobre to-
do no hay huerta intensiva, porque casi todas las
hortalizas se producen en huertos familiares,
muy cuidados, casi siempre anexos a los case-
rios. Este hecho no obsta para que los productos
en ellas recogidos sean de calidad excepcional y
de reconocido prestigio.

Se producen cebollas; vainas, que es la denomi-
naciéon local con la que se conoce alas judias ver-
des; pimientos, entre los que destacan por su ca-
lidad, la intensidad de sabor y finura los de Ger-
nika, que estan protegidos por el Label Vasco de
Calidad Alimentaria; las piparras de Ibarra, con
diferentes nivel de picante; los tomates, de ma-
duracion lenta, que van atesorando du-
rante un periodo largo los sabores que
muestran en el plato; las patatas de Alava;
los guisantes dulces de la costa guipuzco-
ana; los calabacines; las lechugas, tersas y
crujientes; las berzas, componente tradi-
cional de muchos platos; las zanahorias;
los puerros, elemento protagonista de la
purrusalda; las habitas que son una deli-
cia, y otras muchas hortalizas mas, casi
siempre de consumo particular, aunque
muchas veces compartidas con los ami-
gos. En las mismas huertas se crian las
alubias, que es la legumbre méas apreciada
en el Pais Vasco, entre las que destaca la
negra de Tolosa, la de Gernika y la pinta
alavesa.

El cultivo del maiz se hace también en las
huertas familiares, aunque a veces haya
parcelas de tamafio mas grande e incluso
alguna explotaciéon intensiva. El maiz de
caserio, el que se planta para autoconsu-
mo, se utiliza sobre todo para alimenta-
cién animal, pero es frecuente que una
pequefia parte se reserve para hacer “ta-
los”, un pan amarillo, de sabor intenso,
con el que hoy se elabora un alimento que
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ARTIACH// 46,5 x 68. Cartulina. 1920. Bilbao (Vizcaya)

ha dejado de ser diario, para convertirse en un
alimento festivo.

La humedad y la temperatura suave debidas a la
influencia marina hacen que la aparicion de se-
tas sea casi constante, que la diversidad de las
que se recolectan sea muy grande y que practi-
camente puedan encontrarse casi todas las es-
pecies del area atlantica y muchas de las medite-
rraneas, incluso la seta de cardo, que crece en
las llanuras cerealistas alavesas. Son muy valora-
das las tempranas “zizak”, setas de San Jorge,
que nacen a una cierta altura, a veces pocos dias
después de que hayan desaparecido las ultimas
nieves; los diferentes tipos de boletus, que cada
vez se aprecian mas; los veraniegos “gibelurdi-
nies”, etc.Otro producto tipico del monte son las
castafas, tradicionalmente recogidas para co-
merlas en familia, asadas en el rescoldo de la chi-
menea o cocidas con unas semillas de anis. Las
nueces casi siempre se recolectan de arboles
aislados y con ellas se hace un postre muy tipico
que es la intxaursalsa. Hay fresas salvajes, que

maduran bien entrado el verano y que tienen un
sabor intensisimo, inolvidable, y algunas frutas
como las manzanas o las guindas, que muchas
veces se recogen de arboles de crecimiento es-
pontaneo, o por lo menos no cultivados, que dan
pocos frutos pero de una excelente calidad.

La caza escasea porque la aficién de los vascos a
este deporte es excesiva, pero pueden encon-
trarse muchas especies y alguna, como el jabali,
en cantidad cada vez mayor. En algunas ocasio-
nes aparecen becadas y cuando esto sucede se
hace fiesta y si hay suerte y se consiguen unas
pocas la celebracién en el “txoko”, en donde se
cocinan pasados unos dias para que estén “fai-
sandées”, puede ser el acontecimiento gastrono-
mico mds celebrado del afio. En las llanuras ala-
vesas hay perdices, codornices, liebres, conejos,
palomas de “paso”, etc., pero desgraciadamente
cada vez en menos cantidad.

Siempre han gustado las carnes rojas, de vacuno
adulto, bien hechas, procedentes de animales
bien cebados, aunque tampoco se desdefia una
buena ternera. La forma ideal de consumirla es
asada, a la brasa, de tal forma que quede por fue-
ra “hecha” y que por dentro esté sangrante, ate-
sorando todos los jugos. Hubo un momento en el
que el buey era animal de trabajo y terminada su
vida laboral se preparaba para obtener una exce-
lente carne. En estos momentos sOlo quedan al-
gunos bueyes dedicados al arrastre de piedras,
pero su cantidad es tan pequefa que apenas tie-
ne significado en la cocina. Segin me cuentan
hay algunos ganaderos que se proponen, y ojala
lo consigan, recuperar este producto cebando
animales adultos de raza pirenaica.

El cordero, de raza lacha, se desteta muy pronto
y se sacrifican muy jovenes, para aprovechar la
leche de la madre en la elaboraciéon de queso
Idiazabal, que en sus diferentes estados de ma-
duracién, ahumado o no, es excelente. Se consu-
men sobre todo asados, pero también se hacen
unos guisos, que se parecen a las calderetas, so-
bre todo por los pastores, que en su trashuman-
cia local muchas veces estan aislados y utilizan
la carne de los corderos o las ovejas en la elabo-
racion de platos que tienen el intenso sabor de
los valles y las montafias. Cuando en otofo se
vuelve a los pastos mas bajos se procede a elimi-
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LA ESTRELLA // 22 x 34,2. Cartulina offset. 1930. San
Sebastian (Guiptzcoa)

nar las ovejas que terminaron su ciclo producti-
vo y con su sangre se hacen las buskantxas, que
son unas excelentes morcillas en cuya composi-
cién intervienen, ademas, la cebolla y los pue-
ITOS.

El cerdo fue, como en toda Espafia, la base pro-
teica de la alimentacién rural y con él se hacian
todo tipo de chacinas, comenzando por los “odo-
lostes”, que son morcillas de sangre, siguiendo
con las “birikas”, que tienen como materia prima
fundamental a los pulmones y todos los embuti-
dos y salazones, pero como las condiciones am-
bientales no son las més apropiadas para estas
preparaciones, hoy practicamente se ha abando-
nado la cria familiar, las matanzas y los secade-
ros de embutidos. Queda como reminiscencia la
“txarriboda”, que se ha convertido en un plato
festivo, en el que se degustan todos los produc-
tos tipicos y tradicionales de la matanza del cer-
do.

En casi todos los caserios hay unas gallinas, po-

cas, que se crian para la produccion de unos ex-
celentes huevos destinados al autoconsumo. No
importa la cantidad, ni siquiera el costo de pro-
duccion y por eso las gallinas se alimentan con
maiz para producir un producto excepcional.
Esas mismas gallinas se ponen cluecas e incuban
sus polladas, que crecen en los alrededores del
caserio, picoteando los alimentos que les ofrece
la naturaleza y cuando se hacen adultos y estan
bien cebados, casi siempre con maiz, se obtie-
nen unos excelentes “pollos de caserio”.

LOS PANES

Fueron de trigo, cultivado en pequefias parce-
las, hasta que lleg6 el maiz y cuando la indus-
trializacion se produjo se empez6 a traer hari-
na, otra vez de trigo, para elaborar los panes
propios y tradicionales, de los que nunca se
prescindié y de los que quedan como ejemplo
los talos, las boronas, las opillas y las piperopi-
llas, que son panes festivos, que regalan por
Pascua los padrinos a los ahijados y que llevan
incrustados tantos huevos cocidos como afios
tiene el nifio. Se ha perdido la costumbre pero
era tradicional enviar estos panes a la iglesia,
para que fueran bendecidos, antes de regalar-
los. En Laguardia se celebra todavia un rito, el
dia de San Blas, a primeros de febrero, que con-
siste en la elaboracién de dos tipos de panes,
unos en forma cilindrica que se les da a los ni-
fios, denominados cachetes y otros circulares,
llamados roscas, que llevan las nifias. La cere-
monia consiste en que cada nifio debe romper
con su pan el mayor nimero posible de roscas.
Es una alegoria al coito, a la fertilidad y a la fe-
cundidad de la nueva cosecha de trigo que em-
pieza a desarrollarse.

LOS VINOS

Son excelentes los de La Rioja Alavesa, en donde
predomina la variedad tempranillo, con la que se
hacen magnificas crianzas, reservas y grandes
reservas. Siguen siendo vinos clésicos, aunque
cada vez mas adaptados al gusto actual, que casi
siempre estdn entre los mejor considerados en
todo tipo de concursos y premios. También se
hace “txakoli” en Alava, en Vizcaya y en Guiptiz-
coa, que son vinos de poco grado, muy aromati-
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NESQUITAS // 16 x 24. Papel pegado a
carton troquelado con silueta. 1960.

Vitoria (Alava)

Vitoria (Alava)

cos, ligeros y agradables, ideales para acompa-
fiar a las meriendas tradicionales.

Compite con este ultimo vino la sidra (sagar-
dua), que se adapta muy bien a los pescados a la
plancha y a algunos tipos de queso. Algunas si-
drerias tradicionales se han convertido en mag-
nificos restaurantes.

LOS POSTRES

Los vascos son golosos y por eso
abundan las especialidades loca-
les, como los bizcochos de Ver-
gara, los de Mendaro, el peregri-
no de Onate, las baracaldesitas,
los vasquitos y neskitas de Vito-
ria, las tejas y cigarrillos de Tolo-
sa. Hay algunos con tendencia a
generalizarse en su elaboracion,
como el pastel vasco, de recien-
te creacion, o el franchipan, de
origen francés.

Para consumo familiar se hacen
unas excelentes compotas de
manzana, un punto acidas y muy
sabrosas, a las que a veces se les
afladen orejones y ciruelas pa-

VASQUITOS // 16 x 24. Papel pegado a
carton troquelado con silueta. 1960.
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CHOCOLATES BILBAINOS // 24,5 x 33,7.
Cartulina offset barnizada. 1950. Bilbao

(Vizcaya)

sas. La manzana asada, un punto caramelizada,
es riquisima, sola o rellena de crema pastelera.
Antiguamente con los calostros en las parideras
de las ovejas y hoy con su leche se hace un pos-
tre especial, que es la “mamiya” o “gatxatia”, en
la que puede apreciarse su intenso e inolvidable
sabor
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SUCHARD // 30 x 22,3. Papel litogr. s/cartén. 1910. Bilbao (Vizcaya)

Los originales de los carteles que ilustran este articulo forman parte de la coleccion de mds de 5.000
ejemplares de Carlos Velasco, profesor de Economia en la UNED. Para contactar: vecamugo@hotmail.com

Distribucion y Consumo 117 Enero-Febrero 2008



7 pais vasco il IR

:llr:'liF. : T!ﬁu_l_n-"

San Sebastian

Durango

Santurce

Zumarraga

sessssss RUta 1
fas de Nueva Cocinp Vasca

Moasiciie 7 B

ssssssss Ruta 2
Tierras de infanzonado

Murguia

ssssssss RUuta 3
Caminos alaveses

A
| :
Salvatierra

Vitoria

Distribucion y Consumo 118 Enero-Febrero 2008



Al de Convin

Provincias y territorios vascos hay, segin quien las cuente y de como
lo cuente, tres en formal o hasta siete en clave de venga alegria, pero
de lo que no cabe duda es de que los vascos, de aca o de aculla, fueron
siempre, y lo siguen siendo, gentes de buen comer, como evidencian a
la vista una pléyade de restaurantes y unos centenares de sociedades
gastrondmicas, que son templos coquinarios donde sus miembros (va-
rones, salvo en la vispera de San Sebastian o en los casos de paso al
frente hacia lo politicamente correcto) rivalizan en la preparacion de
exquisiteces para sus comparroquianos. Descubridores (alla por el afio
1000) e inventores del bacalao seco y salado, que una vez desmojama-
do pasa a fundamentos llamados a la vizcaina, al pil-pil, a la zurrukutu-
na, a la kasera, y a otro medio centenar de recetas que Ana Maria Cale-
ra resefa en su libro La cocina vasca. Ademas, y por si esto fuera poco
contar, han instituido momentos de pitanza alternativos a los tradicio-
nales, como el amarretako, que es almuerzo alrededor de las diez de la
mafiana; el amaikatako, una hora mas tarde, o la merendilla, que lla-
man apalaurreaudiak.

Restaurante Txantxangorri. Hondarribia
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POR SENDAS DE NUEVA
COCINA VASCA

De casta le viene al territorio, que no
en vano guipuzcoanos eran la docena
de cocineros que pusieron en pie la
Nueva Cocina Vasca. La ruta comien-
za en Hondarribia, con parador que
fuera palacio de Carlos V, seforiales
edificios de piedra y madera labrada,
lienzos de muralla y un menl que
bien pudiera comenzar con ensalada
templada de chipirén, hongos y boga-
vante escabechado, para seguir con
seforial lubina al horno encostrada o
las vieiras fritas con setas salteadas y
las kokotxas de merluza, que ofrece
el siempre fiable restaurante Ramén
Roteta.

De alli a Donostia/ San Sebastian,
con subida al monte Igueldo, paseo
por la playa de La Concha, asombro
ante el palacio de congresos del Kur-
sal, y recalada en el restaurante Bo-
kado Aquarium, con vistas en extre-
ma perspectiva caballera y platos tan
sandungueros como carabineros ha-
ciendo la olay la lubina con nécora.
En otros de los mil y uno estableci-
mientos gastronémicos, se diria im-
prescindible el poderoso marmitako,
el txangurro (en pastel o a pelo), la
tortilla de bacalao, un inefable chule-
ton de buey o cualquiera de los pes-
cados de temporada a la parrilla. Y,
claro, Arzak, y una flor de huevo y
tartufo en grasa de oca con puré de
txistorra y datiles..., por poner un
ejemplo.

Siguiente alto en Zarautz, con torre
gotica, iglesia barroca, palacio rena-
centista y posada coquinaria de Kar-
los Arguifano, donde, entre otras co-
sas ricas-ricas, se brinda una ensala-
da de pavo y caviar de salmén y un
bacalao fresco sobre sopa de ajo. Por
el entorno, altamente recomendable,
el salteado de chipirones, patata azul
con tuétano o el lomo de ternera asa-
do.

Proxima parada en Zumarraga, con
auténtica joya del arte vasco popular



Al de Corwin

Restaurante de Karlos Arguifiano. Zarautz

La revolucion de la Nueva Cocina Vasca

culinario, conocido como Nueva Cocina Vasca, Euskal

Sukaldaritza Berria, llamado a lograr una revolucionaria
fusion entre la alta cocina francesa, entonces imperante a ni-
vel internacional y preparada para un piblico refinado y de al-
to poder adquisitivo, y la cocina vasca tradicional, destinada
al consumo popular y sujeta a raices de tradicion antigua. Es-
te movimiento euskalddn, sin duda inspirado en los plantea-
mientos rupturistas surgidos en los fogones de los chefs fran-
ceses Alain Chapel, Michel Guerard y Paul Bocuse, fue promo-
vido y liderado por los cocineros Juan Mari Arzak y Pedro Su-
bijana, y al mismo se unieron chefs como Karlos Arguifiano,
Fonbellida, José Juan Castillo, Ramén Roteta o Patxiku Quin-
tana. La revolucion, que empez6 siendo estrictamente culina-
ria, no tardo en convertirse en fenémeno socioldgico, porque,
en definitiva, de todo aquello lo que ha quedado, por encima
de todo, ha sido una nueva percepcion social de la gastrono-
mia, que a su vez ha llevado a una casi deificacion de la figu-
ra del chef. Asi, éstos, del casi anonimato, han pasado a for-
mar parte de la mas fulgente galaxia mediatica.
Certificada la defuncién de la Nouvelle Cuisine por el propio
Paul Bocuse, la Nueva Cocina Vasca siguié su propio camino, y
al calor de sus novedosos planteamientos fueron surgiendo fi-
guras como Santi Santamaria, Hilario Arbelaitz, Martin Bera-

F ue alla por el afno 1976 cuando nacié un movimiento

Carabineros haciendo la ola. Restaurante Bokado Aquarium

sategui, Manolo de la Osa, Carme Ruscalleda, Andoni Luis
Aduriz, Quique Dacosta, Nacho Manzano, Alejandro Garcia
Urrutia... y el gran Ferran Adria, protagonista sumo del salto
(con o sin red, el tiempo lo dird) de la cocina de vanguardia a
la llamada cocina molecular.
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que es la parroquia de Santa Isabel o La Antigua, y un cam-
bio de tercio a base de menestra de verduras finas, lengua
de ternera braseada y un final feliz con leche frita al ron y
la canela.

Meta de la primera etapa en Tolosa, antigua capital con
Museo de la Confiteria y tienda aneja para proveerse de te-
jas, turrones xaxus, cigarrillos chocolatados y delicias de
crema. A la mesa, papel protagonista para las insupera-
bles alubias tolosanas, y atencion al pichon deshuesado y
al rape con langostinos.

POR DE INFANZONADO

“Tierra de infanzonado, seriorial y tronquera...”, decia de
Vizcaya Marciano Zurita. Con irreprimibles deseos de sar-
dinas frescues, la ruta empieza en Santurce, donde ade-
mas de sardinas se pueden comer anchoas, y después mas
sardinas.

Y desde Santurce, como la pescatera vocinglera, al Bilbao
del Puente Colgante, de las siete calles, del Guggenheim,
de la Basilica de Nuestra Sefiora de Begofia, del chiquiteo,
de cualquier plato de pescado hecho con sapiencia y gus-
to, de las alubias o los pimientos verdes de Gernika. Y ba-
calaos, y chipirones, jy por qué no un besugo que compita
con la sefiera preparacion donostiarra? Si hay algo de tiem-
po, merece y mucho la pena acercarse al restaurante Azur-
mendi, en Larrabetzu, cerca del aeropuerto, y probar el
menu degustacion del joven chef, aunque ya estrellado Mi-
chelin, Eneko Atxa.

Puerto de Santurce

Marmitako:
de la barca al western

L marmitako es invento culinario que nacié en las
E barcas de los arrantzales, pescadores vascos, que

aprovechaban los recortes y restos de los pescados
que habia sido troceados y preparados para su elaboracion
en la industria conservera. El cocinero o fogonero de a bor-
do echaba a la marmita (en vasco, marmitako quiere decir
literalmente “de la marmita”) el pescado y todo lo que te-
nia a mano, fundamentalmente patatas, cebolla, pimiento
y tomate. Justo es decir que el marmitako, aunque ensefia
y bandera de la cocina vasca, es también plato de la mari-
neria cantabra, con el nombre de marmita, marmite, y so-
rropotln en las zonas de occidente. Aunque cada localidad
e incluso cada cocinero presume de ser artifice de la receta
original y “auténtica”, existen multitud de variantes, aun-
que siempre respetando el denominador comin de pescado
azul (atan, bonito, salmén, etc.), patatas, pimiento verde
o rojo, cebolla, ajo y perejil.
No hace mucho, el director de cine Alex de la Iglesia deci-
dié homenajear los paisajes del desierto almeriense de Ta-
bernas, que fueron marco y cobijo de tantos spaghetti wes-
tern, rodando alli su cinta 800 balas, planteada como el
primer “marmitako western” de la historia del cine.

Cogote de merluza con refrito de ajos. Restaurante Karlos Arguifiano
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Bilbao

Del puerto y la mar bilbainas a la vega
y linde del rio Ibaizabal, donde se em-
plaza Durango, donde procede dar
cuenta de unas chuletas a la brasa y
un postre de helado de queso.

Fin de trayecto en Lekeitio, otra vez
la mar con espléndida bahia, que
ofrece, ademas de paisaje y si a bien
se tiene, una exquisita ensalada de
bacalao, un besugo a la plancha o una
honrada lubina al horno.

CAMINOS ALAVESES

Comienza el periplo en Llodio, que
ademas de con santuario gotico cuen-
ta con un museo de gastronomia. Y si
notable es la prédica, no digamos el
trigo, que puede expresarse en chan-
gurro con laminas de bacalao, patatas
de salsa verde o, pongamos por caso,
escalopines de ciervo con foie-gras.

Siguiente parada y fonda en Murgia,
en el valle del Zuya y depositaria de lo
mas florido de la arquitectura ilustra-
da vasca. Para el yantar, cosa sencilla
y potente, sobre la idea de unas chu-
letas de cordero asadas y una delicio-
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sa menestra de verduras naturales.

De Murgia a la capital de la provincia,
Gasteiz/ Vitoria, que alberga dos
templos del mejor gotico (San Vicente
y la catedral de Santa Maria) y la posi-
bilidad de un deambular sosegado
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por el perimetro y aledarios de la pla-
za de la Virgen Blanca. Aqui, la gastro-
nomia vasca se fusiona con influen-
cias riojanas y castellanas, que dan lu-
gar a platos de tipismo neto y resulta-
do total, como las habas a la vitoriana,
las pencas de acelgas rellenas, diver-
sas y sutiles preparaciones de caza,
chuletones de ternera a la brasa o ba-
calao al ajoarriero. Capitulo aparte pa-
ra la dulceria (pastel vasco, trufas,
vasquitos, nueces confitadas, bombo-
nes y un largo etcétera) y los entrana-
bles postres a base de queso de oveja.
En Vitoria esta Tolofo, un local en el
que su cocinero, Enrique Fuentes, acu-
mula premios en la elaboracién de
pintxos y plato de alta cocina en mi-
niatura..., de no perdérselo.

Llegada a meta en Salvatierra, con
notable casco medieval y un buen ni-
mero de pintorescas casonas rena-
centistas. Cualquier preparacién de
caracoles o sus tipicas patas con cho-
rizo pueden abrir la boca a otras sus-
tanciosas sorpresas culinarias.

MiGueL ANGEL ALMODOVAR






