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San Blas fu« médico y obispo en Sebasto. Corria ol <HMo iV. Duranto la parMcudén
de Licifiie se ocultdé en una cueva. Los criados de Agricola, prefecto en Capadocla, die-
ron con él, porque las bestias se acercaban a la caverna para recibir su bendicion.
Agricola intenté disuadirle, pero no lo consiguié. Le despiezaron con peines de hierro y
tue condenado a muerte. Camino del martirio curé a un nifio que se ahogaba por una
espina clavada en la garganta. Le rebafiaron la cabeza, junto con siete mujeres y dos
niftos. Sus hechos — conocidos por relatos tardios y legendarios— explican que sea uno
de los catorce santos auxiliares, patron de cardadores, benefactor de artimales domésti-
cos y valedor de gargantas enfermas. Su fiesta — ahora, universal de cuarta clase, ad I*
bitum— ingresé en el calendarlo romano siete siglos después del martirio y entonces le
erigieron en Roma hasta 3S Iglesias. En Navarra le estén dedicadas cuatro parroquias:
Anoz, Olza, Peralta, Ubago. Se le representa cominmente como obispo, con dos velas
cruzadas en la mano, o con un peine de hierro, o con el nifilo de la espina, o en la
cueva rodeado de mansas bestias o con un puerco a babor, en recuerdo del robado por
un lot>o, al que Blas ordend devolver a su duefio legitimo y desconsolado'.

También entre nosotros florecieron leyendas. Para los zuberotarras de Barcos “San
Bta& era un pastor a quien se le apareci6 la Virgen sobre un espino y le ordend que
dijera al cura dei pueblo y al obispo que levantaran una capilla” % En Ibero e lIroz el
P. Donosti oy6 que “San Blas sali6é al quita de la Virgen Maria. Esta tenia que Ir ai tem-
pio, con el Nifio en brazos. Le perseguian los judios. San Blas les distrajo, yendo delan-
te bailando. Al 'c'fr al templo, la Virgen le dijo; "3las, detrds mio iras”

San Blas ~?sta del ciclo solsticial de Inviern:. El refranero abunda en presagios
de la primaver«! hirnéou”ada por cigliefias precoces: “San Blas, la cigiiefia veras; y si no
la vieres, aati llienes” o “San Blas, con la cigluefia estds” K En San Martin de Unx
son més enSo r.<"i:9s: “San Blas, adelante o atras” » También hay escépticos: “Ovejuela
de San! Bla& cur-*"ruela de Sant Antén, quien ella so (lase leemos en Corbachos

Es fiesta centrada en el grupo doméstico. San Blas cuida del lar, protece

a los mlem!>r(3S de % familia y a la cuadra. En Valcarics le invocan al recoger la cocina
para acostai

*2un Sa Bladi / nlK su«

n"f'zein gaisfo lin baladi / tcrt*r, codl arri”

Hoy, ya no cubren las cafiizas del hogar para guardar las brasas del fuego manto*
nido siempre vivo. Pero el mito del santo vuelve cada afio en la bendicion de viandas,
condimentos y animales. *Lievan a la iglesia sal, sahrado, pan, chorizos, etc. Sal y sahra-
do para las bestias; lo deméas para el mal de garganta. Dicen que estos alimentos no se
secan en todo el afto”., resumia J. M.* Irlbarren

En Améscoa los bueyes y ganado de labor guardaban fiesta y quten no respeté el
descanso vio como su buey moria aquella nocho” En Barcos, no sélo no uncian el ga-
nado, sino que le sobrealimentaban, le cortaban el extremo del rabo y quemaban esos
pelos con cera mlenU-as rezaban un Padrenuestro en direccién a San Blas'’. En Urzaln-
qul llevaban las bestias al pértico de la iglesia donde las bendecia el parroco

Es general la bendiciéon de pan, roscos, sal y agua. En algin lugar, como Améscoa,
la de levadura que ee utilizaba en la primera masada. Los amescoanos llevaban a tende-
cir una cabeza de maiz — para tas cabras— , galletas, fruta y chocolate, ademéas de trigo
y avena para los ganados. Si la bendicién era rito comun, ios usos de lo bendito, no
coincidian.

El agua, en Urzainqui, Améscoa, Lumblar. Romanzado, se destinaba a las afecciones
de garganta. El pan. aplicado también a esas dolencias, tanto humanas como animales,
lo echaban en Urzsinqul al rio “cuando habia crecidas grandes” y era eficaz remedio
contra incendios en Unllain. En una casa, cuyos enseres ardieron y cuyo piso se hundio,
el arca y las telas que envolvian el pan de San Blas resultaron Incélumes La sal ben-
dita se daba en Larréun “al ganado caballar y vacuno, a orejas y cordero, esparcida
sobre una piedra ancha”'. También en Urzainqui lo hadan. En Améscoa la mezclaban
con ia comun que salaba jamones y tocino.

En Los Arcos, San Blas tiene otro talante. La Cofradia que lo venera como titular
va en romeria a In ">rmlta. Una de sus capMulas ordena que “el rancho sera de pescadO:
en memoria de ia espina que el Santo sac6 de la garganta de un nifio desahuciado por
los nédicos”, si bien, para no tentar taumaturgias excesivas, se prohibe tajantemente el
besugo. Los cofrades, tradlcionalmente, se contentaban con bacalao, que reparten adere-
zado — con pan y vino— a devotos y advenedizos. Los losarqtieAo« observan con rigor



i "por San Bias, besugo atrds”. En ia romeria todos beben de un Jarro que lleva gra*
bado: “JesUs Maria Josef / De la Cofradia de San Blas / Afio 1816”

De Pamplona hacia la Ribera, San Blas es rosconero, y, segun Iriban™n, en CoreHa
llegan a poner un rosco en las andas del santo paseado en procesion “Hay que comer
el rosco el dia de su fiesta, y guardarlo para las enfermedades que ocurran a lo largo
del afio” La costumbre va a mas. Este afio repartieron en Rlbaforada mil roscos gra*
luitos la tarde de visperas.

Hoy, en Pamplona, los roscos blanquean los escaparates apenas pasado San Antén,
pero desaparecen casi con los tenderetes habilitados en el porche gético que le fingieron
a la Iglesia de San Nicolas donde reside ei Bulto del obispo de Capadocia y su Cofradia,
fundada en 1343. Los roscos, ingenuos, sencillos y vistosos, son reposteria eventual y
tipica.

Como muestra, van tres recetas. La primera de Lodosa, tal como se practica en la
actualidad, para bollos y roscos del dia. Los Ingredientes son: una docena de huevos,
un idio de azlcar, 20 gramos de polvos de Armisén, ei zumo de una naranja y de dos
limones, medio litro de aceite y dos Idios de harina. Se conservan las cascaras de na*
ranja y limones. Cuando se han batido los doce huevos a punto de nieve, se mezcla el
i:2dcar, los polvos y el zumo. Bien trabados todos esos ingredientes, y disueito por com-
(ficlo el azucar, se le afiade el aceite. Y, ya bien hechas las mezclas, se le va agregando
ia harina. Asi se liega a la pasta propia de los bolios. Para los roscos es necesario medio
krl'c mas de harina, que dard una pasta compacta. Las cascaras de ios citricos, cortadas
? cejos, serven para adornar los bolios

En el libro c*e recetas de Victoriano Loperena, maestro confitero establecido en Pan>-
piona, ca'e Mercaderes n.° 17, libro fechado a 14 de mayo de 1846, se anota al final
— fon 1890 v de mano de Claudio Loperena, hiJo o nieto del anterior— una receta de
“Bc'"cs ¢e Sat Htas”: “Yemas, 4S; huevos, 3; azUcar, media libra; aguardiente, 1 cuartillo:
m?i'itcca 1 ruarferén, y arina (sic), la que permita”.

La te cera, actual, facilitada por Joaquin Echeverria Garza, maestro repostero, para
lar- “ro$<"i’(«<s de .San Bias”, exige: “Huevos, 24; anis, un cuarto de litro; aceite, medto
utrc, y harina, la que admita, que serd, poco mas o menos, kilo y medio. Se baten bien
le? huevos, se les afiade anis y aceite, y, todo bien amalgamado, la harina. Hay que
irr"bajar todo bien, hasta que coja mucha fuerza. Antes de meter las rosquillas al homo
se bafian con el “Blanquete para pastas”, hecho con un cuarto de litro de claras de
huevo, que bien batidas se unen con cinco kilos de azlcar, hasta conseguir hebra floja”.

Tales recetns no pueden ser muy viejas. El azUcar, una de ias pocas cosas que lle-
vamos a América, no ha sido condimento popular hasta hace bien poco. En 1783 decia
lor-; SMffielC' apenas era conocido en ta mitad de Europa, y en 1788 en Franc>a el con-
S'jmo snual por persona era de un kilo. S6lo cuando se industrializ6 el método de
M irirgrsff — inventado en 1747— para aislar el azdcar partiendo de la remolacha. Indus-
trializacion urgida ror el Bloqueo Continental en las guerras napoleénicas, se extendi6
e! consumo

Con azlcar o sin azucar, con besugo o sin él, mientras despachamos unos roseot
novados, invoquemos al protector de gargantas, animales y fuego doméstico:

“San Blas, ahoga esta tos y ven por mas”.
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