NOTAS BREVES
BASKOVE, ZEME A LID.

UZEMI: Vlast Baskii —Fuskal Herria nebo Euzkadi- zajima na Pyrenejskem poloostrové.
Baskicke provincie: Navarru, jakoz i zap. Cast franc. Departementu Basses-Pyrenees,
Labourd, Basse-Navarre a Soule. V celkove rozlove 20.700 km2.

OBYVATELSTVO v poctu asi 1,8 mil. Je povétsine baskicke rasy, posledniho zbytku
praobyvatell pyrenejske oblasti.

BASKICTINA —EUSKARA- jiz mluvi asi 700.000 osob —ostatni mluvi $panelsky nebo
francouzky- je jediny neindoevropsky jazyk v zap. Evropé. Postrada jednotne literarni formy
a vykazuje fadu dialektii. V soucastne dobé sili usili o jazykovou rebaskisaci naroda.

DEJINY. Na usvitu dé¢jin obyvaly baskicke kmeny —vascones, varduli, Caristii, Autrigones,
Berones, Vascetani, Ilergetes, Aquitani- uzemi od feky Garonne az k povodi feky Ebro. Ve
3.stoleti pfisli do jejich sousedstvi Kartaginci, s nimiz Baskove tahli proti Rimu. Pro jejich
sousedstvi Kartaginci, s nimiz Baskove tahli proti Rimane se zajiiténim vojenske silnice
z Burdigale —Bordeaux- v Galii do Asturicy —Astorga- v Hispanii. Baskove slouzili
v rimskem vojaku a chranili i81 proti dim barbarskych narodt. Ubranili svou nezavislost i
proti Frankiim —porazka Karla Velkeho r. 778 u Roncesvalles- Visigotim a Arabiim. Na
severu vznikl v 7.stoleti statni utvar Vasconia a v jizmi Casti v 8.stoleti Navarrske Kralovstvi.
Baskove na Pyrenejskem poloostrové byli po dlouholetem, tuhem boji nuceni uznat
kastilského krale za svého suveréna, podrzeli vSak vlastni demokratickou statni organisaci az
do karlistickych valek v 19.stoleti. kraje na sever od Pyreneji byli r. 1789 pojaty do franc.
Departmentu Basses-Pyrenees.

BASKICKY LID se zaméstnaval odpradavna chovem dobytka, zeméd¢€lstvim, rybolovem,
plavbou a hornictvim. Zemédé€lstvi vznitilo vielou lasku k taZzce vzdelavatelne rodne hroudé.
Dilezitou plodinou je kukulice, pfivezena v 18.stoleti z Ameriky. Péstovini jabloni umoznuje

rozsahlou vyrobu jableéného —sagardoa-. Vankovane v hornate ¢asti zemé Ziji v osamélych
statcich —basetxeak-, vynacujicich se malebnou polohou a svéraznou stavbou. Tyto usedlosti
se staly zakladnim pilifem baskicke politické a socialni organisace. Jmeno, které staveni
dostalo pfi zaloZeni, obyc¢ejné podle polohy nebo razu okoli, stalo se pfijmenim rodiny, v ném
bydlici. Hlavni usili hospodafovo sméruje k udrzeni celistvosti usedlosti s tim i dalSiho trvani
rodu. V tom mu napomahaji i déti, které se vzdavaji svych podilti, a pokud nenachazeji obzi
domu, odchazeji do primyslovych oblasti a do zamofti, kde vznikly pocetne baskicke kolonie,
predev§im v Argentiné a zap. Statech USA, nebo se vénuji knézskému povolani —baskicti
misionafi-.

Ucta ke tradici, stalost v pratestvi a v danem slové, €ilost v podnikani, ale zvlaste laska
ke svobod¢ a vrozeny odpor ke kazdému otroctvi a nasili jsou hlavmimi povahovymi rysy
baskického lidu. Pfes vSechny politické a socialni zmény moderni doby a ztratu statni
svobody Ipé&ji i nadale na sve narodni tradici. Bask zlstava bez ohledu na vnucenou mu statni
prislusnost predevsim Baskem a na otazku po narodnosti hrdé odpovida: “euskalduna naiz” —



jsem Bask-. Podnikavy, dobrodruzny duchlakal Basky na Sire mofte, takze vyspéli
v nejodvaznejsi evropske plavce, podnikajici daleke plavby za lovem velryb a tresek, jakoz i
obehodni cesty do vlamskych a hansovnich pfistavii. Proslavili se v namoinich bitvach a
v kolonisaci zamorskych krajin.

V Baskicku se tézila odedavna vyborna Zelezna ruda, kterd slouzila k vyrobé
svétoznamych baskickych zbrani, zemédé&lského pata i a ke stavbé lodi. Jiz v 13.stoleti se
pfipomina velke mnoZstvi —olak-, vyuZivajicich vodni silu pruckych horskych tokd.
V soucasne dob¢ jsou baskicke zemé hospdatsky nejbohatsi Casti Spanélského statu.

Zakladem politické, socialni a hospodaiske organisace baskickych zemi byly —fueros-
(lat. Slova forum), které upravovaly veSkery vetejny i soukromy Zivot. Po dlouho fadu véku
se uchovavaly jako pravo zvykove, teprve v pozdnim stiecovéku byly Castecné kodifikovany.
V prenesenem smyslu se rozumi pod oznacenim —fueros- baskicke statni zfizeni z doby ptred
jeho anulovanim —ve Francii r.1789 a ve Spanélsku r.1839.

Baskicke statni zfizeni pfesné¢ oddélovalo moc zdkonodarnou, vy konnou a soudni.
Bylo politicky 1 socialné¢ demokraticke, vSichni obCane byli si pfed zdkonem rovni a méli
ptvodné piistup ke vS§em funkcim. Zakladni jednotkou byla rodina, kterou otec, hospodati —
etxeko jauna- zastupoval v obecni rad€. Zastupci obci celého kraje schazeli se na generalnim
shromazdéni. V kraji Vizcaya shromazd’ovalo se v mésté Guernica u posvatného stromu,
ktery se stal symbolem baskicke svobody. Vyjimaje pomérné kratkou dobu narodniho
sjednoceni pod Zezlem kralt navarrskych v 10-11.stoleti, byli Baskove politicky organisovani
v n¢kolika statnich utvarech, které béhem doby byli zapojeny do zajmove sfery Spanclského
nebo francouzského statu spoleénym panovnikem. Hlasatelem baskického nacionalismu
v moderni dob¢ a inicidtorem ndrodniho obrozeni a boje za baskickou svobodu se stal na
zacatku tohoto stoleti Sabino de Arana Goiri -1865-1903-.

LITERATURA FOLKILORNI po zustava pisnich, ptislovich a pohadkach, v nichZ se objevuji
fantasticke bytosti jako —Basa Jauna- (divy muz), -Mari- (divy Zena), -laminak- (skfitkove), -
Herensuge- (vicehlavy drak)...

IMPROVIZOVANE VERSE. Zvla§tnim zjevem je lidovy versovnici —-BERTSOLARIS-,
ktery na znamy napév improvisuje verSe obsahujici lachotky, kritiky nebo li¢eny soucasnych
udalosti.

LITERATURA uméla zac¢ina basnickym dilem Bernarta Dechepare LINGUAE VASCONUM
PRIMITIAE (Prvotiny baskického jazyka) zr.1545 a piekladem Noveho zdkona r.1571.
vétSina spiSu 17 a 18 stoletije nebozenske tematiky. Juan Antonio Mogel (1745-1804) ktery
napsal spis Peru Abarka z venkovského Zivota, Juan Ignacio de Iztueta (1767-1845) autor
spjednani o baskickych tancich a déjin provincie Guipuzcoa, a basnici Pierre Topet —Etxahun-
(1786-1862), Jose Mari Iparragirre (1820-1881), skladatel narodni hymny —Gernikako
Arbola- (Strom V Guernice), Jean-Baptiste Elizanburu (1828-1891) a Indalecio Bizcarrondo —
Bilintx- (1831-1876). V disledkti barodniho obrozeni pocatkem 20.stoleti dochazi i
k vSestrannému rozvoji narodni literatury. Z romanopisct lidicich zivot venkovského lidu
vynikli Manuel de Etxeita (1842-1915), Domingo Agirre Badiola (1864-1920) a Jean Barbier



(1875-1931). Historicke romany uvedl Juan Echaide (1920-), realisticke Eusebio Erkiaga
(1912-), detektivni Jose Antonio Loidi (1916-). Pfedni basnici naseho stoleti byli Jose Maria
de Agirre —Xabier Lizardi- (1896-1932) a Nikolas Ormaetxea —Orixe- (1888-1961), autor
eposu EUSKALDUNAK (Baskove). Pomérné bohata je i literatura divadelni a piekladova.
V Bilbao byla r. 1918 zaloZzena Akademie baskického jazyka —Euskaltzaindia- a v San
Sebastianu r. 1956 Seminai baskicke filologie —Julio de Urquijo, Seminario de Filologia
Vasca Julio de Urquijo-, jehoz feditelem je Koldo Mitxelena Elissalt (1915-), profesor na

weve

MALIRSTVI. V moderni dobé& vzniklo sverane baskicke malifstvi. Vedle Ignacio de Zuloaga
(1870-1946), umélce svétového vyznamu zasluhuji zminku bratfi Valentin (1881-1963) a
Ramon Zubiaurre (1880-) zachycujici s oblibou vyjevy z patriarchalniho Zivota baskického
vemkova, Aurelio Arteta (1880-1940), v jehoz platnech se zraCi poezie vasnic, bratii Jose
(1885-), Alberto (1888-1914) y Ramiro Arrue (1892-), ktefi maluji lidove typy .

V SOCHARSTVI zaujal pfedni misto Leon Barrenetxea (1872-1947), jehoz prace piedstavuji
baskicke typicke po tavyjsky jsou —txistulari-, vrha¢ ty¢i —palankari-, zdviha¢ kamenu aj.

HUDBA A ZPEV. Bask vynika vielou laskou ke zpévu, doz dosvédéuje velke mnoZstvi
lidovych pisni, které v naSem stoleti sbirali Maria Resurreccion de Azkue (1868-1951) a Jose
Antonio de Donostia (1886-1956), nejprednéjsi baskicky musikolog. Typickym hudebnim
nastrojem je TXISTU, druh pistely velmi starého ptivodu. Hudebnik —txistulari- drzi txistu
v leve ruce a pravou tluce na bubinek —danbolina-. Hudebnim natrojem pastyit je ALBOKA,

vyrobena z rohu.

Dvé dfeva na jakekoli slavnosti, fiesté, vas ptekvapi zvlastni hudebni nastroje, které se
pouzivaji pouze v Baskicku. TXALAPARTA je prastary zpisob bubnovani, vyklepavani na
dvé dfevéna prkna. Dva hradi s dievenymi ty¢kami na nich vydavaji nepfeberne mnoZstvi
rytmickych zvukii. TRIKITIXA je diatonicky akordeon doprovazeny tamburinou. Je to
vesela, nakazliva hudba.

Ve stiedovéku se proslavili na kralovskych dvorech navarrskem a kastilskem baskicti
trubaduri. Varhanikem a feditelem ktru dvorni kaple Katolickych kral manzeld byl Bask Juan
de Antxieta (1460-1523). Jako hudebni skladatele v novéjsi dobé vynikli Juan Crisostomo de
Arriaga (1807-) dvorni kapelnik Isabely II, feditel kral.konservatofe v Madrida a skladatel
vyznaénych cirkevnich d€l, Jose Maria de Usandizaga (1879-1915), autor opera —Mendi
mendian- ze Zivota bask. Horali, a Jesus Guridi skladatel opery AMAYA. Navarskymi
rodaky byli slavny tenor Julian Sebastian de Gayarre (1844-1890) a prosluly houslista Pablo
Sarasate (1844-1908). Z vynikajici laboursske rodiny pochazel proslaveny zpévak Dominique
Pierre Garat (1782-1803).

Nameéty pastoralnich her, které se zachovaly v kraji Soule, jsou brany z Pisma nebo
sttedovekych bohatyrskych epopeji, trvaji nékolik hodin a konc¢i doslovem, v némz je
vyjadieno mravni ponauceni, vyplyvejici z déje.



TANCE, SPORT A HRY. Baskove byli odpradavne oddani tanci, nebot’ jiz Strabo uvadi, ze
v dob¢ uplnku tancili pfed svymi obydlimi k pocté neznamého boha. Franc. Basnik Boileau se
pozastavuje nad tim, Ze baskicke déti dovedou diive tancit nez Zvatlat, a Voltaire nazyva
Basky —malym narodam skakajicim v Pyrenejich-. Maji velke mnozstvi tancii pro vSechny
prilezitosti, slavnostni tanec mecovy —ezpatadantza-, jinoSsky tanec —mutildantza- a mnoho
jinych. Tanecnici jsou obycejn¢ odéni v bilych kosilich a kalhotach, a maji Cervene barety a
opasky, tanecnice oblekaji ¢ervene sukné a Cerne zivitky.

PELOTA VASCA. Nejoblibengjsim sportem je hra mi¢em —PELOTA-, pro niz jsou
ve vSech obcich zfizena hiist¢ -FRONTON-. Oblibene jsou tez rizne zavody v sile, jako sily
spfezeni aj. prilezitosti k zabavam jsou pouti potadane k oslavé mistniho patrona, kdy
shromazceny lid po bohosluzbach se oddava tanci a veseli.

HARRIJASOTZAILE. Dostat nad rameno kamen vazici vice nez 300 kg je dovednost,
kterou se vyznacuji pouze —harrijasotzailes- neboli zdvihac¢i kamenti. Zvedani kamennych
kvadrti, pravouhlych krychli nebo kouli je jednim z nejnapadnéjSich sportli na baskickem
venkové. Jinou tradi¢ni disciplinou je sekani kment sekerou, kterou provadéji AIZKOLARIS
nebo seceni travy kosou, coz délaji SEGALARIS, piipadné zavod byk, kteti tahnou kameny,
kterym se baskicky fika IDI PROBAK. VSechny discipliny kazdopadné voni pradavnymi
tradicemi.

ZABER PADLEM. Tiinact veslar a kormidelnik. To je posadka lodi s pevnymi
sedackami, které se nazyvaji TRAINERUAK. KaZde leto probouzeji regaty vasné fanouskd.
Sport se zrodil z davnych pltek a zavodi mezi rybaiskymi lodémi, které soupeftily o to, ktera
pripluje dfive do pristavu, a bude jako prvni prodavat svlij ulovek. Dnes slouzi regaty
TRAINERUAK sportovnimu zapoleni, které vyzaduje velmi dobrou fyzickou kondici a
krom¢ toho nabizeji podivanou, kterd vrcholi v zafi soutézi o vlajku KONTXAKO
BANDERA. Zatoka u San Sebastianu se vzdy naplni fanousky, ktefi sleduji kazdy pohyb
padla v boji s mofem.



ETNOGRAFIE.

OBLECENI. Lidove kroje skoro vymizely. Typickou pokravkou hlavy je baskicky baret —
TXAPELA-, jehoz uzivani se rozsifilo za prvni karlisticke valky. Je barvy tmavomodre, pfi
smutku ¢erne. Zajimave jsou hil —-MAKILA-, v niz je ukryta dvka, bile latkove stfevice a
cercvenymi tkanicemi —ESPARTINA- a koZzenaobuv —~ABARKA-.

Predméty domaci a hospodaiske. Ke zkyptovani ptidy se pouzivala odpradavna ruc¢ni ctyizuba
vidlice s drevénum drzadlem —LAIA-. Pouziva se vozl s plnymi dfevénymi koly, spojenymi
s osou v pevny celek, které trenim o spodek vozu —GURDIAREN IRRINTZIA-, pifijemny
domacim lidem. Pozoruhodne je i dfevéne jho —-UZTARRIA- poutajici dobytcata za rohy.
K dojeni se pouziva nadoby vydlabane v lipovam dfevé suchem dovnitt —-KAIKUA-.
K vafeni mleka pouzivaji pastevei rozzhavenych kament, které klestémi vpravi do mleko,
kteti ma pak pfipalene dno a mleko dostane zvlastni prichut, lahodnou horalim. Pfibitovy
maji v nckterych mistech pozoruhodne okrouhle —diskoidni- nahrobky, zdobene
geometrickymi ornamenty, vyobrazenim nastroji zemielého nebo baskickou, zaktivenou
svastikou -LAUBURU-, ktera slouzi i k ozdobé jinych pfedmétl, jako jsou napi.dieveéne
truhly —-KUTXA- a dfevéne podlozky —ARGIZAIOLA-, na kterych se odvinuje voskovy
sloupek, ktery se zapaluje na hrobnich mistech v kostelich. Nutno se jest¢ zminit o hrdelnim
pokiiku —IRRINTZIA-.



GASTRONOMIE

Hvézdou baskicke kuchyné jsou ryby. Pochazeji jak z baskického pobtezi, tak ze vzdalenych
chovnych sadek, ktera baskicti rybaiti —ARRANTZALEAK- vyuzivaji jiz po stalesti.
Zakladem jidelni¢kl jsou riizne upravy ryb jako je hejk -LEGATZA-, razich —BISIGUA-
bonit -HEGALUZEA-, ale nechybi ani skromnéj$i piedstavitele jako sardinky, ancovicky ¢i
jiné druhy jako kambala —rodaballo-, motsky das —rape- nebo moisky okoun —lubina-.

Zakladni a lehke omacky jako napft, vynikajici zelena omacka nebo pikantni omacka PIL-PIL
zakladni chut ryby podtrhuji, ale nepotlacuji. Baskiim se dafi vyuZzivat produkty, které jim
nabizi mote i sous. Gastronomicka nabidka obsahuje KOKOTXAK, male Zelatinove kousky
jemne chuti ziskavane z hlavy nebo krku hejka, horni Casti ryby, také hejka, pfipadné z bfisni
Casti tunce —hegaluzea-.

TXIPIROIAK —male chobotnicky- pfipravovane ve sve tradini a tak typicke Cerne Staveé
nebo oprazene zprudka na oleji s cibulkou a pepfem pabri ke klasiclym jidlim nabyzenym v
baskickych restauracich podobné jako velmi cenény zastupce plodi moie TXANGURRO,
pavouci krab.

Maso pievazuje na jidelniCku v provincii Araba, kde skute¢né mistrovsky piipravuji jehneci.
V oblastech Gipuzkoa a Biskajsko davaji lide ptednost kotletam, nejradé€ji z byc¢iho masa.
Ptipravuji se na rostu tak, ze se zprudka opecou po obou stranach a uvnitf zistavaji Stavnate a
krvave. Je to lahiidka venkovske kuchyné¢.

Pokrmy ze zeleniny jsou typicke pfedevsim pro Arabu, coz dokazuji vynikajici minestry
(zeleninove polevky) nabizejici kombinaci rozmanitych druhli zeleniny. DalSimi typickymi
jidli jsou LEKAK —zelene fazolky-, PORRUSALDA —polevka z porku a brambor- a PISTO —
smazena zeleninova hase-.

Snad nejtypictéjSim zeleninovym jidlem v Baskicku jsou fazole ledvinkoviteho tvaru —
BABARRUNAK-, na nez jsou specialisty kuchafi v Gernice-Lumo a Tolose. Houby jsou
rovnez v baskicke kuchyni velmi cenéne, a proto tvoii soucast velkého poctu vybranych
pokrm.



Porrusalda
Para 4 personas
4 puerros

5 patatas

2 zanahorias
aceite

1 cebolla

4 dientes de ajo
sal

agua

Pocha en una cazuela con aceite la cebolla, la zanahoria, todo bien picado junto con los ajos
enteros y pelados y los puerros limpios cortados en aros. Después, afiade las patatas troceadas
y rehogalas también. Sazona. A continuacion, vierte el agua y déjalo cocer durante 30 minutos
aproximadamente. Por ultimo, pon a punto de sal y sirve.

PISTO

Ingredientes (para 6 personas)

300 gr. de cebollas.

300 gr. de calabacin.

300 gr. de tomate.

12 cucharadas de aceite.

200 gr. de pimientos choriceros verdes.
200 gr. de pimientos morrones rojos.
La Preparacion

Se pelan las cebollas, calabacines, tomates y pimientos y se les quitan las pepitas a estos
ultimos. Seguidamente se cortan tanto las cebollas como los calabacines y los pimientos,en
cuadraditos de dos centimetros, dejandolos en platos separados. Se corta también el tomate en
otro plato y se sazonan todos los ingredientes con sal.



En una cazuela se pone el aceite y cuando esté caliente, se le afiade la cebolla, a los 10
minutos los calabacines, después de otros 10 minutos los pimientos y a los 5, el tomate. Se
tienen al fuego 20 minutos mas y se sirve.

Recuerda

Este pisto sirve para diversas formulas de platos, como huevos al plato, revuelto de huevos,
asi como entremés o de guarnicion a una plato de carne.

ALUBIAS DE TOLOSA / TOLOSAKO BABARRUNAK

Ingredientes

500 grs. alubia roja de tolosa.
1 cebolla.

1 pimiento verde.

1 diente ajo.

1 dl. aceite de oliva.
1 hueso de jamon.
150 grs. tocino.

150 grs. chorizo.
150 grs. morcilla.
Sal.

La Preparacion

Poner en una cazuela las alubias, la cebolla, el pimiento verde, la cabeza de ajo, el tocino, un
hueso de jamon y el aceite. Cuécelas a fuego lento durante dos horas. A media coccion, anadir
la sal, el chorizo y la morcilla. Por tltimo, afiadir un refrito de cebolla picada y pimenton
dulce.

Recuerda

Hay que poner las alubias a remojo la noche anterior.



AJOARRIERO

Ingredientes

2 Cebolla

Y2 pimiento verde

2 ajos

2 lata de tomate triturado (natural)
pulpa de pimiento choricero

fumet

bacalao

langostinos

Preparacion

Se quita la piel al bacalao (previamente desalao) ésta se corta en tiras y el bacalao se desmiga
0 se corta en tiras al gusto.

Se pone a pochar la verdura, cebolla, ajo pimiento verde y la piel troceada en juliana (aqui, si
se desea, se puede afiadir una patatita cortada como para tortilla y se pone a pochar todo
junto). Una vez pochada se afiade una cucharada escasa de pulpa de pimiento choricero, el
tomate triturado y se afiade un poco de fumet y se deja reducir hasta la consistencia deseada.
Se rectifica de sal.

Se afiade a la salsa que estara hirviendo, se le da un hervor y se prueba de sal, se rectifica si
hace falta.

Para servir se coloca en el centro del plato con la ayuda de un molde de manera que quede
como un tambor, se rodea de unas gambitas hechas al ajillo y se adorna con perejil picadito.



PATATA TORTILLA/ TORTILLA DE PATATA

INGREDIENTES:
Para 4 personas:
. 6 huevos

. 300 gr de patas

. 9 cucharadas de aceite de oliva
. Sal
PREPARACION:

Se cortan las patatas en laminas pequenas (como haciendo sopas) y se frien muy despacio en
la sartén con 6 cucharadas de aceite moviéndolas de vez en cuando para que no se agarren a la
sartén. Una vez hechas se sazonan y se pasan a un bol en donde estaran los huevos batidos. Se
pone el resto del aceite en la sartén, y cuando esté caliente, echaremos el huevo y las patatas.
Se revuelven a fuego rdpido con un tenedor y cuando empiece a cuajarse, prescindimos del
tenedor y haremos a la sartén un movimiento de vaivén hasta que esté cuajada la tortilla.
Cubriremos la sartén con un plato, dandole la vuelta recogiendo asi la tortilla en el plato.
Pasaremos la tortilla a la sartén la haremos por el otro lado pero no la dejaremos mucho
tiempo si deseamos que la tortilla esté jugosa.

Arroz con almejas v jugo de perejil

Para 4 personas
300 gr. de arroz
500 gr. de almejas
1 cebolleta

2 dientes de ajo

1 pimiento verde

1 limén

agua

aceite virgen extra
sal

perejil



Pica la cebolleta, los ajos y el pimiento finamente. Pon a rehogar en una cazuela (amplia y
baja) con aceite.

Cuando vaya tomando color agrega el arroz. Dale un par de vueltas, agrega el agua hirviendo
(doble cantidad que de arroz)y sazona. Deja cocer durante 10-15 minutos.

Limpia bien las almejas e incorporalas. Licta unas ramas de perejil, agrega un poco de agua y
viértelo sobre el arroz. Mezcla bien.

Temporada: verano

Bebida: vino blanco

Cocido de garbanzos

Para 4 personas

1 kg. de zancarron.

2 huesos de canada.

3 chorizos de cocer.
400 grs. de garbanzos.
1 cebolleta.

1 puerro.

Sal.

1 Rama de perejil.

Dejar los garbanzos en remojo con agua, medio puiado de sal y el bicarbonato durante toda la
noche. Por la mafana, escurrirlos y lavarlos bien. En una cazuela con el fuego al méximo,
echamos los dos litros de agua y cuando ésta empiece a hervir, incorporamos los garbanzos, el
zancarron, el chorizo, la verdura limpia y entera, los huesos de cafiada, la rama de perejil y la
sal. A partir de este momento pondremos el fuego al minimo y dejaremos que cueza durante 1
hora y media. Transcurrido este tiempo, retiramos del fuego.

En una cazuela echaremos un litro de caldo y cuando empiece a hervir afiadiremos un puiiado
de fideos y un huevo duro picado. Dejamos cocer diez minutos y servimos.

Temporada:Invierno

Bebida: tinto



Kokotxas de merluza en salsa verde

Para 4 personas

1 kg. de kokotxas de merluza
3 dientes de ajo

1 guindilla

1 cucharada de harina

1 vaso de vino blanco

agua

aceite virgen extra

sal

perejil picado

Limpia bien las kokotxas y recortales las pieles que les sobran. Extiéndelas sobre un pafio
limpio para que se sequen, las sazonas reservas. Coloca en una cazuelita dos dedos de agua
con una rama de perejil, sal y los restos de las kokotxas. Deja reducir.

Pela y lamina los dientes de ajo y la guindilla y ponlos a dorar en una cazuela ancha con
aceite. Cocina a fuego muy suave y vigila que no se dore demasiado el ajo. Extrae los ajos y
la guindilla a un plato.

Afiade a la cazuela una cucharada de harina y rehoga bien. Vierte el vaso de vino blanco y un
poco de caldo.

Remueve bien, anade perejil picado y después, las kokotxas. Cocinalas durante 2-3 minutos.
En el tltimo momento espolvorea el perejil picado y el ajo confitado y la guindilla. Sirve bien
caliente. Las kokotxas son la parte glandular de la mandibula inferior de la merluza. Han de
estar frescas para que puedan soltar la gelatina necesaria para que la salsa quede ligada.

Temporada: verano

Bebida: vino blanco



Merluza en salsa verde

Para 4 personas

8 rodajas de mediana (merluza) de 2cm de grosor
16 almejas

2 dientes de ajo

Aceite de oliva virgen (o normal)

1 cucharada de harina

Agua o caldo de pescado

Perejil picado y sal

Poner en un recipiente (no hace falta que sea de barro) el diente de ajo picado con 4
cucharadas de aceite de oliva, cuando empiece a dorarse afiadir la harina y removerla bien
hasta que se deshaga y afiadir entonces un poco de agua o caldo

de pescado y si tenemos un poco de caldo de esparragos para aprovechar también le va bien.
Después echar el perejil, las merluza y las almejas, dejar que cueza durante 2 o 3 minutos por
cada lado y listo.

Temporada: todo el afio

Bebida: vino blanco

Sopa de ajo / Baratzuri zopa/ CESNEKOVA POLEVKA

Preparacion

En una cazuela se pone a hervir unos 2 litros y 1/2 de agua, con sal. Mientras tanto, se corta el
pan en rodajas de 1 centimetro, se frien ligeramente, en una sartén con aceite y se reservan.
Presentar servida en los platos y bien caliente. En una sartén se echa el aceite, los ajos
cortados en lonchas finas y el jamon y se pone al fuego. Cuando los ajos estén dorados, se
retira del fuego y cuando el aceite se enfrie se echa el pimenton y se revuelve todo bien.
Cuando el agua esté hirviendo, se echa el pan y aceite con los ajos y el pimenton, la ramita de
hierbabuena y se deja hervir todo unos 5 a 10 minutos. En este punto, algunos recomiendan
echar los huevos, crudos y remover todo. Yo prefiero hacerlo de la siguiente manera: a la hora
de servir la sopa, poner un huevo crudo en cada plato, poner la racion de sopa y meter el plato
2 minutos en el microondas, para que el huevo se cuaje.



Ingredientes

1 barra de pan de 1/4, del dia anterior. 1 vaso de aceite de oliva. 4 dientes de ajo. 1
cucharadita colmada de pimentéon dulce molido. 100 gramos de jamén serrano, cortado en
taquitos pequenos. 6 huevos. 1 ramita de hierbabuena. Sal al gusto.

Sopa de pescado/ Arrain zopa

Preparacion

En una olla grande se echa abundante agua, el aceite, la cebolla partida en dos, los dientes de
ajo, pelados y enteros, los tomates partidos a la mitad, la sal, el azafran y todos los pescados
menos las gambas peladas. Se deja hervir, a fuego lento durante 1 y 1/2 o 2 horas, para que el
caldo coja bien el sabor del pescado. Pasado este tiempo, se retira del fuego, se cuela y el
caldo se pone en otra olla. Quitar la cascara a las almejas y sacar, de la cabeza del rape y de la
de la merluza, todo lo que se pueda comer. Poner al fuego la olla del caldo colado y afiadir las
gambas y las almejas peladas y los trozos que se sacaron de las cabezas.

Ingredientes

150 gramos de gambas peladas. 150 gramos de almejas. 150 gramos de galeras. 1 trozo de
cabeza de rape y otro de cabeza de merluza. 400 gramos de pescado para caldo (cintas,
escorporas, burritos, etc.). 2 dientes de ajo. 2 tomates maduros. 1 cebolla pequefia. 1 vaso de
aceite de oliva.

Marmitakoa
Preparacion

Poner a remojo los pimientos choriceros la noche antes, también se les puede dar un hervor y
dejarlos en el agua hasta que se vayan a usar. Poner al fuego una cazuela de barro con el
aceite y cuando esté caliente echar la cebolla y pimiento verde, finamente picados. Rehogar
durante unos 5 minutos y antes de que se doren, se echan las patatas cortadas en dados, se
mezcla todo, se cubre con agua y se deja hervir a fuego lento hasta que las patatas estén
cocidas. Entonces echar el bonito cortado a tacos, manteniendo el hervor a fuego lento. Coger
los pimientos choriceros y pasarlos por el pasapurés, echar el caldo resultante en la cazuela y
dejar que hierva a fuego lento durante otros 10 minutos. Servir en la misma cazuela.

Ingredientes

1 kilo y 1/2 de bonito o atin blanco, fresco. 1 kilo de patatas blancas. 1 vaso de aceite de
oliva. 1 cebolla grande. 1 pimiento verde. 4 pimientos choriceros. Sal.



Atun encebollado / Atuna tipularekin

Preparacion

Poner el aceite en una cazuela y calentar al fuego. Apartar y dejar enfriar. Una vez frio afiadir
una capa de cebolla cortada en rodajas finas. Colocar el atin sobre las rodajas de cebolla.
Agregar el perejil sin picar, la nuez rallada, la pimienta molida, el laurel en trozos, los ajos
finamente picados, el vaso de vino y la sal. Poner a hervir tapado y a fuego lento, cuidando
que la cebolla quede tierna pero sin dorarse. Retirar del fuego y apartar el perejil y laurel
quedando solo el atiin con la cebolla.

Ingredientes

1 kilo de atin cortado en tacos de 2 6 3 centimetros 3 dientes de ajo 1 cebolla grande Perejil
Nuez moscada 2 hojas de laurel 1 vaso de aceite de oliva 1 vaso de vino blanco Pimienta
negra en polvo Sal

VELMI SLADKE

oye

Opravnéné nejslavné;jsi jsou sice cukraiske vyrobky ve Vitoria-Gasteiz, ale prakticky kazdy
kraj ma sve typicke sladkosti. Za zminku a ochutnani stoji GOXUAs, VASQUITOS A
NESKITAS ve Vitoria-Gasteiz, HOJALDRES sladkosti z listoveho tésta s kremen Laguardia,
ryZzove dorty a CANUTILLOS de Bilbao —trubicky plnéne krémem-, sladkosti z Barakalda,
KOKOTES z Markiny, PANTXINETA z Donostii, OPILAK, kterymi obdarovavaji kmotry
z Irunu a Hondarribie, TEJAS A XAXUS z Tolosy a plnén¢ sladkosti RELLENOS z Bergary
skute¢ne stoji za ochutnani.

CUAJADA / MAMIA

Ingredientes (18 raciones)
3 L. de leche de oveja
Cuajo liquido

1 pellizco de sal

La Preparacion

En una cazuela colocar los 3 1. de leche de oveja mas el pellizco de sal. Arrimarla al fuego y
cuando hierva bien, sacarla para que se temple.



Una vez templada la leche anadir una cucharada sopera de cuajo liquido. Revolver con una
varilla y repartirlo en los envases que se quieran dejandolo que repose en sitio fresco sin
removerlo.

Al momento de servir, cada persona afiade la cantidad de azucar que vea conveniente.
También se puede acompanar con miel.

FLAN DE CARAMELO / FLANA

Ingredientes

Para el flan:

1 L. de leche.

8 huevos.

200 gr de azcar.
Canela en rama.

1 corteza de limom.
Para el caramelo:
50 gr de azqcar.

1 cucharada de agua fria.
La Preparacion

Poner a cocer la leche con la canela y la corteza de limon sin llegar a hervir. Dejar tapado 10-
15 minutos. En este tiempo, cocer el agua y el azlicar para el caramelo que ha de ser rubio
muy oscuro. Repartirlo de inmediato en el o los moldes.

Mezclar los huevos y el azucar hasta ver un mezcla homogénea. Afiadir la leche caliente y
colada, batir mientras tanto.

Verter en el molde y poner al bafio Maria en una placa con papel debajo del molde. Introducir
la placa al horno de 200 y dejar por espacio de 25 minutos o mas evitando que el agua hierva.

Hacer la prueba de la aguja para comprobar su coccion. Una vez cocido, lo retiramos de la
placa y dejamos enfriar. Se desmolda en el momento de consumir.



TARTA DE QUESO Y ARANDANOS / GAZTA TARTA

Ingredientes

300 gr de pasta brisée o masa de galleta.

250 gr de queso fresco (philadelphia o similar).
110 gr de azucar.

3 huevos y una clara.

2 dI de nata liquida.

100 gr de confitura de arandanos.

La Preparacion

Forramos un molde desmontable con la pasta elgida. Se coloca en un bol el queso y el azucar
y se trabajabien con una espatula de madera hasta ligarlos. Se echa un huevo y se sigue
ligando, luego el otro, hasta el tercero y posteriormente se echa la clara de huevo que
teniamos sola. La nata batimos aparte a 3/4 y se mezcla a la preparacion anterior. Volcamos la
preparacion sobre el molde forrado y horneamos a 190° durante 25-30 minutos segln el
horno. A partir de los 20 minutos comprobar el grado de coccion. Una vez cocida sacamos del
horno y la glaseamos de confitura, caliente y colocada, con la ayuda de un pincel.

Arroz con leche / Arrozesnea

Preparacion

Poner al fuego una cazuela con la leche y echar el arroz. Remover todo mientras se va
cociendo. Cuando la leche empiece a hervir echar la corteza del limoén y el palo de canela.
Cuando el arroz esté bien cocido, afadir el azicar y seguir removiendo, para evitar que se
pegue. Mantener cociendo hasta que espese. Pasar el arroz a una fuente, sacarle la corteza de
limoén y la canela en rama y dejarlo enfriar, incluso se puede meter en el refrigerador. Cuando
esté frio, espolvorear por encima con la canela en polvo. Servir frio.

Ingredientes

250 grs. de arroz. 400 grs. de azlcar. 2 litros de leche natural. 1 limoén. Canela en rama y
molida.



Torrijas

Preparacion

Paso 1: Vertimos la leche caliente (con el azucar ya incorporado) en un plato y vamos
empapando las rebanadas de pan sin que se deshagan, se sacan y se ponen en una fuente para
que escurran, tras una hora para que se empapen. Paso 2: El pan se pasa por los huevos
batidos y las freimos hasta que estén doradas por ambos lados.. Paso 3: Se espolvorean con
canela y azacar al gusto. Las torrijas se pueden comer frias o calientes y han servido toda la
vida como un buen postre y un excelente y saludable desayuno.

Ingredientes

6 rebanadas de pan del dia anterior 1/2 litro de leche 2 huevos Aceite de oliva 3 cucharadas de
aztcar Canela

La Tarta de manzana es una de las mas populares e internacionales tartas, elaborada con una
masa recubierta de compota de manzana. Existen muchas variantes y formas generalmente la
masa recubre toda la fruta y existen tartas con la parte superior «abierta» que suponen una
variante.

Ingredientes

. 250gr harna

. 100gr mantequilla
. 100gr azucar
. Un huevo

Tartaren osagaiak

. Mermelada de melocoton
. Dos manzanas
Manzana

Existen unas variedades de manzanas que pueden decirse son mds adecuadas para la
elaboracion de esta tarta, por regla general se eligen las variedades algo acidas, con la
intencion de que hagan contraste con los tonos dulces del azhcar. Las variedades mas
nombradas son Granny Smith y Bramley. Las manzanas empleadas como ingrediente pueden
ser naturales, envasadas o incluso deshidratadas, la eleccion afecta solo al aspecto, aroma y
textura finales. Las manzanas envasadas suelen emplearse sdlo cuando las frescas no estan
disponibles.

Masa



La masa de la tarta es muy sencilla elaborada con harina de trigo, agua y mantequilla. Se debe
pensar en todo momento que la elaboracion va a un horno de mediana temperatura y alli la
masa debe tomar consistencia para que proporcione un buen soporte a la tarta. Las variantes
cerradas de la tarta hacen que la manzana se cocine en su interior haciendo, en parte, la pasta
cocida de envoltorio que mantiene y retiene los aromas.

Rosquillas tradicionales

Quien no ha disfrutado alguna vez del tradicional sabor de las rosquillas caseras, es una de
esas recetas que no se olvidan nunca por el gran sabor que nos proporcionan. Son faciles de
hacer e ideales para disfrutar en una merienda.

Los ingredientes

400 gramos de harina, 1 huevo, 1 cucharadita de levadura en polvo, 2 cucharaditas de licor de
anis, 150 gramos de azucar, 3 cucharadas de azicar glass y 4 cucharadas de leche.

La preparacion

Bate el huevo en un bol y afiade 4 cucharadas de aceite, el anis y la leche, continua batiendo
hasta que veas que los ingredientes se han homogenizado. Agrega el azicar y la levadura en
polvo y prosigue batiendo hasta que estos ultimos estén incorporados.

Agrega poco a poco la harina hasta que se forme una masa maleable y forma cilindros de 72
centimetro de didmetro con ella, corta la masa en bastones de 10 centimetros de largo, y
forma rosquillas con ellos uniendo las puntas.

Calienta abundante aceite en una sartén grande a fuego medio y frie por tandas las rosquillas
hasta que veas que se hinchan, entonces sube el fuego para que terminen de dorarse. Deposita
las rosquillas sobre papel de cocina absorbente y termina espolvoredndolas con el azlcar
glass.

La degustacion

Si tienes nifios pequenos vigila o no las probaras, son tan ricas que seran una tentacion para
todos.



BASKICKY MOUCNIK

INGREDIENCE:

TESTO

600 gr MOUKA
400 gr MASLO

8 gr SUL

8 gr KVASNICE
1 VEICE

2 ZLOUTEK

400 gr CUKR

TRESEN ZAVARENINA
MLETE MANDLE
SLEHANY VEIJCE
MOUKA

PRIPAVA

Delat testo: prvni, smichat cukr a méslo. Po, pripojit postupne vejce, zloutek a moukat sul a
kvasnice.

Hnist dobré s ruka, a s valec delat dva deska. polozit jedna deska na odlitek a pripojit ta tresen
zvarenina a mleté mandle.

Ten deska polozit nahore.
Pro skoncit, dobré slehany vejce nahore polozit.

TROUBA: 25 minuta, 160 stupen.



MOSTOVY RITUAL

Zajet si ochutnat zkvaseny jable¢ny alkoholicky most -SAGARDOA, cider- do mostarny, kde
se vyrabi, se stalo neobvyklym gastronomickym zazitkem. Od ledna do kvétna je zde

.......

a pritom pojidaji tortillu z tresky, kytu, ofechy, membrillo —gdoulove Zzele- se syrem.
V trad¢nich mostarnach se veceti vestoje, aby bylo jednodussi jis se napit k sudim.

PRVOTRIDNI NAPOJE A JIDLA.

FAZOLE —babarrunak, banabrak- z Tolosy

Gernicke papriky

Ibarrske papricky

Idiazabalsky Syr

Brambor y Araby.

Kvalitni baskicke rajske jabl¢ko

Jakostni hovézi maso a farmatske kufe krmené tradicnim zptisobem kukufici.
BONITO DEL NORTE -bily tunak- a CIMARRON —Cerveny tunak-.

Prvotiidni pasterizovane mleko se mize osladit medem z Baskicka.

Vino z oblasti arabske Riojy
Txakoli —byle vino z Baskicka- de Araba

Zurrukutuna/zurrakapote



ETA'Y EL TERRORISMO

http://aktualne.centrum.cz/zahranici/evropa/clanek.phtml?id=718505

ETA zastavila ozbrojeny boj za nezavislé¢ Baskicko


http://aktualne.centrum.cz/zahranici/evropa/clanek.phtml?id=718505

