Materiales para un estudio del pueblo vasco

En Liginaga
(Laguinge)

Notas preliminares

[.Localidad: Laguinge (en vasc. Liginaga), canton de Tardets (Sou-
1e).
) Numero de habitanles : 270.

Investigador : José Miguel de Barandiaran. Direccion : « Bidar-
tia », Sara (B. P.)

Informante principal : Margarita Aroztegixar, labradora, de 74
anos de edad, natural de Alzay, domiciliada en el caserio « Ga-
muborda » (Liginaga). |

Fecha de la investigacion : desde el 14 de Mayo hasta el 23 de Ju-
nio de 1937.

1. DATOS GEOGRAFICOS Y POBLACION

El dia 14 de Mayo de 1937 fui primera vez i Laguinge (vasc.
Liginaga), pueblo del valle suletino de la zona de Tardels (vasc. |
Atarratze), 3

Permaneci alli mas de un mes, en cuyo tiempo recorri el ter- |
ritorio del pueblo y los monfes de sus contornos, y recogi algunos
datos de la vida popular de sus moradores., La persona a quien
debo la mayor parte de tales datos es la sefiora Margarita Arozte-
gixar, natural de Alzay, domiciliada en el caserio « Gamuborda »
de Liginaga. Frisaba a la sazén en los 74 afios y vivia en compa-
nia de sus sobrinos, dedicada a las labores domésticas v de labran-
za. Sus informaciones, confirmadas por Maria Engracia Ager, dei
caserio « Latsaga », de 80 afios de edax, y por otros vecinos del
mismo pueblo a quienes interrogué al efecto, forman con los datos

de mi observacién personnal el contenido de la presente memoria.
| El caserio de Liginaga estd repartido en tres barrios : Liginaga
propiamente dicho; Astue, que en francés dicen Restoue, v Odieta,

El barrio Liginaga estd al pie del monte Ahargo-Axkarreta
(nombres de las dos partes de una misma montafia que estd a S.-E.
del barrio).

Astue se halla a unos 800 metros al N.E. del barrio Liginaga, |
al pie de la colina llamada Pikozarreta. |

Odieta acupa una zona intermedia entre los dos primeros bar.
rios. |

Los ires barrios forman un mismo pueblo o municipio, vy se
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hallan situados en el lugar en que, bajando de los Pirineos, se abrs
el valle de Atarratze (Tardets), a la derecha del rio que desciende
de St-Engrace y de Larrau y que en los mapas aparece con el noms-
bre de Saison, si bien es llamado simplemente Uhaitza (rio) por
los moradores de Liginaga.

2l pueblo de Liginaga tiene 270 habilanles. Estos hablan el
vascuence suletino. Entr{, los jovenes se nota marcada tendencia
a hablar en frances.

Los vecinos se dedican a la agricultura y ganaderia, salvo el
cura y el maestrescuela. En el barrio de Astue hay un vecino que
vive exclusivamente del pastoreo, pmcmandu la trashumancia que
requiere este modo de vida.

El sistema de poblacion predominante es el de las casaﬂ dis-
persas por el territorio. Existen, sin embargo, dos pequenas.agru-
paciones de casas casi contiguas (vasc. karrika), que son l=< de
Astue y de Liginaga.

Entre los factores que condicionan en algin modo la vida agri-
cola del pueblo de Liginaga hay due mencionar naturalmente su
suelo, su vegetacion y sus aguas. El suelo es calizo, y de sus can-
teras se extrae piedra para las carreteras y pare construcciones. El
fondo del valle esla formado por terrazas flaviales y  lierras
fértiles.

En las zonag bajas de la montana Ahargo-Axkarreta abundan
log castanios. Y cerca de las casasabunian los perales, los manza-
nos, los cerezos, los ciruelos, los melocotoneros, los nogales y las
vides. '

En el pequeno territorio que ocupan la poblacién y sus perte-
necidos, existen varias fuentes, cuyos nombres son los siguientes :

" Uturritze, Danabizodi (también se llama Sagardoi’ko uturria, fuen-

te de Sagardoi), Utturrane, Betabarne’ko uiturria, Katadarre’ko
utturria, Utturrixketa’ko utturrla Meheketa’ko utturria, Ahuntz-
utturria, Altzarteko utfurria, Kifobi’ko utturria, Iturzarre (en el
barrio Odieta), Bortirri’ko utturria y Apezuturria (asi llamada,
porque en otro tiemipo un cura iba alli diariamente, con una jarra,
a recoger agua).

| 2. — LA HABITACION

El nombre genérico de la casa es etxe.

Cada casa tiene su nombre. He aqui los nombres de las del bar-
rio de Liginaga : Agerria, Apezaenija (casa cural), Apezetxia, Ari-
gillia, Autxid, Bidabia, Egurbidia, Eihemendia, FElixabia( esta de-
bajo de la Iglesia), Elixaldia, Etxahunia, Etxeberria, Etxekopaia,
Gamuborda, Gohenetxia, Iagonia, Idiartia, Ilhorria, Intxauspuia,
Joegiborda, Latsaga, Maixarrenia, Sal2berria, Uhaltia, U.tur-
riaga, Yabarnia. -

L.as del barrio de Astue son éstas: Agotia, Bernetxia, Bizkaia,
Errekaltia,, Eskapilaborda, Etxekopaia, Exkernia, Gaaia, Idlartl«a,
Intxastoia, Intxaustia, Iturraltia, Latxaga’ko eihera, Salaberria,
Salaberriborda, Sultegra, Urrutia, Xubuia, Xubui’ko ejhera, Ya-

gaya.
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_Las del barrio de Odieta son : Borthiria, Egqurbideboarda, Ezkur-

bia, Eihemendia, Ocupan las laderas de los montes Axkarreta vy
Begoze. |

L.a casa Joegiborda esta situada en la falda del monte Ahargn
o Ahargu : es la que ocupa el sitio mds clevaslo. 1

La casa, constiluida por la vivienda con su desvan y por sus
agregados, como el redil (vase. borda), cochiquera (urdentegi), gal
tinero (ollategi) ¥ otros cobertizos menores (para ovejas)) llamados
bordaxkua, responde a un establecimiento de labranza y pastoreo
a la vez. Y la misma situacién de las casas cerca de la monlana,
ocupando la vega o lugares préximos a ella, con agua abundante,
es apropiada a ambos sistemas de produccion.

Lbos maleriales «<le contruccion que se utilizan en los edificios,
tanto en las viviendas, como en su agregados, son piedras y ma
deras y, en menor escala, ladrillos ¥ tejas de tierra cocida. Las pa-

redes (vasc. murria) exleriores se hacen con piedra caliza, abun-

dante en la région, y con mortero (vasc. murtea) o cemento de cal
y arena. En el interior se ven tabiques (vasc. trenkabla) hechos
con ladrillos o con piedras y cemento calizo. 3 '
~ El piso esta hecho con vigas (vasc. sumea), solivos (suliba) y
lablas (ohola).

La escalera es de madera. Las fijas para subir a los pisos reciben

el nombre de eskeleak. Las escaleras de mano, o moviles, se lla
man zuebiak. ;

Kl techo (vasc. e§atza) es generalmenle a dos vertientes bas-

tante inclinadas. Hoy se cubre con pizarra (vasc. arduasa, tella);

pero antes se usaba lablil'a de madera (ohola), que ahora se ve tan
SOlo en algunas bordas o rediles. Teja de barro cocido (tellagorri)

la tienen muy pocas casas. El caballele del techo recibe el nombre

de egatz-bizkarra.

Los huecos de las paredes y labiques son borta (puerta), :ema
(ventana) y lukena (estrecho lucero o saétera que se ve en los re-
diles). Las hojas de las ventanas que se abren hacia fuera, se lla-
man kontrabenta; y las que se abren para denfro (generalmente de
cristal), bitria,

Nada de parlicular se observa al comenzar la construceclion de
la casa; pero, al terminar el techo, es costumbre colocar en ¢l un
manojo de ramaje y flores, al cual se llama con el nombrea genérico
de buketa, | ‘

Al entrar a vivir primera vez en una casa de nueva construc-
ci6n, se hace bendecir ésta por el cura del pueblo.

.
* &

La planta baja (vasc. pia) comprende los siguientes departa:
mentos : vestibulo (sargia o sukaldartia), cocina (sukaldia), recihi-
dor (sala), el lugar situado bajo la escalera (eskelerpia) y el sitio
destinado a conservar el Vir‘m,_ el cual se llama sedea, Y ocupa la
parle zaguera del edificio. En el primer piso estdan los dormitorios
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(kamerak), y en el segundo el gr anero (garnea) o desvan, donde se
depositan el tug el maiz, la. arveja ;elc... ;

¥
.\.‘f
L

El hogar se llama sutundua. Se halla junto a una de las par e-

des de la cocina. Su base es una plancha de hierro lamada funda,
Formando el fondo del fogén y apoyada en la pared, se halla otra

[}ldll{}hd de hierro, cuyo nombre, es murreta. A 10s costados hay dos

morillos (kapitxaliak). Kl | combustible generalmente usado es la
lefin. de castano (gaztamatzia), roble (haitxa), avellano (urrutxa),

haya (bagua), manzano (sagartzia), aliso (haltza), efc...
Hoy se cuecen los alimentos en calderas de met tal a las-que se
aplica directamente el fuego. Antes se cocia la leche en cueieos

de madera llamados kotxia v en tazones (kotxuska) también de
madera, introduciendo en el liquido pmdlas redondas CdﬂdE‘lllBS

que le daban un sabor especial. Cocer = egosi.
El llar se llama laatza. De -ella ‘me dijo mi mfmnmnto .« katea

bat duzu uxtun-uxtune, eta kakua hurdifiazkua » (es una cadena

de eslabones v gancho de hierro). El llar de muchas chozas (vasc.
olha) pastoriles se llama zurkatxa : es toda de madera, salvo &
gancho que es de hierro. P |

L.a chimenea 0 escape de humos es un tubo adosado a lc:. pctl ed,.
el cual parte de la campana situada sobre el fogéon, y llega mas
arriba del techo. Si se dejan sin apilar el rescoldo y la ceniza de’
hogar, cuando la familia se retira a la noche a dormir, es creencia

que la brujas vienen a la cocina y se dedican a bailar en ella. Tal

es el dicho popular, es decir : belaglhak jiten diela sukaltﬂat eta
dantzan aritzen diela.

Por Nochebuena es costumbre poner al fuego un tronco espﬁh
cial, al cual se llama sukubela. EIa s
Cuando se trae de fuera un m.a‘[n se le dan tres vueltas ahede;
dor del llar, para que no se escape de casa. Anliguamente, cuamir)j
un, criado entraba la primera vez a servir en una casa, dabd una_:

vuolba alrededor del llar.

= Revird S
* ok

El horno casero es de uso general. Su nombreses labia. En‘al
gunas casas tiene su portezuela (labeborta) en un muro de la coci-

na. En otras se halla detras del édificio. Esta hecho con ladlli 0 y
mortero, ¥ su.piso (zola) es de cemento o de- piedra. e

: El verbo cocer es erre en vascuence, cuando se trata’ de cosas
Tue se cuecen en el horno, asi como se dice egosi cuando se cuecen
en algdn liquido. |

En muchas casas se cuece lodavia el pan de (rigo (ogla), ]ld’['l

de maiz (mestua), y se asan manzanas en el horno. B

[.a masa (pasta) se hace ¢on harina (ina), agua (hunra) v levad11-
ra (altxatuazi). Se amasan a mano estos tres elemenlos, Ama&qar

vasc. ohatu.
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Envuella en un pafio blanco, se coloca la masa junto al fuego
del hogar, 0 se mete en una cama gue aun se conserve caliente
por haber estado en ella hasta aquel momento alguna persona. Se
le tlene alf duranle dos horas :asi se hincha (hantzen da), es:
decir, fermenta. Después se parte en trozos, a los que se da la
forma que han de tener los panes : redonda, alargada o de grano
de trigo. |

El horno se calienta, quemando madera dentro de él. Después
s¢ limpia con una escoba llamada espontseta o txerra, que es un
palo que en uno de sus exlremos lleva un manojo de flor de maiz
(arto_tinia). - |

Los panes se meten en el horno con una paja de madera (zu- |
rezko-pala), y, cuando eslan cocidos, se sacan con otra “lamada 7
suteia, | |

>
* %

Como alumbrado doméstico, hoy se emplea la luz elécirica.
Antes se usaban velas de resina (errezina) y otlras, cuvo nombre
era zihu. Eslas dltimas se hacian en casa con grasa o sebo (milgorr)
de carnero (atzarra). Para eslo se utilizaba un aparato lamado
zihueitekua, consistente én un par de tubos de hierro de 0.20 de
largura, abiertos por uno de sus exiremos. Colocado el aparato de
suerte que ~os tubos estuviesen velicales v con los extremos abier- |
tos hacia arriba, se metian en aquéllos sendas torcidas o mechas. |
a las que quedaba adherido el sebo cuando se vertia liquido den-

tro de ambos recipientes. Este sistema de alumbrado se emplea |
todavia. | | "

S S ., T —

. |

% : !

Ademas de los objetos ya citados, el ajuar de la cocina com- l
prende otros varios, conmo el escano llamado zuzulia, banguillos

(kaxeta), sillas (kaidea), mesa (mahana), fregad ra (augea) fuellc

(buhadea), tenazas de pinza (espintseta), tijeras (axturrak), csiribo | |
de nierro llamado neskatua que se cuelga del llar y que sirve para . A

sostener la cazuela sobre la 'lama del hogar, calderas (bertza),
herradas (ferreta), pucheros de barro cocido (tipina), cuenco de
madera (kotxia), tazas de madera (kotxuska), cazos de hierro (xa-
lia), cazuela (kaxola), patos (sieta) de loza, ‘lazas (bola), cucharas

(kullea), tenedores (furtxeta), etc... |
El agua que se ha utilizado para banar los pies, no hay dque 1
echarla por la fregadera, si es de noche. De lo con! ‘ario, segun |

creeng:a popular, vienen las brujas o los ladrones, entrando “ por
el tubo de desagiie de la fregadera. |
&
%
Construcciones complementarias de 1a casa son el redil para
“vacas, _llama.dﬂ borda; e| de. lag ovejas, que se llama hordaxku;
el gallinero (ollaitegi) y la_pocilga (urdentegi).
_ Ef heno gseco que ha de servir de comida al ganado durante
el invierno, se deposita en el desvan (sabai) de la borda.

-----dn--i-l—'llﬁi-u—-u-‘l-l—-.—hh.- s B
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L.a paja se recoge en grandes piras, llamadas lastometak, cef-
ca. de casa. sl

No existen en Liginaga chozas ¢ cobertizos  destinados para
refugio de la gente que trabaja en los campos. Pero los hay,
aunque raros, en las montafas de los contornos. Sus nombres. son
etxola y olha. | b

Para proleger la casa contra el fuego, contra los insectos o
contra los roedores, nada de particular se practica (1). Pero con-
| tra los rayos se amatuml}m colocar en el desvéan y en las camas
: ramas de laurel bendecidas por el cura. Cuando truena, se echa al
| fuego alguna de estas ramas. Antes era costumbre colocar delante
o de la puerta de la casa (bortaaitzinian), durante las tormentas, una

| hacha con el filo mirando arriba. |

| . Tienen también valor de medios protec.ores las ramas de espino
2 albar y de avellano que se colocan el dia de San Juan (Jondane-
juhane) en el tejado, en la huerta (baratzia) y piezas de 1abmnt10

(alhorra), |
e Como medios de proteccidn todavia usuales conlra los rayos,
}.’ pueden considerarse el avellano (urriixa), el espino «lbay (elhor-

| rixuria) y ramas de laurel bendito (errami benedikatia).
Créese que el perro no debe estar denkro de casa durante las
tempestades : de lo contrario, corre peligro de caer el rayo en la
| casa.
| - Para proteger conitra las enfermedades y contra los rayos &
Jos animales domésticos, se colocan en el establo — generalment?
' en su puerta — ramas de espino albar y de aveluno el dia de
| ~ San Juan. Ademas, ramas de laurel bendltn y una cruz hecha con
cera bendila (ezku benedikatia).

|

! ;
:L Para proteger el ganado. contra las enfermedades, “se debe fe-
: ner en el establo un macho cabrio.

| = - ~ (Continuara).

-4 CUESTIONARIO

[.ector : puedes cuviarnos detallada descripeion de los @ diver,
Sog tipos de casas de tu pueblo ? |

Dirijanse las contestaciones a IKUSKA, « Bidartia », . Sare

?

(B.-P.).
:
| ]
(1) En alqgunas casas recogen la yerba llamada « basamanta » (meuta silvestre),a la gue se %
atribuye la virtud de ahuyentar los ratones. | !
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Materiales para un estudio del pueblo vasco

~ En Liginaga
(Continuacfﬁn (”) | (Lagui_DQE)

III. — INDUMENTARIA

Apenas se conservan actualmente prendas tradicionales de la
indumentaria local Segin mi informante, la boina y las alpargatas
son las que no han cambiado desde que ella tiene conocimiento.

Las prendas interiores hoy usuales son la camisa (atorra), cami-
seta (flanela) y calzoncillos (pantalupekuak).

Otras prendas son : pantalones (pantaluak), chaleco (jilleta),
chaqueta (paletoa), saya (kota), chaqueta de mujer (kazxabeia), cal-
cetines (galzak), alpargatas (espartinak), zapatos (oskiak), botas
(brodakiak), ceiiidor (zintua), boina (boneta).

Antes usaban la blusa (xamarra) los hombres en todos 10s tra-
bajos y ocupaciones. Hoy ya no se usa,

El uso de los tirantes (bretelak) se ha generalizado entre los
jovenes ; antes no se conocia. Los viejos llevan cenidor.

Antiguamente los ninos no llevaban pantalon hasta los siete
afios ; hoy ya empiezan a llevarlos antes de esa edad. Y a los trece
o catorce anos se visten de largo, | |

El calzado usual son las alpargatas, los zapatos y los escalapro-

"nes (eskalampuak).

Antes los hombres se cortaban todo el cabello Ahora, sobre todo,
los jovenes, dejan cabello harto largo por delante y arriba.

Las mujeres llevaban en otro tiempo cabello trenzado en dos
ramas que colgaban largas hacia atras, Hoy no, Se cortan casi todn,
o lo recogen en espiral hacia atras. |

La indumentaria y el peinado de los casados no se d1fferencxan
hoy de la indumentaria y del peinado de los solteros. Pero antes las
casadas llevaban en la cabeza un paiuelo negro ; y, cuando iban a la
iglesia, usaban una toca negra, llamada kaputxina, suerte de maniton
que, cubriendo la cabeza y gran parte del cuerpo, descendia hasta
los pies, Como prenda de puro adorno, se lleva la corbata. Antes las
mujeres usaban pendientes (pendentak) ; hoy es rara la que los lieva.
En cambio, se va generalizando entre ellas el uso de collares (xena).

También se llevan al cuello medallas religiosas.

Antiguamente los hombres tenian costumbre de llevar palo

(1) Véase IKVSKA, n°* 4-5




(makilla) en la mano, ¢uando iban al mercado o a algin otro sitio
. distante. Ahora esta prohibido su uso por las-autoridades.

i
= &

Antiguamente, siendo todavia joven mi informante, se hacian
en casa diversas prendas de vestir con lienzo Kste se tejia con hilo
(hari) de lino (lia).

De iienzo eran la camisa de hombre (aforra), la camisa de mujer
(mantarra), las sabanas (mihixia) 'y el pantalén (pantalua). Esta
ultima prenda se hacla con lienzo de hilo menos fino llamado a'rhola,
y se ennegrecia o se tenia coh cocimiento de la corteza de roble.

Tanto los hombres como las mujeres hacian calceta, si bien sus.

~ procedimientos eran algo diferentes. El hombre ponia ‘el hilo de
suerte que, saliendo del ovillo, pasase a su mano. izquierda dando
vuelta por su cuello, Ademas el hombre usaba ganchillos ganchudos
(galtzorratx kakodunak) y trabajaba metiendo en el punto el ganchillo
de fuera hacia dentro ; mientras que la mujer 1o hacia y lo hace con
ganchillos sin ganchos, y metiendo aquéllos de dentro hacia fuera. Las
prendas que principalmente fabricaban asi los hombres eran las pan-
torrilleras de lana de oveja llamadas galizamotwak. Hoy las mujeres
hacen en casa calcetines de lana.

Se fabrican en casa l0os escalaprones con madera de haya (bggua),
o de aliso (halfiza) o de arce (wtzgarm)

No se hacen en casa calzados con pieles de animales No se usan
albarcas,

Se hace en casa el hilo de lana. Lana, vasc. slhia. Su preparacion

requiere estas operaciones : limpiarla (laisatu) en agua tibia ; secar-
la (idorreazi) ; golpearla con palo (makieki jo) ; deshilacharla a
mani (azkamatu). Con esto queda bien para hacer colchon (mata-

laza). Para hacer hilo, todavia hay que someterla a otras operacio-

nes : cardarla (kardatuw) ; ponerla en manojos o pequenas porcmnes
(kaniak egin) ; ponerla en la rueca (murkullan ezai) ; hilarla con’el
huso (uun. ardatzaekm}

Hoy no se fabrica en casa hilo de lino, como a.ntlguamente Pero
gse conservan en la memoria las largas operaciones que exigia su
preparacion, hasta que era llevado al taller del tejedor. Helas aqui :
desgranar (gripatu) el lino con un peine (orrazi), de madera llamado
gripa ; extenterlo en un prado (Rabaldu sohuan) a fin de que las
 lluvias lo limpiasen ; recogerlo (bildu) después de algin tiempo :
- calentarlo en la red (kefan berotu), para lo cual el lino era colocado
sobre una rejilla hecha con varillas de avellano y dispuesta encima
de un horno (labia) u hoyo practicado en la tierra, en cuyo fondo se
encendia fuego con lena ; agramar (bargatu) ; cardarle : hilarlo
(uum) con rueca (murgulla) y huso (ardatza) ; recoger (bildu) el
hilo en una rueda o aspa (kruzeide) de madera ; quitar la madeja
(mataza) asi formada ; ponerla en el telar (ehunin ezat) ; tejerla
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(oiham egin) ; blanquear (xustu) el lienzo en la colada (bukata)

 extendiéndolo después en un prado,

Antiguamente la cama estaba formada por un jergon (lastounizi),
hecho con panoja (peoka) de maiz, un colchon (matalaza), sabanas
(mihixiak), colchilla (plantza) o cobertura hecha con lana, cabezal

(bunegi) envuelto en una funda llamada bunegiaxaia.

IV. — ALIMENTACION

L.as refecciones que se hacen cada dia en las casas de Liginaga,

gson las Elgmentes
A la manana, al levantarse, se toma café, A esta refeccwn antes

desconocida, llaman lehen-askaria o askarittipia.

A las wicho proximamente se toma el almuerzo, comsistente en
tocino (xinkorra) cdon pan' y huevo (arrawutze). En algunas casas se
come, a la usanza antigua, leche con talo (pasteiwa) o con pan de
maiz (mestura). A esta refeccion llaman askaria.

‘Al mediodia se come : sopa (zopa) hecha con pan o legumbres ;

patata, arvejas, tomate. En invierno se come también carne de oveja.

“Esta comida recibe el nombre de bazkaia.

En el verano se toma a las cuatro de la tarde la merienda. Su
nombre es arrestiaskaria. Se sirven pan y queso,

A la noche se cena comiendc sopa y leche con pan o talo. Esta
refeccion se llama aihaia.

.
S 8

El lugar donde se hacen las comidas es la eocina, siendo la mﬁa

importante de ellas la que se hace al mediodia.,
En dias de fiesta se come con frecuencia algo extraordinario,

como pollogs, Y en invierno se come carne casi siempre, salvo los vier-

nes.
Lios hombres beben vino (arduc) en verano durante la comida del.

mediodia. En invierno pocas veces. Se bebe sidra en tres casas de Li-

- ginaga, unicas 'en que se fabrica.

Todos los miembros de la familia comen en una misma mesa,
colocandose cada uno ‘en el asiento que mas a mano halla, No hay,

pues, ningin asiento ni lugar de preferenma.

Cada uno come de su plato. No se usa plato comun,

Se emplea la cuchara para gservirse la sopa, las legumbres y la
leche. Su forma es la comun ya en todas partes,

Hoy se sirven con la mano el queso, el pan y las frutas. Antes se

servia también con la mano la carne ; hoy, con tenedor.

En algunas casas hay costumbre de rezar antes y después de las
comidas : en otras nada se reza.

He aqui algunas de las formulas de rezo

Antes de las comidas : ¢« Jauna, bedenika ﬂezazu hartze,a guazan
hazkurria » (Senor, bendecidme la comida que vamos a tomar)

Después de comer : « Jauna, esker deizut emoaon deitadazun haz-
Teurria ene buiaren konserbatzeko » (Senor, te agradezco 1a, comida

' que me has dado para conservar mi persona).

Los dias de ayuno (baua) gon. los prescriptos pm' la Iglesia Cato-

L
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lica ; pero los labradores, que son casi todos los vecinos de Liginaga,
no tienen costumbre de ayunar.

Muchos ‘labradores cuecen pan en -su casa. Antes lo cocian en
todas las casas. Por eso se ve que todas tienen su horno La operacion
de cocer pan en el horno se llama ohaka. A la masa, que se hace con
‘harina de trigo (ogtina), no se anaden otros elementos que la levadura

(altxatua, altxatuazia), el agua y la sal. -

h\ =
e e
Se hacen en casa ciertos embutidos, como morcillas y chorizos, a
raiz de la matanza del puerco. Cerdo joven, vasc. zerria. Cerdo viejo,
vasc. urdia. ' |
Las morcillas (vasgc. {ripofak), se hacen introduciendo en los in-
testinos (erxia) del cerdo, previamente lavados, 1a masa que se forma
con la sangre (odola) del mismo, sal (gaiza), pimiento (piperra),
ceblolla (unua) y puerro (porrua, purria). Hecho asi el embutido, se
Je cuece. - |
Kl chorizo (lukainka) se. hace de modo analogo al de la morcilla ;
pero con carne (aagia) de cerdo, sal, pimiento, a jo (baatxui), mostaza
(piperbeliz) y agua fresca en pequena cantidad. P
Cuando se mata una oveja, es costumbre preparar lo que se llama
frikazea, Se hace asi . se cuecen en agua, dentro de una olla, la san-
gre, la carne, los tripacallos, Ics- pulmones (erraick) y el corazén
(biotza) ; se sacan estos elementos de su caldo ; 8€ ‘cuecen en e€ste

puerros y cebollas bien picados ; se pican con hacha, sobre una tabla,

llamada pikadea, los tripacallos y los pulmones ya cocidos, y se des-
menuza entire las manos la sangre también cocida y coagulada : todo
esto se mezcla con los puerros y cebollas de la olla.,

Con sangre y carne de oveja apenas se hacen embutidos.

Con motivo de la matanza del cerdo, hay costumbre de regalar
trozos de higado a los vecinos ; pero no se regalan las morcillas, como
en otras regiones. P | s

En un dia que los mozos del pueblo sefialan con antelacién todos
los anos dentro de la época llamada thauleia (desde principio del ang
hasta el dia de ceniza), hacen aquéllos cuestacion por las casas, pi-
diendo morcillas y chorizos. Todos enmascarados, recorren las casas
en cuadrilla, |

IL.as morcillas se conservan en aceite o en manteca. Los chorizos
se conservan de igual modo, o también se desecan en la cocina. Kl
- modo de desecar las morcillas y los chorizos es colgandolos del techo
- de la cocina, donde han de estar expuestos al humo del hogar. Mas
tarde se meten en una olla (t{ipifia) llena de aceite o manteca. '

‘También el jamon se deseca al humo de la. cocina durante. un
par de meses, y después se conserva envuelto en la ceniza del hogar
dentro de una caja. |

;e
* |
* %

- Desecar, vasc. idortu, txukatu.

Las manzanas y las peras se desecan en la paja. Después que ya
estan desecadas, se conservan en los ca jones de un armario.

¥
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Kl pan y el talo o borona que se hacen con el maiz se llaman
mestura y pastetxa respectivamente,

Cuando mi informante era joven, apenas se tomaba el café en
estos contornos. ¥Un dia fué su abuela a una casa principal. La senora
de ésta le sirvio café. Mas aquélla le dijo : « tengo 80 anos, y jamas
he tomado caldo tan negro, y no lo tomaré tampoco ahora ».

Se ha generalizado el uso del café en estos ultimos tiempos, y ha

venido a sustituir a otra bebida llamada oliata que antes se tomaba

mucho Esta bebida se hacia friendo en manteca (vasc. wina) ajos, ce-
bollas y pimientos con sal, a Io que se ahadia agua. Se hacian unas
sopitas de pan encima, y se tomaba. '

Se comen también los peces que se crian en el rio Saison (ue pasa
por el pueblo. Tales son 1as bermejuelas (fxipa), las truchas (arraina),

- las anguilas (aingera), chevesne (aborna) y gobio (margua).

Antes no se comian los caracoles en estos pueblos; pero ahora se
va introduciendo la costumbre de comerlos,

- ¥
* ¥

b

En muchas casas de Liginaga se fabrican quesos con leche de
oveja Queso, vasc. gazna. Se conoce una sola clase de queso.

Cuajar, vasc. kallatu. Se cuaja la leche con cuajo (gatzagi), que
es el estomago de cordero (axuri) que no ha comido yerba. Hoy se
cuaja también con pastillas « La Présure Fabre ». .

Al queso se le da forma redonda un: poco aplanada,

Se hace también cuajada (kallatia), para lo cual se cuece la
leche : cuando ésta se haya entibiado, se le anade un poco de cuajo, ¥y
se.deja enfriar.

Las vasijas y utensilios que se emplean en la fabricacion del que-
so, son : bertza, gaztanaxala y zortzia, es decir, la caldera, el molde
o exprimidero y la tabla que sirve de base a éste, tabla provista de
hendeduras por donde desagua el suero que se desprende de la leche
cuajada al ser prensada. |

Debajo de la zorizia se coloca una .caldera, y en ésta se recoge
el suero que de aquélla se desprende. Suero, vasc. rikota.

Cociendo el suero, se obtiene la zenbea (franc, breuil). El suero
que resta después de éste cocimiento, se da a los cerdos, La zenbea se
recoge en pequenos painos blancos, y en ellos se transporta y en ellos
cuelga del techo de la cocina en las casas. |

La leche de burra la toman a veces los enfermos de pecho

Leche agriada, vasc. esme mingaziua. Nata, vasc, gaina, esne-
gasia. |
' @
* 8
Como legumbres 0 como condimentos se usan las plantas siguien-
teg : arveja (ilhar-bibila), haba (baba), alubia (ilharra), berza (azw),

patata (pomdeterra), puerro (purria), ajo (batxuia), zanahoria (gar-
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rota), perejil (pexilla),:tomillo (tma'rpollci), ‘nabo (nabua), cebolla
(onoa), ensalada (entsalada), espinaca (espinag®), tomate ({omatia),
pimiento (piperra). '

®
L

Vino, vasc maatsardua. Se fabrica vino en algunas casas. He
aqui las operaciones que se efectuan para obtenerlo : aplastar en Ia
cuba (buxan zapatu) la uva ; prensarla (finkatu) ; se introduce en la
barrica (barrikan ezartu) el liquido resultante ; éste fermenta (eaks-
tu), teniendo abierto el orificio superior de la barrica ; por Marzo se
trasvasa a otra barrica. :

Sidra, vasc. sagarardua. Para obtenerla, se efectuan con la man-
zana operaciones analogas a las del vino. |

&
% =

La costumbre de fumar tabaco es corriente entre los hombres.

Los jovenes empiezan a fumar proximamente en la época en que
van a los cuarteles a servir a la patria.

Se fuma en cigarros y en pipas de loza (lurrezko pipa) y de boj
(ezpelezko pipa). :

Las mujeres no fuman en Liginaga. Pero en Tardets se ven algu-
nas que lo hacen : es costumbre introducida recientemente.

Al tabaco se atribuye virtud contra las hemorragias,

V. — VIDA DO.MESHTIC'-A.

En caso de sucesion, el dominio de la casa y de sus pertenecidos
pasa indiviso generalmente al primogénito, sea varéon o hembra. El
primogénito, si es varon, se llama prims ; si es hembra, prima.

El heredero contrae la obligacion de compensar a sus hermanos
con una cantidad equivalente a la tercera parte del valor de lo here-
dado. Y ellos hacen, ante notario y en favor de aquél, cesion de 1os
derechos que la ley comun les otorga.

.. La propiedad no se transmife al heredero, mientras viven B8uS8
padres. Generalmente se hace un contrato antes del casamiento de
aquél, siendo una de las condiciones estipuladas que, en caso de sepa-
racion del heredero y de sus padres, la mitad de la casa y de sus per-
tenecidos quede en poder del primero. En tal caso, el heredero esta
obligado a salir de la casa. Es esto 10 que mi informante cree ser cos-

tumbre del pais.

w

I.os duenos de la casa duermen generalmente en un dormitorio
que estd encima de la cocina. Los demas miembros de la familia, en
otros dormitorios indistintamente. | |

El propietario y su mujer son nombrados nausia y etrekanderi,
respectivamente. El criado se llama mutila ; la criada, nexkatua. 108
criados, en sus relaciones con sus amos, no emplean lenguaje diferente
del de los demdas miembros de la familia.,
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En Liginaga no hay criadas actualmente ; pero si cuatro o cin-,
co criados en casas de labranza.

L.os criados trabajan en todas las labores de labranza, Comen con
sus amos, y duermen en casa de CSt08,

En ciertas labores se emplean peones ( jornaletorak). Por ejemplo,
para trabajar en yerbas (bedakan aitzelo), con ocasion de la siembra
de maiz (arterika), siega de trigo (o0gi epaitia), trillo o desgrane de
trigo (ogi joitia), arreglo del techo de la casa, etc...

A los peones se les da de comer y se les paga ocho francos dia-
rios So6lo a los peones que se contratan para el desgrane de trigo no
se les paga jornal, sino que se les recompensa con prestarles analogo
servicio personal cuando ellos lo requieren en sSus casas.

Ninguna ceremonia especial se hace para confirmar la comtrata
de peones o de criados. Antiguamente, si el criado abandonaba antes
del afo la casa donde se hubiese comprometido a trabajar, el amo
no era obligado a pagarle nada. Hoy se le pagan los jornales corres-
pondientes al tiempo en que haya prestado sus servicios.

Los sirvientes son considerados como parte integrante de la fami-
lia para los efectos del trato y de las comidas, Sus servicios se pagan
por anos vencidos. ~ |

E1 salario del criado (muchacho de quince o dieciseis anos) suele

ser proximamente 1.000 francos anuales, mas un traje completo.

En otro tiempo, al entrar un criado primera vez en la casa de 8Uu
amo, se dirigia a la cocina y daba una vuelta alrededor del llar comp
va se dijo arriba. Entonces el amo le decia : ¢« Urle bete gabe juaiten
bahaiz, ez duk deus ulkenen » (Si te marchas antes de cumplido el

~ ano, no tendras nada).

Al despedirse el criado, nid hay costumbre de regalarle ninguna
cosa. Antiguamente, antes de salir de la casa donde hubiese gervido,
puesto de rodillas, pedia perdén a su amo por las faltas que hubiese
cometido en su servicio. |

1.os vecinos, casi tiodos labradores y ganaderos, tienen costumbre
de levantarse, en la época estival, a las cuatro de la mainana, y se
acuestan hacia las diez de la noche, En invierno se levantan a las
siete, y se acuestan a las -ocho de la noche. En esos momentos se
recitan algunas plegarias, que estan senaladas én Bayonaco Diocesaco
Catichima (Catecismo de la diocesis de Bayona).

&
x %

Dentro de casa, todas las labores, menos el dar‘de comer al
ganado, puede decirse que son ocupacion de la mujer. En las labores
del campo, participan ambos SeX0sS. |

Las ocupacienes propias de los hombres son : el cuidado del
ganado vacuno, caballar y lanar, darle de comer, construir cercadcp
en los campos. Las de la mujer son : preparar la comida para la
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familia, lavar y repasar la ropa, el cuidado de las gallinas, compras
de objetos para la cocina, venta de hortalizas, huevos, etc...

1.os nifos suelen recoger las ovejas, llevar a pacer las vacas, guiar
las vacas (behi deitzia) uncidas al arado.

Para ciertos trabajos, como la siega y el desgrane del trlgo,

despanojar las mazorcas de maiz, etc..., los vecinos, tanto los hombres

como las mujeres, se reunen, un dia en umna casa y otro dia en otra.
El trabajo de despanojar el maiz (artoruitzia) se hace por
Noviembre y Diciembre. Después de cenar se reunen los vecinos en

el caserio donde han sido convocados, y trabajan alli hasta la media

noche. Después son obsequiados con pan, queso y castanas — y Vino,
si le hay —, y se despiden.

R 3
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- 1:a colada (bukeia) para lavar la rof)a blanca de la casa; se hace
en una cuba llamada buza, la cual tiene en el foundo, a un costado,
un orificio de desagiue. Se coloca sobre una banqueta. Se introducen
en el fondo las sdbanas y sobre éstas la restante ropa .blanca., Encima
se coloca un paio burdo llamado hautsahokua, sobre el cual se extien-
de una espesa capa de ceniza (hautsa) del hogar, Se echa sobre la
ceniza’ agua caliente, la cual, filtrandose a través de aquélla y de la
‘ropa, sale por el orificio del fondo, y es recogida en una caldera. Se
vuelve a calentar esta agua en el fuego del hogar, y se vuelve a
echarla en la cuba de la colada. Se va repitiendo la operacién hasta
que se;vea que el agua sale caliente de la cuba. Esta agua recibe el
nombre de ehia, v, después de la colada de la ropa blanca, se utiliza
para empapar las prendas de color que luego se lavan.

En ILiginaga es costumbre limpiar la <€asa con ocasion de las
f1estaa del pueblo, que se celebran el dia de San Sebastlan (Xen
Xebastien), el 25 de Enero, : - -

Para evitar que entren culebras en casa, se queman el cuero de
los zapatos y lana de oveja.

Para preservar a las ovejas de las acometidas de la comadreja

" (anddereejera), cuya mordedura se considera mortal, se les pone al
cuello una campanilla - ({oxmixa). Cencerro, vasc tzintzarri. El cen-
cerra de las ovejas lleva por badajo un trozo (la mitad) del hueso
del antebrazo de oveja ; el de las vacas lleva frecuentemente un
diente (agina) de caballo,
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