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EL PASTOREO
TRADICIONAL
EN GIPUZKOA

NOTAS PARA SU ESTUDIO

FERMIN DE LEIZAOLA

INTRODUCCION

El territorio de Gipuzkoa esta situa-
do en el extremo occidental de los
Pirineos, confina al norte con el mar
Cantabrico, al sur con Araba (Alava)
y Nafarroa (Navarra), al oeste con
Bizkaia (Vizcaya) y al este con el te-
rritorio de Lapurdi y Nafarroa (Nava-
rra).

Tiene una extension de 1.997 km?
su poblacion se acerca a los sete-
cientos mil habitantes, lo que hace
que soporte una altisima densidad
de poblacion de 350 habitantes por
kilémetro cuadrado.

Su punto culminante es el pico de
Aitz Txuri, de 1.551 m, snm, que se
encuentra proximo al de Aketegi, en
el macizo denominado de Aitzgorri.
Desde el limite meridional de Gipuz-
koa nacen los cursos fluviales que
forman una red hidrografica que dis-
curre de sur a norte, formando pro-
fundos y estrechos valles en donde,
junto a sus vegas, estan establecidos
los principales nucleos de poblacion
y de industria. Los rios principales de
oeste a este son el Deba, Urola, Oria,
Urumea, Oiartzun y Bidasoa.

El habitat en las zonas rurales y de
montana es disperso, formado por
pequenos pueblos y barriadas en tor-
no a los cuales se agrupan algunos
edificios y el resto de la poblacion
vive en caserios que se encuentran
desparramados y a diferentes cotas
a lo largo y ancho del término muni-
cipal. En estos lugares, por lo general
la actividad es agropecuaria, aunque
se observa un paulatino descenso de
la poblacién que tiende a establecer-
se en nucleos mas importantes situa-
dos en el valle.

ZONAS DE PASTOREO Y TIPOS
DE PASTOREO EN GIPUZKOA

Esta actividad milenaria que es el
pastoreo, se desarrolla preferente-

mente en zonas de montana, en don-
de los pastizales naturales son abun-
dantes. En Gipuzkoa la superficie
que ocupan los pastos permanentes
son, por comarcas, las siguientes:

Hectareas
Bidasoa-Donostia 12.051
Deba Garaia-Alt Deba 5.604
Goierria-Goyerri 11.541
Tolosaaldea-Tolosa 9.277
Urola-Deba 15.106
Total 53.579

Los pastores y ganados pertene-
cen, por lo general, a los pueblos si-
tuados en la falda y pie de montes de
los abundantes pastizales de mon-
tana que todavia en muchas ocasio-
nes son de utilidad comunal. Estos
pastizales se desarrollan entre alti-
tudes que van desde los 600 a los
1.500 m snm.

Las zonas de pastoreo mas impor-
tantes en Gipuzkoa son las siguien-
tes (véase Fig. 1):

— Zona meridional: Sierras de Za-
raia, Altzania y Aitzgorri.

— Zona centro: Macizo de lzarraitz y
Ernio.

— Zona noroccidental: Macizo de
Arno.

— Zona suroriental: Sierra de Aralar
guipuzcoano.

— Zona nororiental: Monta Jaizkibel.

— Zona oriental: Macizo de Adarra-
Madoedgi, Ipulino y Uli.

Los tipos de pastoreo que se de-
sarrollan son:

— Pequena trashumancia (Fig. 2).
— Trasterminancia.
— Pastoreo de borda.

La pequena trashumancia se da
entre los pastores que tienen sus re-
banos en los altos pastizales de Aitz-
gorri y Aralar principalmente. Estos
ganados ovinos, que permanecen
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Plano de zonas de pastoreo en Gipuzkoa (verano e invierno).
Cartografia base: Diputacién Foral de Gipuzkoa.
Areas y datos adicionales: elaboracion propia.

durante la primavera y hasta bien en- estabulado en la cuadra del propio
trado el otono en la montana, des- caserio.

cienden con la llegada del invierno a
pastos de la costa y valles bajos tanto
de Gipuzkoa como de Bizkaia. En GANADOS
ellos permanecen hasta la proxima

primavera. Entre los ganados que son objeto

La trasterminancia se da entre los de pastoreo en Gipuzkoa podemos
pastores de los macizos de Zaraia, citar: el ovino, equino, vacuno, algo
lzarraitz y Ernio. En este caso, los de porcino y de forma muy restrictiva
pastores permanecen durante la el caprino. La cabra, debido a que
época de ordeno en la txabola que ramonea las yemas y tallos jovenes

tienen en la majada, posteriormente
atienden al rebano desde el caserio
y solamente de forma esporadica
o i
pernoctan y permanecen en la txa- S \("
bola. Con la llegada de las primeras e -

nieves descienden con el rebano al 7Y 5'“‘3{;‘“,{ ;
caserio que esta situado relativamen- / ‘Q\M )\;
te cerca en el valle o en la misma falda \//
del monte. El pastoreo de «borda» es <
el que se desarrolla en los caserios %
que poseen a no mucha distancia de C  aiash - Ak
{4» MANCRMYN OAD D

los mismos una borda o construccion L{/\ [—
aneja, en donde mantienen semies- 25 g .

tabulados pequenos rebanos de

ENIRG - ARAQLAR
2. PARZONERIA OF
ALTZANIA

ovejas. Estos rebanos suelen estar YA L _

formados por un numero de 40 a 80 oLt i

cabezas de ganado. Por lo general,

el manejo y atencion de este ganado

lo hace el propio «baserritarra» (ca- Mapa de los principales caminos pecuarios —«artaldebi-
sero), que aparte atiende a las labo- deak»— y zonas de invernada —«negutokiak/barrutiek»—

res del campo y al ganado vacuno de los rebafios guipuzcoanos.
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Pastores de la majada de Laskolatza ensacando la lana
recién esquilada. (Cliché: Fermin de Leizaola, 060791.)

de los arboles, esta sujeta a una ri-
gida legislacion que limita su libre
pastoreo.

En este articulo s6lo vamos a tratar
del pastoreo de ganado ovino y de-
jamos para otra ocasion el ocuparnos
de las otras especies pastoreables.

En Gipuzkoa la Unica raza de oveja
que se dedica al pastoreo extensivo
es la «latxa».

La «latxa» es una raza autoctona de
Euskalerria, que esta establecida y
domesticada desde el Neolitico. Sus
caracteristicas morfologicas princi-
pales son las siguientes:

Alzada en la cruz: 60,0 cm.
Peso en vivo de la hembra:
40,5 kg.

— Lana muy basta con mechon
abierto y muy largo (30 cm), que
forma una caracteristica «raya en
medio» sobre el dorso.

— El vellén en sucio suele pesar en-
tre 1,5y 2 kg.

Esta muy adaptada al clima y al
héabitat templado y himedo en
donde se desarrolla.

Buena lechera, pues llega a pro-
ducir 1 litro de leche en las dos
ordenadas diarias durante apro-
ximadamente 120 dias/ano.

— En condiciones normales, cria un
cordero al ano.

De esta raza muy rustica se pue-
den distinguir varios ecotipos que
van desde los ejemplares que tienen
la cara blanca, rojiza o con pintas que
se conocen con el nombre de «ardi
mutur txuri», «ardi mutur gorri» o «ardi
pintoa», respectivamente, y que son
abundantes en la zona de la sierra de
Aralar y aledanos principalmente.

Otro ecotipo, el conocido con el
nombre de «ardi mutur beltza» (oveja
de cara negra), es el que se encuen-
tra en la zona de la Parzoneria de Alt-
zania, Sierra de Aitzgorri, Macizo de
Zaraia, Valle de Leintz-Gatzaga, et-
cétera.

Aparte de estos ecotipos, existen
otros, como el que tiene tupé en el
testuz, «motezdune», o algunas hem-
bras que tienen cuernos, «adardu-

Ovejas de raza latxa recién esquiladas sesteando en la majada de Lanbita, macizo de
Aitzgorri. (Cliché: Fermin de Leizaola, 800601.)




nak», u otros ejemplares de menor
alzada que se suelen denominar
«sari ardie». No son muy abundantes
las ovejas de lana negra.

LA MAJADA Y LAS
CONSTRUCCIONES PASTORILES

La majada es el lugar donde sestea
y se recoge el rebano durante la no-
che, asi como donde se encuentran
las chozas o «txabolak» en donde vi-
ven temporalmente los pastores des-
de la primavera al final del otono en
los pastos de montana (Fig. 3).

En lengua vasca, segun las zonas,
la majada recibe diversos nombres:
«saroi», «sarobe», «sarea», etcétera.

Las majadas, por lo general, sue-
len estar situadas en zonas al abrigo
de los vientos reinantes, en una pe-
quenavaguada, hondonada o colina,
al pie de alguna pena, etc. Una «sa-
roia» tipo suele estar formada por una
0 varias «txabolas» para habitacion
de los pastores, y de una serie de
agregados, tales como -arditegia»
(construccion para albergar ovejas),
«baratzak» (huertas en donde los
pastores cultivan algunas hortalizas),
«gskortak» o «jeiztoki», que es el redil
para ordenar a las ovejas (veéase
Fig. 4).

La cabana en donde vive el pastor
en los pastos de montana recibe en
Gipuzkoa, entre otros, los siguientes
nombres: «txabola», «txabolie» y «et-
xola».

La «txabola» tipo podriamos des-
cribirla de la siguiente manera: Cons-
trucciéon de planta rectangular de
unos 9 por 4 metros de medidas ex-

teriores. Formada por gruesos muros
de mampuestos enripiados en seco
de 60 a 70 cm de espesor. Suelo de
tierra apisonada o con losas en los
ejemplares antiguos, ausencia de
ventanas y de chimenea. Viga cum-
brera o del caballete perpendicular a
la fachada principal, cubierta de poca
pendiente con teja canal o arabe que
descansa sobre una capa de tepes.
Hasta el ano 1936 las Ordenanzas de
los pastores comunales prohibian
que las chozas estuviesen cubiertas
con teja, pues la teja en Euskalerria
es simbolo de propiedad; y las cho-
zas en muchas ocasiones se en-
cuentran ubicadas en pastos de uso
comunal, en donde el pastor es so-
lamente usufructuario de la choza.

Sobre la teja suelen tener hiladas
de piedras o una banda periférica de
ellas para evitar que el viento levante
la teja.

El interior suele estar, por comun,
dividido en tres estancias. La primera
de ellas, junto a la Unica puerta, de
entrada, se denomina «estalpea» y
en ella esta el fogon bajo o «beko
sue» o «sutoki». La segunda, a la que
se accede por una estrecha puerta
es la «kaamana», en donde esta si-
tuado el camastro del pastor y en
donde también guarda algunos en-
seres y utensilios. La tercera, de muy
reducidas dimensiones, suele estar
separada de la anterior por medio de
una mampara de tablazén, un tabi-
que de entretejido de avellano o un
delgado tabique de ladrillo. Esta pe-
quena estancia se conoce con el
nombre de «gaztategi» o «gaztaet-
xea», que se destina al almacenaje,
secado y curacion de los quesos

Txabola de José M." Oiarbide en la campa de Oltza en el macizo de Aitzgorri (Gipuzkoa).
Obsérvese la techumbre chapa de bidéon embreada y las marmitas empleadas en el
ordeno. (Cliché: Fermin de Leizaola, 140791.)
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«lllorrak» (construcciones auxiliares) de la majada de Oltzako zelain, macizo de Aitzgorri.

(Cliché: Fermin de Leizaola, 140791.)

(gazta) que se conservan apilados
sobre baldas denominadas «gazta-
nolak». Este cuartucho suele tener
una pequena ventana orientada ha-
cia el norte, que sirve de aireacion y
para mantener una temperatura
constante en la quesera.

Las «txabolas» suelen estar orien-
tadas, por lo general, hacia el este.
En lafachada principal se pueden ver
o cruces de laurel bendito o ramos
de fresno o de espino albar en la jam-
ba de la puerta. Estos ramos o la flor
del cardo llamada «eguzki Lore» los
colocan los pastores para protegerse
de los rayos y de los maleficios.

Pegante a la «txabola» suele estar
la caseta del perro, mas alejado se

encuentra en muchos casos una
gran cerca de piedra llamada «gau-
sarea» que en su interior crecen va-
rios gruesos y copudos fresnos y ha-
yas. Este espacio otrora se empleaba
para encerrar el rebano durante la
noche en la época en que existian
lobos en estas montanas. Ahora es
el lugar preferido de los rebanos para
descansar en sombra cuando el sol
aprieta durante el verano.

La fuente, por ultimo, en muchos
casos, se encuentra algo alejada de
la majada y es preciso acarrear a dia-
rio el agua tanto para el consumo
como para la elaboracion del queso
y limpieza (veanse Figs.3 y 4 vy
fotografia 2).

«lllorra» de techumbre de helechos, construccion aneja de la majada de Enirio, en Aralar
guipuzcoano. (Cliché: Fermin de Leizaola, 040683.)
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Kutixao ko Saroia —majada de Kutixao (Aralar, Gipuzkoa)
Explicacion del croquis: 1. «baratza» (huerta); 2. «txakur-
toki» (caseta del perro); 3. «lizarrak» (fresnos); 4. «txabola»
(choza del pastor); 4a. «estalpea» (fogon y cobertizo);
4b. «<kaamana» (camastro del pastor); 4c. «gaztategie»
(quesera); 4d. «txerritegie» (pocilga); 4e. «oilotegie» (ga-
llinero); 5. «aaritegie» (borda para el carnero); 6. «artegie»
o «eskorta» (redil para ordenar las ovejas); 7. «arditegie»
o «exkorta» (redil para ordefar las ovejas); 8. enlosado
de piedra a la entrada de la «txabola»; 9. «egurtegi»
(lenera); 10. cruz de madera; 11. «iturrie» (fuente de corto
caudal).

LOS PASTOS COMUNALES

En Gipuzkoa existen dos zonas im-
portantes de pastos comunales, a sa-
ber: la Union de Enirio Aralar, tam-
bién llamada antes Bozue Mayor y
Bozue Menor o Union de Ordizia y
Amezketa. Estos terrenos estan si-
tuados en la sierra de Aralar y tienen
una superficie de 1.757 hectareas. El
origen de esta comunidad de pastos
se remonta al ano 1400 en que don
Enrique Il los dono a Juan de Amez-
keta y éste los traspaso a los pueblos
que actualmente son los congozan-
tes. Estos pueblos son los siguien-
tes: Amezketa, Abaltzisketa, Oren-
dain, Baliarrain, |kaztegieta, Ordizia,
Altzaga, Arama, Ataun, Beasain, It-
sasondo, Gaintza, Lazkao, Legorreta
y Zaldibia. Los derechos primordia-
les de los vecinos de estos pueblos
desde el punto de vista ganadero se
pueden resumir en tres: libre uso de
pastos, libre uso de aguas y libre uso
de lenas para el hogar de la txabola.

La Parzoneria de Altzania, o Par-
zoneria General de Alava y Gipuzkoa,
se encuentra situada al sur de la pro-
vinciay comprende entre otros el ma-
cizo de Aitzgorri y las zonas de San
Adrian, Urdalur, Oltze, Laskolatza, Ar-
belar y urbia. Tiene una extension de

3.716 hectareas y tienen derecho de
pasto, goce de aguas y uso de lenas
los vecinos de los pueblos guipuz-
coanos de Idiazabal, Zegama, Zerain
y Segura, asi como los vecinos de los
valles de Asparrena y San Millan de
Alava.
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«Txabola» y anejos de José Oyarbide. Majada de «Oltze
ko Saroia», Aitzgorri. (Datos tomados en 1965, actual-
mente arruinada.)

Explicacién del croquis de la majada de José Oyarbide
en Oltzeko Saroia, Aiztzgorri: 1. «txabola» (choza) en
donde vive temporalmente el pastor. Tiene tres partes, a
saber: A. «estalpea» o «sukaldea» (cocina); B. «kuartoa» o
«kaamanea» (dormitorio); C. «gaztandegia» (quesera).
2. «baratzea» (pequena huerta); 3. «illorra» de cubierta a
dos aguas con tepes; 4. «illorra» de cubierta a dos aguas
con tepes; 5. «txakurtokia» (caseta para el perro); 6. «egur
askea» (abrevadero de tronco ahuecado para dar el suero
a los cerdos). Dentro de la «txabola» se encuentran los
siguientes elementos: D. «alkiak» (bancos); E. «mahia»
(mesa); F. «beheko sue» o «sutoki» (fogén bajo adosado
a la esquina); G. «ohea» (camastro); H. «kutxa» (arca
pequena); |. «<marina» (prensa para los quesos); J. «<askea»
(gran tronco de haya ahuecado que sirve para salar en
agua salmuera los quesos); K. «gaztanolak» (baldas para
secar y curar los quesos); P. «ateak» (puertas); V. «leioak»
(ventanas). Aparte, en el interior de la «txabola» se en-
cuentran los recipientes y utensilios para la elaboracién
del queso, menaje de cocina elemental, garrafones, bo-
tellas, alimentos, conservas, ropa, mantas, paraguas,
«makila» (palo del pastor), herramientas, medicinas, pro-
ductos veterinarios, raticidas, ratoneras, estampas, me-
dallas, rosario y cruces protectoras...
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Jesus Mendizabal, «Kaskagorri», hilando por medio del
instrumento denominado «txaratilla». Majada de Oidui,
Aralar guipuzcoano. (Cliché: Fermin de Leizaola, 120781.)

SENALES Y MARCAS DE
PROPIEDAD

Los pastores de Gipuzkoa, al igual
que los de otros territorios de Eus-
kalerria y de otras regiones euro-
peas, suelen tener por costumbre
realizar algunas senales y marcas a
las ovejas para identificarlas y atesti-
guar su propiedad. Las senales se
realizan en las orejas de los corderos
cuando éstos son muy jévenes por
medio de un variado instrumental: ti-
jeras, sacabocados, punzon rusien-
te, etc. Las senales consisten en uno
o varios cortes, realizados de diferen-
te forma, en una o en las dos orejas
del cordero. Este corte también varia
de posicion de tal manera que puede
ser dado en el extremo, en un lateral,
delante, atras, rasgado o en el centro
(véase Fig. 5).

Estas senales reciben diferentes
nombres segun sea la posicion del
corte, siendo las mas comunes las
siguientes: «urkilloa» o «mirabuztan»,
«laiategi», «akatsa» o «koskea», «pit-
zatue», «<eztentxuloa», «zuloa» o «bur-
nizuloa», «punta motza», «pikarea» o
«garranga», y por fin la que mantiene
la oreja sin ningun corte.

Con estos cortes se puede, como
es natural, realizar multiples combi-
naciones entre la oreja derecha y la
izquierda, y, como ha quedado dicho
antes, en la parte delantera o en la

trasera de la oreja. De esta forma
cada pastor tiene su senal que tra-
dicionalmente la distingue.

Actualmente, y debido a que los re-
banos tienen control sanitario, cada
oveja suele llevar una chapa metalica
o de plastico numerada que sirve de
identificacion.

La marca se suele realizar dando
un brochazo con pintura de colores
vivos, rojo, azul, verde o negro en el
lomo, en la grupa, en la cruz o sobre
los ijares. Cada pastor suele emplear
un color y zona en donde aplicarlo.
Por lo general, este marcado lo rea-
lizan a las corderas que todavia no se
ordenan —«bildotsak»—, inmediata-
mente después de haber efectuado
el esquileo, o sea, entre San Juan y
San Pedro. También se suele efec-
tuar un marcado excepcional cuando
se quiere distinguir rapidamente a al-
guna oveja que precisa algun trata-
miento especial o se ha retrasado en
el parto y tiene que amamantar a su
cria, etcétera.

LOS CICLOS DE VERANO
E INVIERNO

Los pastores suben con sus reba-
nos a los pastos de montana de la
zona guipuzcoana a primeros de
mayo, cuando ya han desaparecido
de las cumbres la nieve y el pasto
comienza a crecer. Pastores y gana-
dos permanecen en las majadas has-
ta que las primeras nieves del fin del
otono presagian la llegada del crudo

Senales de propiedad en las orejas de las ovejas.
1. «urkilloa» (Aralar), «<mirubuztan» (Aitzgorri); 2. «laiategi»
(Aralar); 3. «akatsa» (Aralar, Aitzgorri), «<koskea» (Aitzgo-
rri); 4. «pitzatue» (Aralar); 5. «eztentxuloa/zuloa» (Aitzgo-
rri), «burnizuloa» (Aralar); 6. «punta motza» (Aralar/Aitz-
gorri); 7. «pikarea» (Aitzgorri), «garranga» (Aralar);
8. «belarri osoan.




invierno y el agostamiento de los pas-
tos.

Durante la estancia primaveral y
estival el pastor se levanta muy tem-
prano y rapidamente, con la ayuda
del perro, sube al monte que se en-
cuentra sobre la txabola y recoge y
conduce a las ovejas al redil. En el
redil ordena a las ovejas y posterior-
mente con la leche elabora los que-
sos. Mientras dura el cuajado pre-
para un refrigerio y luego de hacer
los quesos, suelta el rebano y lo con-
duce a la «andada», en donde per-
manece todo el dia.

Vuelto a la cabana, arregla ésta,
compone algun cierre, cura alguna
oveja enferma, atiende el gallinero,
trabaja algo en la huerta, etc. Poste-
riormente, prepara la comida (alu-
bias, «porrupatatas», cecina, huevos
con chorizo o tocino, etc.) y luego de
comer hace una pequena siesta has-
ta eso de las cinco de la tarde en que
otra vez sale a buscar el rebano, re-
cogerlo, ordenarlo, hacer el queso,
cenary, a eso de las 11.30 de la no-
che, acostarse.

También todos los dias tiene que
ir en busca de agua al manantial, que
en muchos casos esta situado a una
considerable distancia.

Durante el mes de agosto suele
podar las ramas de los fresnos, que
por lo general rodean a la majada y
que aparte de producir una buena
sombra, bajo la cual se cobijan las
ovejas en las horas de calor, sus ho-
jas son utilizadas para sobrealimen-
tar a los carneros durante la época
de monta.

Algunos pocos pastores, todavia
en momentos libres de fines del ve-
rano, acostumbran a cardar e hilar
lana por medio de «txaratill» y luego,
con los ovillos hechos, confeccionar
calcetines de «artilla», cordones para
las abarkak o chaquetas de lana te-
jida a mano. En otras ocasiones, los
pastores preparan cercas de made-
ras, de varas entretejidas, hacen
cuerda con lacrin de caballo, collares
de madera para colgar los cencerros
—«uztaiak»—, palos —«makillak»—,
etcétera.

Durante el invierno, con los reba-
nos en los pastos bajos de la costa o
del interior, el trabajo del pastor es
penosisimo, pues aparte de estar
muy mal alojado en general (caserios
y bordas vacios y muy mal equipa-
dos), hay que anadir los elevados
costes de las praderas que alquila
para el consumo de su rebano. Por
otra parte, es la temporada de pari-
cion de las ovejas y en muchos casos
es preciso ayudarles durante el parto
y tener un continuo seguimiento de
los corderos —«arkumeakn.

Durante el dia, vigilar el estado de

Cruz de puerta, «ateko gurutze», que se coloca en puertas,
ventanas y marcos de caserios, bordas y txabolas para
protegerlos contra los rayos y los maleficios. Esta cruz
es de laurel bendito y esta pirograbada. Oiduiko saroia,
Aralar guipuzcoano. (Cliché: Fermin de Leizaola, 040678.)

los pastos y controlar que las ovejas
no se introduzcan en otras fincas.

Una vez que se han quitado los
corderos que no se dejan para re-
nuevo del rebano, el pastor comien-
za a ordenar dos veces por dia a las
ovejas que se han quedado sin cria.
Con esta leche algunos pastores ha-
cen quesos O cuajadas, pero una
gran mayoria vende la leche a cen-
trales queseras de la zona.

PRODUCTOS DEL PASTOREO

Los productos que se obtienen de
la explotacion de ovinos son los si-
guientes: carne, lana, leche, pieles y
excremento. En el caso de las ovejas
«latxas» es la leche el principal pro-
ducto que de ellas se obtiene, aun-
que también tiene su importancia la
venta de corderos de leche de apro-
ximadamente 11 kg de peso. Lana,
cueros y excrementos en este mo-
mento no tienen el valor economico
que antano tuvieron, pues los pri-
meros han sido sustituidos por las fi-
bras artificiales y los plasticos y el ul-
timo por los abonos quimicos. Con la
leche los pastores elaboran, entre
otros, los siguientes productos arte-
sanales: quesos, cuajadas y en me-
nor cantidad requesones. El queso,
que en euskera recibe el nombre de
«gazta» 0 «gaztaia», se fabrica en li-




24

neas generales de la siguiente ma-
nera:

Primeramente se ordenan las ove-
jas en un recinto estrecho y largo que
recibe el nombre de «eskorta», «jeiz-
toki» o «artizkuna», una vez al ama-
necer y otra a la caida de la tarde. El
ordeno se realiza a mano, por detras
y recogiendo la leche en un recipien-
te metalico (chapa, acero inoxidable
o duraluminio) llamado «marmite».
Antes, la leche se ordenaba a un
cuenco de madera monoxilo llamado
«kaiku». E| ordeno se practica en la
montana desde los primeros dias de
mayo hasta aproximadamente el dia
de San Fermin (7 de julio), aunque
ultimamente se detecta un adelanto
en la finalizacion de la temporada de
ejecucion de quesos.

La leche recogida en la marmita se
filtra pasandola a través de un em-
budo que contiene en su interior va-
rias plantas de ortiga (urtica dioica L,
«0sina» 0 «asuna») que hacen de ma-
terial filtrante. Al mismo tiempo que
se filtra la leche se anade una peque-
na porcion de cuajo natural que pre-
viamente ha desleido en agua. En la
actualidad también hay pastores que
filtran empleando para ello pasado-
res de red metalica y tela de trama
fina.

La leche filtrada y exenta de ma-
terias soélidas en suspension se re-
coge en un recipiente metalico de
unos 40 litros de capacidad, que se
conoce con el nombre de «abasea».
La leche, con el cuajo bien repartido,
se deja en reposo, cerca del fogon
bajo, aproximadamente una hora,
hasta que la leche esté bien cuajada.
Posteriormente, con la mano o con
un batidor natural hecho con ramas
peladas de acebo —«malatxa»—, el
pastor bate enérgicamente esta
masa hasta conseguir una papilla
grumosa. Es estonces cuando la
«abatsa» se introduce en «bano ma-
ria» a una temperatura cercana a los
40° C para proceder a un buen de-
suerado. La masa de queso fresco
—«maton»— se va depositando en el
fondo del recipiente y el pastor, con
las manos metidas en él, poco a poco
va recogiendo y formando una es-
pecie de tronco cilindrico.

Esta masa la corta en tantas partes
como quesos de aproximadamente
1,600 a 1,800 kg pueda obtener.
Este corte se suele efectuar por me-
dio de un cuchillo de madera que lla-
man «epaki» 0 «txurka labana». A
continuacion coloca diametralmente
sobre la «<abatsa» una tabla ranurada
—«txurka»— y sobre ella pone el mol-
de —«zumitza»—. Estos moldes an-
tes eran de madera y ahora son de
chapa estanada y mas modernamen-

te de plastico. Posteriormente toma
una porcion de la masa de queso
fresco que esta en el fondo del reci-
piente y la introduce en el molde,
aprieta y aprieta para darle forma, y
luego lo saca del molde, lo envuelve
en un trapo fino blanco y lo vuelve al
molde; posteriormente lo lleva a la
prensa, en donde permanece para
su completo desuerado unas 12 ho-
ras.

Pasado este tiempo saca el queso
del molde, le quita el trapo que lo en-
volvia e introduce el queso en sal-
muera y alli se mantiene durante un
dia aproximadamente (Fig. 6).

Pasado este tiempo, el queso se
traslada a la quesera, o «gaztategi»,
en donde permanece a lo largo de
dos meses y medio a tres. Este pro-
ceso de secado y curado es muy im-
portante en el resultado final del que-
S0, pues es preciso darle vuelta cada
dos dias en las baldas o «gaztanolak»
y evitar que la quesera tenga fluctua-
ciones bruscas de temperatura; por
ello, la temperatura ideal para el cu-
rado es la de 10 a 12° y una hume-
dad cercana al 100 por 100.

Pasados los tres meses, los que-
sos se encuentran listos para su ven-
ta y consumo, y entonces el pastor
antes de llevarlos al mercado lava la
corteza de los quesos con agua para
que tenga mejor presencia a la hora
de venderlos. En otras ocasiones, al-
gunos de estos quesos sufren un
proceso de ahumado con astillas ver-
des que se queman en un habitaculo
preparado al efecto. Este proceso de
ahumado, que en otro tiempo era
casi general, hoy en dia escasea de
ano en ano, pues actualmente el con-
sumidor pide quesos en general mas
suaves y sin sabor a humo.

Los quesos producidos en las «txa-
bolas» de los pastores son sistemas
tradicionales y artesanales tienen
una gran demanda y son adquiridos
en muchas ocasiones antes de ser
producidos, y por tanto sélo una pe-
quena cantidad de estos quesos de
1,200 a 1,600 kg en seco llegan a la
venta a ferias y mercados de Gipuz-
koa (Tolosa, Ordizia, etc.).

o,5m

«Askea» para salar los quesos. Txabola de Oltze.




Aparte de los quesos, el pastor,
durante su estancia en los pastos de
invierno, elabora con la leche las ri-
quisimas cuajadas —«mamiak» o
«gatzatuak» — . La cuajada se prepara
haciendo hervir varias veces la leche
de oveja en un caldero. Antes se her-
via la leche en recipientes de madera
a los que se echaban varias piedras
rusientes. Estos guijarros, conocidos
con los nombres de «esnearriak» 0
«kaikuarriak» entre otros, transmitian
a la leche un cierto sabor a reque-
mado que en ciertos medios era muy
estimado. Luego, la leche hervida se
dejaba enfriar hasta aproximada-
mente 37°C (esta temperatura la
comprobaban introduciendo la mano
o la punta del codo en el liquido;
cuando no notaban ni frio ni calor era
que laleche estaba a temperatura del
cuerpo). A esta temperatura se ana-
de una porcion de cuajo natural des-
leido y a continuacién se revuelve ra-
pida y enérgicamente para posterior-
mente, sin dilacién, rellenar los tarros
y dejarlos en reposo hasta que se en-
frien bien. Pasada una hora, las cua-
jadas estan hechas vy listas para su
venta y consumo.

COSTUMBRES

Entre algunas costumbres ludicas
que antano practicaban los pastores
en sus horas de asueto era la de ju-
gar a pelota en unos campos rectan-
gulares que se conocen con el nom-
bre de «pelota lekue». Estos campos
de juego todavia se pueden localizar
en la sierra de Aralar, junto a las ma-
jadas de Mendibil en la campa de Pi-
kuta, o el de Pardelutz, préximo a la
legendaria piedra de «Amabirgin
Arrie», en el barranco de Arritzaga,
por citar algunos.

En la campa de Alotza (Aralar) tam-
bién se tiene noticia de la existencia
de una «pelota lekue» y de un menhir
caido llamado «Saltarri», en torno al
cual se reunian los pastores para rea-
lizar juegos y apuestas. El vasco, tan
aficionado a los juegos de competi-
cion, empleaba esta larga piedra de
caliza de mas de tres metros de lon-
gitud para realizar sobre ella apues-
tas de saltarla con los pies juntos.
Tanto la campa como el monolito
tumbado se encuentran no lejos de
la majada de Elutseta.

En la sierra de Aitzgorri es cos-
tumbre de que algun fraile, acompa-
nado de un ayudante, suba a la sierra
y recorra una por una las cabanas de
los pastores y en ellas bendiga el re-
bano, los pastos, pastores y «txabo-
las», para alejar a todos ellos de ma-
leficios. Los frailes dejan alguna me-
dalla o estampa de la «Andra Mari»

de Aranzazu, que los pastores clavan
en sus puertas a la vez que éstos les
obsequian con un pequenc queso
«praileko gaztaia». Esta practica an-
tes era general en otras sierras como
Aralar, Ernio, etc., y no solo realizada
por los franciscanos, sino que subian
pasionistas, capuchinos, etcétera.

Actualmente, un dia importante es
el miércoles, que es cuando bajan a
vender sus productos y a comprar vi-
tuallas a la feria semanal de Ordizia;
alli se juntan con otros pastores y ga-
naderos, alternan y se enteran de las
noticias y movimientos del mundo
pastoril.

Una costumbre que en otro tiempo
estuvo mucho mas arraigada es la de
colocar en el interior de un cencerro,
al que posteriormente aplastan la
boca, una hoja con una férmula reli-
giosa para invocar la proteccion de
los ganados. Esta especie de «es-
capulario» ganadero se conoce con
el nombre de «kuttune» y los obtie-
nen en la parroquia de San Juan Bau-
tista de Olaberria. Estos amuletos se
los ponen a alguna de las mejores
ovejas del rebano,

Como ya se ha dicho anteriormen-
te al hablar de las construcciones
pastoriles, es costumbre, para pro-
teger la «txabola» y los anejos de los
rayos, el colocar cruces y ramas en
las puertas. Las cruces en Aralar sue-
len estar hechas, mas o menos arti-
sticamente, con madera de laurel
bendito y suelen colocarlas en las
puertas, jambas y dinteles de «ixa-
bolas» y bordas. Las ramas suelen
ser de espino albar «elorgurutzea» y
las colocan los pastores de Aitzgorri
y su zona en la manana del dia de
San Juan.

Otra costumbre generalizada, tan-
to en «txabolas» como en caserios de
lamontana, es la de colocar clavadas
en la puerta flores de cardo (Carlina
cynara), llamadas «eguzki loreak»,
con fines profilacticos contra malefi-
cios y alojamientos.

Por fin, para terminar, diremos que
en la sierra de Aralar se observa la
costumbre de quitar los elegantes
cencerros panzudos —«dunbak»—
que suelen llevar algunas ovejas du-
rante la subida o bajada de los pastos
cuando en la familia del pastor ha ha-
bido algun fallecimiento. Esto lo ha-
cen en senal de duelo, lo mismo que
también se observaba la norma de
no acceder o abandonar los pastos
en viernes como recuerdo respetuo-
so de la muerte de Cristo.

RESUMEN

En este articulo se ha querido plas-
mar de forma muy resumida lo que
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es, y en algunos casos ha sido, el
modo de vida pastoril tradicional. Al-
gunos planos, croquis, dibujos y fo-
tografias ilustran el texto y permiten,
aunque solo sea esbozar lo que ha
sido este mundo que nos ha llegado
casi sin transformaciones a lo largo
de cerca de tres mil anos y ahora en
estos Ultimos veinte anos estamos a
punto de firmar su defunciéon como
forma de vida tradicional.
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