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ASADOR DE CASTANAS

1. ¢QUE ES ESTA PIEZA?

Se trata de un asador de castafias o tamboril y forma parte de la coleccion de Xabi Otero.
Tiene su origen en Gastonborda (Erratzu, Navarra) y esta hecho de hierro. A primera vista
parece que el no tiene nada extraordinario: esta formado por un cuerpo cilindrico
agujereado con bases planas y una pequefia puerta. También tiene un asa por donde colgar
el tambor desde el llar sobre el fuego y un mango al cual darle vueltas para que las

castafias se asen de manera homogénea.

"

Fuente: Gordailua.

No obstante, si agudizamos la mirada podremos observar que para la elaboracién de una
de las bases reutilizaron una antigua lata donde figura el escrito
"ENVASE.PROPIEDAD.DE".

Fuente: Gordailua.
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2. LAIMPORTANCIA DE LA CASTANA EN LA ALIMENTACION VASCA:

Durante los frios inviernos del Pais Vasco en los que los alimentos escaseaban en los
caserios, la castana logré mitigar las hambrunas. Asada o cocida, la castafna fue una de las

bases de la dieta, junto a otros alimentos como el mijo, las habas o las manzanas.

Se trata de un arbol que no requiere de grandes cuidados y cuyo fruto se recoge facilmente.
Ademas, dicho fruto se conserva en buen estado durante bastante tiempo, por lo que no es
sorpresa que histéricamente el castafio haya gozado de tanta presencia en nuestra

sociedad.

Las castafias se solian comer o bien cocidas, o bien asadas, aunque también podian
ingerirse crudas o deshidratadas (pilongas). Para cocerlas, se hacian en agua y sal o en

leche. Para asarlas, en cambio, se les hacia un corte para evitar que explotasen.

Para ello, se podia hacer uso de una especie de sartén con agujeros, pero ya a partir del

siglo XVIII esta sartén fue sustituida por el objeto que hoy queremos destacar: el tamboril.

Su aparicion no es casualidad, ya que coincide con el momento en el que se da la
comercializacion de la castana. Se trata de un recipiente cilindrico de chapa el cual contiene
numerosos orificios para que el calor de las brasas pueda penetrar y asar de este modo las
castanas. Dispone de una varilla para que pueda colgarse del lar sobre el fuego bajo y
también contiene un mango con el que girar el tamboril de tiempo en tiempo. El tamboril

tiene a un costado una apertura corredera por donde poder introducir y sacar las castafas.

Su importancia llego a ser tan grande que hoy en dia muchos la escuchamos en un
conocido villancico: Ator, ator, mutil etxera gaztafiak zimelak jatera... (Ven, ven, muchacho a

casa a comer castafas asadas...).

Con la llegada de nuevos alimentos a partir del siglo XVl se fueron dando cambios
paulatinos en la dieta de los caserios. En esta transicion alimentaria destaca la importancia
del maiz, el cual sustituyé al mijo. Mas adelante, a partir del siglo XVIIl y sobre todo ya
entrado el siglo XIX, la difusidn del cultivo de la patata comié terreno a la castana en el Pais
Vasco y se fue generalizando como alimento basico para el campesinado. No obstante, la

castana tuvo una gran presencia en la dieta de la poblacién rural hasta mediados del siglo
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XX, empleando como alimento basico en la dieta humana, y también usandola como pienso

para el ganado, especialmente para los cerdos.

3. OTROS USOs:

Ademas de su uso en la alimentacion, la madera del castafio también ha sido muy
apreciada por su durabilidad y resistencia. Asi, no solamente se ha destinado para la
fabricacion de vigas y pilares para la construccién de edificios, sino que lo podemos
encontrar como material principal en toda clase de muebles y aperos, tanto dentro como
fuera del caserio. De este modo, podemos encontrar piezas para los carros, cercados y
vallas, instrumentos relacionados con labores agricolas y ganaderas, muebles y enseres

domeésticos, cestos y recipientes...

Su madera, asi como los erizos que cubren las castafias y las ramas de poda, también se
han usado como combustible para el fuego, aunque se considera una madera mas floja que

otras.

Por ultimo, cabe mencionar la importancia del castafio debido al tanino. Esta sustancia se

usaba en el proceso de curtir las pieles y las dotaba de mayor resistencia. Asimismo, en los

pueblos costeros, también se usaba para evitar que las cuerdas de los barcos y las redes

de pesca se pudrieran.

Ademas de todos los usos mencionados, a las castafias también se le han atribuido
propiedades magicas. Cuando las chicas iban al baile solian llevar colgado del cuello un

trozo de carbén de madera de castafio como proteccidén contra el mal de ojo.

La temporada de comer castafias comienza en el otofio y se alarga durante todo el invierno.
Es asi que la castana cobra importancia en fechas sefaladas de nuestro calendario, como
es el 2 de noviembre, festividad de los Fieles Difuntos o de las Animas. En este dia, las
familias y kuadrillas de diversas localidades tenian como costumbre reunirse en los caserios
(y mas adelante en bares o sociedades) para hacer una safari-merienda a base de castanas
asadas. De esta tradicion surgioé después el Kastanarre Eguna (Fiesta de la Castana) que

se celebra hoy en dia en varias localidades del Pais Vasco.
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4. RECOGIDA Y ALMACENAMIENTO DE LAS CASTANAS:

A finales de septiembre y durante el mes de octubre se vareaban los castafios para que las
castanas cayeran al suelo. Después, se recogian del suelo haciendo uso de una especie de
pinza para evitar dafiarse las manos. Se metian a un cesto y se llevaban al lugar deseado.
En algunas localidades las traian directamente a casa, pero en muchas otras las metian en

lo que se llamaban ericeras.

Las ericeras son cercos de piedra o de seto cuyo objetivo principal es conservar durante
varios meses las castafas envueltas en sus erizos. De igual manera, también sirven para

proteger las castafas de los animales, especialmente de los cerdos y jabalies.

Fuente: Orozko Museoa.

Se construian apilando y casando piedras sobre piedras, sin usar argamasa, dandole a la
estructura forma redonda u ovalada. Existian ericeras de diferente tamafo, pero la mayoria
rondaban el metro o metro y medio de altura y un diametro de unos tres a siete metros.

Para facilitar el acceso, se dejaba una abertura donde se ponia una puerta de madera.

Una vez llenas las ericeras, normalmente se cubrian con ramas, helechos, espinos o
similares para evitar que los animales se comieran las castafias. Debido a la humedad y
frescura, los erizos llegaban a pudrirse y reblandecerse, lo cual facilitaba la extraccion de la
castafa.
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Fuente: Orozkoko Udala.

En dichas condiciones, las castafnas se mantenian durante varios meses, hasta la Semana
Santa. Dependiendo de las necesidades de consumo doméstico o de venta, iban sacando
las castafias por la puerta con la ayuda de un rastrillo y las abrian alli mismo para asi poder

trasladarlas a la casa.

En aquellos lugares en los que directamente se traian los erizos a casa, se apilaban tanto
en la huerta como al lado de la casa, y tapados con helechos o ramas para asi mantenerse

humedos, se conservaban durante meses.

Las zonas de Euskal Herria en las que se encontraban los mejores castafales eran el Valle
del Baztan, Belate, los valles de Baigorri, Arnegi, Orozco, Llodio y Ayala. No obstante, no

todas estas zonas han sido exportadoras de castafas.

Cuando las necesidades domésticas quedaban cubiertas, el excedente de castanas era
vendido en los mercados proximos o también se exportaba a otros paises del extranjero.
Desde mediados del siglo XVIII hasta comienzos del XIX, cada semana un barco cargado
unicamente de castafas partia desde el puerto de Bilbao hacia Alemania, Inglaterra 'y

Holanda.

5. DECLIVE Y ULTIMOS ANOS:

Como se ha visto, la castafa disfruté de gran protagonismo en el dia a dia de los caserios
vascos, pero hubo varios factores que provocaron su pérdida o declive. Por un lado, la
entrada de nuevos alimentos provenientes del continente americano ocasionaron la

reduccion en el consumo de la castana.
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Por otro lado y como factor determinante en la pérdida de los castafos vascos,
encontramos la enfermedad de la tinta, cuya aparicion se dio a finales del siglo XIX. Se trata
de una enfermedad que afecta las raices de los arboles y los seca, por lo que es dificil
detectarla en una etapa temprana debido a que los dafios no se perciben en la parte visible
del arbol. Durante varias décadas la tinta influyé de manera notable en el retroceso de los
castanares, pudiendo encontrar hoy en dia solamente una pequefa parte de aquellos

grandes castafales previos a la llegada de la tinta.
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