LA LECHE Y SUS DERIVADOS

Ganaderia y pastoreo han sido modos de vida
arraigados en las gentes de Vasconia, que en
muchos lugares han dependido para subsistir
de lo que los animales -fundamentalmente ove-
jas, cabras y vacas- les reportaban. Tradicional-
mente han sido tres los productos principales
del pastoreo, cuya importancia no obstante ha
variado a lo largo de los tiempos:

1. Cria y venta de ganado para carnc.
2. Lana y piel.
3. Leche y derivados, especialmente el queso.

LA LECHE

Tipos, consumo y comercializacién

La leche es sin duda un producto basico en
la economia del caserio, tanto por el consumo
y comercializacion como tal, cuanto por ser la
base de una amplia gama de productos deriva-
dos. En Vasconia se toman tres tipos principales
de leche, de oveja, de vaca y de cabra, que segui-
damente estudiaremos por separado. Su pro-
duccion, gasto y transformacién varia segun las

zonas, siendo las mas empleadas las dos prime-
ras y en especial la de oveja en la elaboracién
de quesos.

Leche de oveja

Nos referimos primeramente al consumo de
leche sin transformar. Recién ordenada y sin co-
cer recibe el nombre de erraberoa. Algunos la
toman directamente si bien, por razones sanita-
rias, se suele hervir previamente.

Los pastores suclen utilizar la mayor parte de
la leche de oveja, ardi esnea, para elaborar que-
sos. Las noticias que tenemos de la venta de le-
che de oveja sin transformar eran imprecisas
hasta hace pocos anos.

El periodo de ordeno, deitzaldi o deitzu, de las
ovejas se extiende desde que las crias dejan de
mamar -o en otros lugares desde que parcn (c-
ncro-febrero)- hasta finales de julio. Las ovejas
empiezan a parir en enero y como el cordero ha
de pesar al menos 10 kg. para poder venderlo
en el mercado -lo que requiere aproximada-
mente un mes de toma de leche materna- el
ordeno se debe retrasar a los ultimos dias de
enero o los primeros de febrero.
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Este periodo concluye en julio, coincidiendo
en los Montes de Triano (B) con la festividad de
la Magdalena (22 de julio) y en Urbia (G) con
la de Santiago. De todos modos, la produccién
lactea no es uniforme a lo largo de este periodo.
En Ataun (G) estd acunado el término iezpakana
para definir la Gltima temporada de leche de
oveja, cuando se hace una cata diaria o incluso
se¢ ordefia de dos en dos dias, hasta que las
ubres se secan. Durante el mes de julio, las ove-
jas dan una leche mas espesa, que se agarra con
facilidad al puchero porque los pastos estin ya
mas agostados.

En la Vasconia peninsular existen dos razas
principales de ovejas: la lacha y la rasa navarra
o churra. La primera se halla perfectamente
aclimatada a la humedad y proporciona leche
abundante. La rasa navarra, en cambio, soporta
peor el clima himedo y es mucho mas adecua-
da para la produccién de carne. Ambas razas
tienen sus equivalentes en la Vasconia continen-
tal, la lacha en la llamada manexa y la rasa nava-
rra en la arditxuria.

En términos generales, una oveja puede estar
dando leche durante ocho anos. La oveja leche-
ra recibe el nombre de ardia y la que ya no da
ardizarra.

El pastor ordefia las ovejas sirviéndose de sus
manos. Situado en la parte posterior del animal,
en cuclillas, maneja las ubres de tal forma que
la leche va a depositarse en el recipiente que ha
colocado en el suelo, un cubo metilico -antano
de madera- con capacidad aproximada para 15-
20 litros. Muchos acostumbran cortar el rabo a
las ovejas para que el acceso a las ubres les sea
mas comodo. Una persona diestra es capaz de
ordenar de 80 a 100 ovejas en una hora. La can-
tidad de leche por oveja y dia oscila entre me-
dio y un litro, teniendo en cuenta multiples fac-
tores, entre los que la edad, raza de la oveja,
climatologia y alimentacion son fundamentales.

Antiguamente el redil donde se efectuaba el
ordeno era un lugar al aire libre cercado con
grandes lanchas de picdra dispuestas vertical-
mente. Excepto a finales de primavera, las ove-
jas se ordenan dos veces al dia, la primera al
amanecer, antes de salir a pacer y la segunda
por la tarde, una vez recogidas en el redil para
pasar la noche.

Tras el ordefo, la leche contiene desperdi-
cios, por lo que se hace indispensable pasarla
por un colador. A la hora de la elaboracién del

queso estudiarcmos mas detenidamente este
proceso, fijando nuestra atencién en el utensi-
lio empleado.

La leche ordenada se destina a la venta y muy
especialmente a la elaboracion de quesos y
otros derivados, como la cuajada y el requeson.

Hasta hace pocos anos, los pastores acudian a
la aldea mas cercana para vender la leche so-
brante una vez fabricados los quesos. La trans-
portaban al hombro, en dos baldes de zinc, dis-
puestos en los extremos de una larga vara. Esta
tenia en la zona central una superficic plana
para hacer mds comodo el transporte y en am-
bos extremos muescas para asegurar los reci-
pientes. Tenian éstos un cierre a presion, pero
para evitar que se derramara la leche, se afian-
zaba la tapa con un manojo de helechos o ra-
mas de haya. En la actualidad son los interesa-
dos quienes van a los caserios y bordas de
pastores a adquirirla,

Leche de vaca

Hasta los inicios del siglo XX, la producciéon
de leche de vaca era escasa, dedicandose la ma-
yor parte al autoabastecimiento. La restante se
destinaba a la alimentacion de las crias del ga-
nado. En caso de que todavia sobrara, se vendia
a particulares para que la revendicran en los
grandes nicleos de poblacion. De lo constatado
en las encuestas, podemos deducir que hasta la
década de los anos sesenta aproximadamente,
el consumo de leche de vaca sin transformar era
escaso en aquellas dreas no productoras. A par-
tir de entonces, respondiendo a cambios gene-
rales en la dieta alimentaria, entré a formar par-
te de un modo fundamental en la alimentacién
de nuestras gentes. Los entrevistados conside-
ran este proceso un sintoma de avance. Es en la
nutricion infantil donde mds ha incidido el con-
sumo de leche.

Esta escasa produccién de leche de vaca, be-
(h)i-esnea, hasta hace unas décadas, se debia a
que la raza predominante era la suiza, apropia-
da para tarcas agricolas. En la actualidad, la ca-
bana bovina es mucho mayor y hay mas vacas de
raza frisona, cuya produccién lechera es mas
abundante.

La economia del caserio tradicional, de carac-
ter netamente autarquico, perdur6 aproximada-
mente hasta la década de los anos treinta, segin
podemos colegir de las noticias de los encuesta-
dos y de la bibliografia consultada.
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Fig. 102. Utensilios para el ordefio: «Kaiku», <oporra», batidor, «apatza» y colador.
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Hasta ese momento cada caserio producia la
leche necesaria para el propio abastecimiento.
En las localidades mayores, como Monreal (N),
se intercambiaba el excedente de leche por pro-
ductos de primera necesidad (aztcar, aceite... ).
Eran raros los caserios que vendian el sobrante.

Desde los anos treinta, algunos ganaderos y
pastores, inicialmente los que vivian en las areas
mejor comunicadas y posteriormente y de un
modo gradual los de otras mds aisladas, comen-
zaron a llevar los excedentes de leche a la ciu-
dad, para venderla en los mercados o en la ca-
lle. Se desplazaban en burros, en cuyas albardas
se acomodaban las lecheras o cantinas de hie-
rro. Tampoco eran extranas las estampas de
mujeres con un recipiente a la cabeza. Se ser-
vian de un rodete, sorkia, preparado con un tra-
po enrollado, para que dicho cantaro se acomo-
dara mejor. Los ninos y mujeres iban de casa en
casa ofreciendo el producto. El sistema de venta
empleado era el de pintas y cantaros, seglin las
siguientes equivalencias:

— 1 cantaro = 16 pintas (12 litros)
— 1 pinta = 3/4 de litro.

En la mayor parte de Bizkaia y Gipuzkoa las
unidades de medida cran cl azumbre equivalen-
te a dos litros y el cuartillo, cuarta parte del
azumbre, o lo que es lo mismo, medio litro.

Hoy en dia el sistema de medida empleado es
el litro.

En las aldeas de la Vasconia seca, parte de la
produccién continud dedicandose a la venta al
vecindario. En época de escasez, tenian prefe-
rencia sobre el resto los lactantes y enfermos.
Los compradores, especialmente ninos y chicas
jovenes, acudian con diversos recipientes a re-
cogerla a la casa donde se obtenia. El horario
era variable, en funcion del momento del orde-
no. Ninos y ninas, mozos y mozas se juntaban
alli y esta situacion daba pie a juegos, encuen-
tros de novios, ctc.

Con los excedentes, se hacian quesos frescos,
natillas, requesones, etc.

Era corriente que los pequenos hospitales-asi-
los de pueblo tuvieran un reducido ntmero de
vacas para poder contar siempre con leche para
los enfermos y ancianos. En las encuestas se ha
recogido esta practica inicamente en dos locali-
dades de Navarra: Artajona y Viana. Un caso
anecdotico es el del Santo Hospital de Viana,

residencia de ancianos que cuando tenia exce-
dentes repartia la leche mediante una rifa.

Desde mediados del siglo actual -en Orexa
(G) tenemos la fecha exacta: 1943- las empresas
dedicadas a la comercializacion de la leche em-
pezaron a recorrer los pueblos para recogerla.
Inicialmente los productores debian llevarla a
un sitio previamente concertado en cada zona o
localidad. Posteriormente surgié la recogida
por los caserios, al principio con un carro tirado
por caballos y mas tarde mediante tractor. Sin
cmbargo, en los lugares mas apartados, la leche
sobrante continué dedicandose a la cria de ter-
neros.

En la actualidad, especialmente en aquellos
parajes donde esta industria constituye una de
las principales bases de la economia, la mayor
parte de la leche se vende directamente a las
centrales lecheras, cuyos camiones pasan a reco-
gerla por las casas de los productores.

A mediados de la década de los ochenta co-
menzo la introduccién masiva en los caserios de
tanques refrigeradores, que permiten almace-
nar la leche a 4°C y prolongar asi su conserva-
cién. Simultdneamente las centrales lecheras
iniciaron la recogida mediante camiones cister-
na que al ir provistos de manguera con motor
de absorcion trasladan la leche directamente
del tanque a la cisterna. Se sustituyo asi el tradi-
cional sisterna de llevarla hasta el camidén en le-
cheras. Ademds éstas presentaban el inconve-
niente de que durante la temporada mas calida
debian colocarse a remojo en un abrevadero
durante toda la noche para evitar que la leche
se acidificase. Actualmente, al mantener la le-
che refrigerada, los camiones cisterna pueden
recogerla en dias alternos, es decir, cada cuatro
ordenos y no como antes que debian hacerlo a
diario.

Pese a todas las transformaciones habidas, se
sigue vendiendo leche a granel directamente
del productor al consumidor. Cuando existe
mercado para ello, sobre todo en el caso de are-
as rurales proximas a nacleos urbanos, algunos
caserios venden la leche directamente a los con-
sumidores para lo cual, en ocasiones, deben
desplazarse en vehiculos hasta las viviendas de
los mismos. Esta venta se mantiene a causa de
la mayor estima que para ciertas personas tiene
la leche que ellos llaman natural, es decir, que
no ha sufrido tratamicento industrial, y también
debido a que su precio suele ser inferior al de
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Fig. 108. Utensilios tradicionales empleados para la elaboracién del queso: «malatxak», cuchillo de madera, «txur-
kak», «zimitzaks o moldes.
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esta ultima. Pero las cada vez mayores trabas im-
puestas por las autoridades sanitarias estin con-
tribuyendo a reducir e incluso a acabar con este
tipo de venta.

Hoy en dia se comienza a observar una dico-
tomia en la produccién lechera. Por una parte
perviven una mayoria de explotaciones familia-
res con un numero reducido de vacas que a cau-
sa de las importantes transformaciones econo-
micas que se estan produciendo a finales de esta
década de los ochenta, se encuentran en franca
decadencia. Por otra, fruto de estas mismas
transformaciones, sc estan imponiendo grandes
granjas con un elevado ntmero de cabezas y
modernos sistemas de explotacion.

En cuanto a la comercializacion de la leche,
ésta se realiza practicamente en exclusiva por
parte de las centrales lecheras ya que las normas
sanitarias y la infraestructura necesaria para su
tratamicento suelen constituir un problema irre-
soluble para la casi totalidad de las explotacio-
nes familiares.

La leche comercializada por cstas empresas
presenta una considerable variedad, no sélo de
marcas sino también en funcién de otros crite-
rios:

— De la presentacion: en bolsa, botella, tetra-
brik.

— De la composicion: entera, semidesnatada,
desnatada, enriquecida con vitaminas, en ba-
tidos de diversos sabores.

— De su estado fisico: liquida, condensada, en
polvo.

— De los procesos de higienizacion: pasteuriza-
da, cuyo consumo se debe realizar en pocos
dias, o esterilizada, habitualmente mediante
la técnica U.HLT. (temperatura ultra alta),
obteniéndose un producto de gran duracion.

Leche de cabra

A la cabra se le ha llamado en numerosas oca-
siones «la vaca del pobre». La leche de cabra,
a(h)uniz-esnea, ha sido siempre mas utilizada en
las zonas meridionales de Vasconia, sobre todo
en el siglo pasado y hasta el primer tercio del
presente. En esas épocas, siguiendo una tradi-
cion que arranca al menos desde el siglo XVIII,
casi todas las familias tenian una pareja de ca-
bras para produccion de leche y carne. Existia
en los pueblos una cabreria municipal, a la que
los vecinos las llevaban durante el dia. Alli, un

cabrero a sueldo se encargaba de sacarlas a pas-
tar y devolverlas a sus domicilios al acabar la
jornada. La fecha de supresion de las cabrerias
es variable, estando atestiguada en Artajona (N)
en 1945 y en Allo (N) en 1973, si bien las leyes
restringiendo el pastoreo de cabras datan del
siglo XVIII. En Apellaniz (A), esta prohibicion
esta probada desde 1788, en que las Juntas Ge-
nerales mandan:

«.. que para cbitar los defectos y danos
que causa y ocasiona con su diente veneno-
so el ganado cabrio en todo género de ar-
boles fructiferos e infructiferos quando es-
tan tiernos y baxos, se retire dicho ganado
a los montes altos cerrados o sierras calvas,
baxo la pena de ochenta y ocho rs. por la
primera vez, doblada la segunda y triplica-
da por la tercera, mas los danos»

En la actualidad el consumo de leche de cabra
practicamente ha desaparecido testimoniandose
solamente en zonas muy concretas de Vasconia. A
ello ha contribuido sin duda el considerable des-
censo de la cabana caprina.

Leche de burra

En tiempos pasados, se consideraba que la le-
che de burra, asto-esnea, tenia poderes curativos
y era aconscjada por los médicos para el trata-
miento de las enfermedades del aparato respira-
torio. Habia de tomarse cruda, recién ordena-
da, para que el clecto fuera mayor. Se decia que
«era leche delgada, de poca fuerza», por lo que
resultaba mas apropiada para criar nifos, cuan-
do la madre no podia dar el pecho. Asimismo,
por su poder reconstituyente, era destinada a
alimentar a ninos raquiticos y anémicos. Para
las enfermedades del oido se aplicaba leche ti-
bia en Izal y Mélida (N). En Murchante (N) se
usaba para regenerar el cutis y en Artajona (N)
para curar verrugas. En Zerain (G) considera-
ban que era buena para recuperarsc de una bo-
rrachera,

Hasta 1937, en la localidad navarra de Eugui,
durante los carnavales, se hacia arroz con leche,
con leche de burra. Los mozos iban por las ca-
sas recogiéndola y las cocineras lo preparaban.
Los vecinos de la localidad lo tomaban en la
plaza del pueblo, para lo cual su tnica obliga-
ciéon era acudir con cuchara.

Su consumo en Vasconia ha desaparecido.
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Fig. 104. Utensilios modernos para la elaboracién del queso: recipientes de ordeno, moldes, espumadera, colador,
lira y déposito térmico.
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La leche perdida

Con el paso del tiempo, la leche no sometida
a un proceso de conservacién se corta o pierde,
es decir, se separa en una parte sélida y otra
liquida. Este [endmeno sc debe a la accién de
ciertos microorganismos que la acidifican. En
este paso, la grasa y las proteinas van a parar a
la parte solida.

Los motivos principales por los que la leche
se puede echar a perder son el excesivo calor
ambiental, las tormentas, también el bochorno
que las precede o la suciedad. Para evitarlo, han
de lavarse bien los recipicntes v cocerla cuanto
antes, o si no almacenarla en lugar bien fresco,
sin tapar, sobre todo cuando todavia esta calien-
te. Esta circunstancia es bien conocida por los
pastores y ganaderos que la guardan a remojo
en los abrevaderos o en una ventana bien venti-
lada. En Portugalete (B), en los dias de tormen-
la, para que no se agriase, se introducian mone-
das de plata en ella. Hay ocasiones en que se
pierde con facilidad, cuando la vaca es vieja o se
estd quedando sin leche.

Con la leche agriada, cuando ha llegado a
este estado por efecto de una tormenta o del
calor, se hace un postre que en Urzainki (N)
llaman requesonada y en Lekunberri (N) mamitu
o zoralu. Se prepara con la parte sélida de dicha
leche y azlcar. Esta practica sc recoge también
en Aramaio (A).

De todos modos, lo mas frecuente es que esta
leche agriada se deseche o se dé a los animales
domeésticos (perros y gatos) o estabulados (cer-
dos).

Los nombres que recibe son variados. En es-
panol se conoce como leche perdida, avinagra-
da, cortada, picada, etc. y en euskera como esne
galdua (la forma mas corriente), garraztue (Du-
rango-B), garratza (Andraka-Lemoniz, Lezama,
Amorebieta-B y Zerain-G); piportue (Zerain-G);
mindue (Aria-N, Berastegi-G, Aramaio-A), mindu-
ta (Zerain, Ezkio, Llosua-Bergara-G); itzulia (1-
holdy-lp); horitze y mingarra (Lekunberri-N). En
Sara (Ip), D. Jose Miguel de Barandiardn reco-
ge la distincion que se hacia entre leche agria-
da, esne mindua, y leche muy descompuesta, esne
galdua.

Piedras rusientes. Esne-arriak

Un viejo procedimiento para la coccion de la
leche de oveja vigente hasta hace escasas déca-

das: 1930 en Salvatierra (A), 1950 Iroulegy (Ip)
y 1960 en lzal (N), ha sido el de emplear pie-
dras rusientes calentadas a la brasa.

La forma y naturaleza de éstas era variable,
Podian oscilar entre 100 y 200 cm® o ser «del
tamano de un huevo», como afirman en San
Roman de San Millan (A). Se empleaban pie-
dras del lugar, generalmente cantos rodados de
torrenteras (ofitas y cuarcitas preferentemente)
e incluso bolas de silex (San Romdan de San Mi-
llan), pero también piedras menos duras como
las calizas (Salvatierra-Agurain-A) y areniscas
(Zeanuri, Carranza-B). Su forma era redondca-
da y plana, a fin de que se pudieran manipular
con cierta facilidad. En determinados pueblos
de Navarra como Arrayoz, Eugui e Izurdiaga, se
podian sustituir por bloques de hierro.

Una vez rusientes se introducian en el kaiku
o recipiente de madera que contenia la leche
para que €sta hirviese. Normalmente eran sufi-
cientes tres piedras para conseguir la ebullicién.
En Arrayoz (N) no se depositaban todas simul-
tineamente en cl mismo recipiente, sino que la
leche se trasvasaba de kaiku cuantas veces hicie-
ra falta, colocando una candente cada vez. Se
cree que de esta forma el sabor final era mejor.
Para retirar las piedras se recurria a tenazas o
como en Bernedo (A) a ramas con una hendi-
dura en horquilla en uno de sus extremos, he-
cha a navaja.

El proceso descrito recibe el nombre de «que-
mar la leche» en Berastegi (G) o «hacer ¢l po-
te» en Lezaun y la Sierra de Urbasa (N). El
nombre genérico de estas piedras en euskera es
esne-(h)arriak o piedras de leche, si bien hay va-
riantes locales como ostev-arriak en Lekunberri
(N), burdin-harriak/burdiiiarriak (Irouleguy-Ip,
Arrayoz-N), ixukunarrick en Aralar y alx-arriak
en Garagarza-Mondragon (G). En castellano he-
mos registrado las denominaciones de piedras ro-
yas (Aria-N) y piedras rosienies (San Roman de
San Millan-A).

El origen del emplco de estas piedras parece
ser que arranca de la imposibilidad de calentar
al fuego el kaiki que era de madera. Sin embar-
go, cuando se dispuso de recipientes metalicos
que si lo permitian, se continud con este proce-
dimiento de coccidn, al menos en determinadas
épocas del ano. Debe tenerse en cuenta que a
medida que la produccién lechera de la oveja se
reduce y se seca el pasto del monte, la leche se
vuelve mas densa y resulta dificil cocerla, pues
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se adhiere a las paredes del recipiente. Es en- ¢

tonces cuando resulta mas practico el uso de las

piedras rusientes ya que hacen hervir la leche S

de inmediato y asi no se pega. Se siguen utili-
zando ademis porque confieren un agradable
sabor a quemado a la cuajada que se elabora
con ella. )
Respondiendo a modos de vida y sistemas de |}/
produccién peculiares, la utilizacion de piedras
candentes por los pastores era una constante en
las zonas de montana. Por consiguiente, su
prictica se testimonia en el drea pirenaica y de
montana, preferentemente en Navarra, sin que
esté ausente tampoco en ciertos lugares de la
zona media (Bernedo, San Roman de San Mi-
llan-A). Por contra, se desconoce en la zona cos-
tera y la ribera del Ebro.
José Miguel de Barandiaran refiriéndose a es-
ta forma de cocer la leche escribe:’

«lLos pastores se ven precisados frecuen-
temente a andar aca y alld durante todo el
dia, y les seria muy enojoso llevar para su
servicio vasijas de cerdmica, que, ademas de
ser una carga molesta, se rompen con faci-
lidad. Prefieren, pues, seguir sus antiguas
costumbres. Por eso, sin duda, buena parte
de su ajuar héllase constituido por utensi-
lios de madera, como el kaiku, apatz, txali,
etc. Llevan también colgado al hombro o

s S N N =
NS N Y N
(RNl AT T \
- — = ——y — —
{ T | T
‘”‘ “ Wl | l
= = it ‘
e e e e e
W NN W
“, ‘\’| y 'y /l'f & ' 7 [ Y
1 f Y
; \\L Y 1L‘J/ (! 3 7 CI‘/V \\!
o 30 Cm. dpatasy

en la cintura un cuerno de buey (adornado Fig. 105. Métodos tradicional y moderno para el prensa-

muchas veces con curiosos grabados) que
les sirve de vasija para cocer la leche o para
tomar el agua de las fucntes cuando la ne-
cesitan. Suelen también practicar en las ro-
| cas hoyos muy semejantes a algunos de los
| que hemos visto en las cuevas artificiales de
| Alava, de capacidad bastante para conlener
‘, medio azumbre de liquido, y alli vierten la
i leche necesaria para su sustento; y después
la cuecen y la recogen con el mismo cuer-
no en que la llevaron. Uno de estos hoyos
se halla encima de Perias del Montico, en la
cumbre del monte llamado Casielletes, que
pertencce a la jurisdiccién de Albaina.
Que ;como consiguen que hierva la le-
che en vasijas de madera o de cuero, o en
los huecos de las penas?

! BARANDIARAN, José Miguel de. «El Arte rupestre en Alava»
in Boletin de la Sociedad Ihérica de Ciencias Naturales, XIX. Zaragoza,
1920, pp. 65-98.
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do del queso.

Muy sencillo.

Cuando el pastor vasco necesita tomar su
alimento favorito, hace el fuego de la me-
jor manera que puede, y arroja en ¢l varios
cantos o piedras lisas, que en algunas par-
tes de este pais son conocidas con el nom-
bre de txukunarri (Aranzadi y Aransoleaga:
«Exploracion de cinco délmenes del Ara-
lar, Pamplona, 1915, p. 35,): esta es la ope-
racién preliminar. Mientras las piedras se
calientan al rojo, hiende con su hacha el
extremo de un palo, y entre las dos ramas
de la parte hendida mete una brizna o asti-
lla a2 manera de cufa, con lo cual consigue
que aquéllas se mantengan separadas. Des-
pués, aprisionando una de las piedras can-
dentes entre las puntas de tan rastica hor-
quilla, la introduce en la leche; pero a los
pocos momentos la saca, pues no haciéndo-




LA ALIMENTACION DOMESTICA EN VASCONIA

lo asi, se descompondria la piedra en el se-
no del liquido, y éste resultaria de sabor
desagradable. Repite la misma operacion
con las demas piedras hasta conseguir que
la leche entre en ebullicion,

He ahi cémo el hombre palcolitico, que
no conocia los metales ni la ceramica, pu-
do, sin embargo, aprovechar los heneficios
del fuego para cocer sus alimentos.»

En una publicacion posterior, el mismo autor
comenta la posible antigiiedad del uso de pie-
dras rusientes:

«Este procedimiento de calentar y hervir
los liquidos ha dejado sus huellas en la cos-
tumbre supersticiosa de introducir en el
agua el extremo de un tizén cncendido
(...). El método de cocer que hemos men-
cionado, debio hallarse en uso en el pais
vasco durante el Paleolitico. Puesto que en-
tonces no existian vasijas de barro ni de
metal, no era posible cocer de otro modo
los magurios vy las litorinas, cuya carne, co-
mo cs sabido, no puede ser extraida viva.
De ello nos convence el hecho de que en-
tre los restos de comida de los yacimientos
magdalenienses y de algunas de las etapas
posteriores suelen hallarse grandes acumu-
laciones de conchas de estos mariscos, en-
teras y sin scnales de haber estado al fue-

gO».

La nata

Ala leche en reposo se le forma encima una
capa de sustancia grasa que llamamos nata. Tra-
dicionalmente, de no tomarse con la misma le-
che, ha sido destinada con pan y aztcar a me-
rienda de los ninos (ocasionalmente el pan se
tostaba). También se ha empleado en reposte-
ria casera para preparar pasteles, bizcochos, ga-
lletas, tartas, etc. y en la elaboracién de mante-
quilla, en este caso nata de leche sin cocer.
Recientemente ha comenzado también a hacer-
se «chantilli» o nata montada. En algunos luga-
res como Goizueta (N), antano se tomaba con
talo.

2 BARANDIARAN, José Miguel de: «Algunos vestigios prehis-
téricos en la ctnografia actual del pueblo vasco» in Anuario de
Eusko Folklove, X11. Vitoria, 1932, pp. 102-103.

Son pocos los lugares donde no se consume,
pero donde ocurre, como en Lezaun (N), se
ccha a los cerdos y gallinas.

En general se considera un producto muy ali-
menticio, alirmdndose en San Roman de San
Millan que «cuanta mas gruesa es la nata, mejor
la leche». Por contra, en Obanos (N), algunos
estiman que no es buena para la salud.

Antano se recogia a diario en un tazoén, pero
no podia acumularse mas de 3 6 4 dias porque
se perdia. En Carranza (B), los ganaderos de
origen pasiego introdujeron la costumbre de al-
macenarla en cubios o huecos naturales en la
roca. De ordinario consistian en pequefas cavi-
dades de forma rectangular, proximas a manan-
tiales, que se habilitaban cubriendo sus paredes
v techo con lajas. De esta forma conseguian
mantener [rescas las natas durante mas dias. En
dicha localidad quedan todavia topénimos que
hacen referencia a esta costumbre.

Hoy en dia, gracias a los frigorificos, se puede
prolongar la conservacion de la nata, siendo co-
rriente guardar la que se va formando a lo largo
de la scmana para elaborar postres.

A la nata también se le llama en espanol man-
teca. En euskera recibe distintos nombres: esne-
ga(i)ni/esne-ge(i)7i, denominacion mds extendida
y gipur (Busturia-B); bits o esne-gancko bits a la
nata reciente y tela a la nata sélida (Zeanuri-B).

El calostro. Esne barria

Recibe este nombre la primera leche que dan
las cabras, ovejas y vacas en los dias siguientes al
parto. En Moreda (A) es apreciada especial-
mente la de cabra.

Esta leche que sobra después de mamar las
crias, en caso de no desecharse, se aprovecha
hirviéndola hasta que espesa. En algunas pobla-
ciones como en Moreda, Laguardia (A) y Méli-
da (N), se prepara en forma de queso. En otras
en cambio (Getxo, Barakaldo-B, Murchante, Ar-
tajona-N, Apodaca-A), hay referencia de que se
comia extendida sobre el pan, con azicar. En
Apodaca (A) se tomaba ademds anadiéndole al-
go de menta.

Este alimento era muy apreciado principal-
mente por nifios y jévenes. En El Regato (Bara-
kaldo-B), no habia hora fija para tomarlo, cual-
quiera se consideraba buena.

El calostro se denomina también culestro en
Mélida (N) y Artajona (N).
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En euskera el vocablo mds corriente para lla-
marlo es oritz 0 esne barri.

EL QUESO

La voz espanola queso, en euskera gazta o gaz
na, deriva de la latina «caseus», que significa
leche cuajada. La elaboracién del queso es mu-
cho mas antigua que la civilizacion latina, pues
no en vano la primera referencia escrita que
poseemos la encontramos en ¢l décimo trabajo
de Hércules, que consistia entre olras cosas en
sustraer al rey Gerion sus ganados, con cuya le-
che se obtenian excelentes quesos.

Fueron sin embargo los romanos quienes co-
dificaron las formulas y sistemas para su produc-
ci6n. Esta herencia romana se conservo, como
tantos otros saberes en la Edad Media, por me-
diacién del monacato. Ya en la Edad Moderna
surgieron diversos estudiosos que por primera
vez publicaron tratados acerca de este derivado
lacteo.

Fig. 106. Ordefio. Opacua (A), 1985.

Sin dejar de lado el saber erudito, que sin
duda ha influido tanto en la preservacion de
conocimientos cuanto en su transmisiéon a las
clases populares, vamos a centrarnos en lo que
la cultura popular de Vasconia conoce sobre es-
te tema.

En Vasconia el queso se obtiene con leche de
oveja, cabra y/o vaca. Para su elaboracion han
de concurrir diversos factores, tanto temporales
como fisicos. En principio se acepta que lo reali-
cen tanto hombres como mujeres. En Elosua-
Bergara (G) tradicionalmente lo han hecho
siempre las mujeres. En Artziniega (A), en cam-
bio, en casa ellas y en la sierra los hombres. Hay
quienes creen que esta labor la realizan mejor
los que son de manos frias, esku (h)otzak, porque
asi el suero se desprende con mas lentitud y se
sazona mas rapidamente. Olros opinan, por
contra, que lo hard mejor quien tiene manos
calientes, esku beroak. Se recomienda ademas
mano suave, gozoa ta leuna.

La época de produccién quesera varia tam-
bién segin los lugares y el tipo de leche emplea-
da.

Sobre las condiciones meteorolégicas mas
idéneas, el saber popular afirma que no es con-
veniente que sople viento sur porque ahueca el
queso y hace que le salgan ojos, y se estropea
con mayor facilidad (Artziniega-A, Beasain,
Ataun-G). Tampoco es beneficioso que sople
viento fuerte y que haya corrientes de aire don-
de madura el queso, pues éste puede perder el
temple (Beasain, Elosua-Bergara-G). Asimismo
es perjudicial el tiempo tormentoso porque
puede cortar la leche. En cambio es recomenda-
ble el tiempo fresco y el sol tibio, porque da al
queso buen color (Beasain-G).

En Amorebieta-Etxano (B) hacian el queso
siempre cuando la luna estaba en cuarto men-
guante.

Los quesos en funcién del tipo de leche

El queso de oveja se comienza a fabricar ha-
cia el mes de febrero coincidiendo con el deste-
te de las crias. Las ovejas permanecen paciendo
hasta el mes de mayo en las zonas bajas con
buen pasto por lo que dan abundante leche.
Durante este periodo se acostumbra elaborar
queso fresco en los propios cascrios. Hacia el
mes de mayo se suben a los pastos de monte. A
partir de entonces disminuye la producciéon le-
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Fig. 107. Colando la leche.

chera y hasta el mes de julio los pastores fabri-
can, en las chabolas o bordas de monte, quesos
para curar. Estos son mas apreciados por su sa-
bor y textura. En Ataun (G) consideran precisa-
mente que el mejor queso es el de junio. En
algunos pucblos como Legazpia (G), la fecha
limite para su elaboracién es San Ignacio (31 de
julio). En Zuberoa, la Magdalena (22 de julio).

En muchas poblaciones existe la costumbre
de mezclar la leche de oveja con la de vaca. Esto
se hace sobre todo en junio, porque a partir de
esta fecha la leche de oveja esta muy grasienta y
es dificil de cuajar. En Goizueta (N) afirman
que asi resulta mas suave.

Los pastores dedican gran parte del tiempo a
esta tarea, aunque cada vez se hace menos que-
so en las bordas por imperativos del mercado.
Asi, en el Valle de Baztan (N), la produccion
lechera, gracias a las pistas [orcstales, se envia
desde los montes a las poblaciones del valle -
sobre todo Elbetea y Maya-, desde donde se re-
distribuye a los centros productores para que
elaboren un queso con garantia de origen y cali-
dad.

Segiin las encuestas efectuadas, cl queso de
oveja es el mas extendido.

El queso de vaca, behi-gazta, se [abrica a dife-
rencia del de oveja, ardi-gazta, a lo largo de todo
el ano ya que la obtencién de leche de cste ani-
mal no obedece a un ciclo estacional.

Pese a que la produccion de leche de vaca ha
aumentado considerablemente con el paso del
tiempo, no por ello se ha incrementado la cla-
boracién de queso a partir de la misma, por las
razones que seguidamente expondremos. Con-
tribuye también a la escasa fabricaciéon del que-
so de vaca el hecho de que la leche de este ani-

Fig. 108. Comprobando la temperatura.

mal se destina preferentemente a la venta, obte-
niéndose queso en grandes cantidades sélo
cuando acontecen circunstancias excepcionales
como huelgas o nevadas durante las que no se
puede vender la leche.

En general, goza de menos aprecio que el
queso de oveja, pues se considera poco gusto-
so. Otro factor negativo es que para su obten-
cién es necesaria mucha mas cantidad de le-
che. Como afirman en Galdames (B) «cunde
poco, es mas ligero». Por otra parte, sélo se
puede comer fresco o semicurado, porque si
se conserva durante mucho tiempo se pone
duro o desarrolla microorganismos que lo es-
tropean.

El queso de cabra, a(h)uniz-gazta, se ha elabo-
rado en menos sitios que los dos anteriores,
pues la produccién de esta leche ha sido escasa.
Por este motivo, se mezclaba a veces con la de
vaca u oveja (Moreda, San Roman de San Mi-
llan, Bernedo, Amurrio-A). Ademas es poco es
timado porque es demasiado seco. Observando
la distribucién de este queso, se aprecia que
predomina en las zonas media y ribera de Alava
y Navarra. En Lezaun (N) dej6 de fabricarse en
1940 y en el resto de nicleos de poblacién a
raiz de la desaparicion de las cabrerias munici-
pales.

Aunque la artesania quesera se halla extendi-
da por toda Vasconia, existen lugares de la Na-
varra Media y Ribera (Aoiz, Obanos, Mélida),
donde ya no queda recuerdo de que se hicieran
quesos. En Artajona hay constancia de que en
1956 desaparecio esta costumbre.
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Elaboracion tradicional del queso de oveja

Dejando aparte los productos industrializa-
dos, en la claboracién del queso a mano, eskuz
eginak, se pueden diferenciar las siguientes fa-
ses:

Orderio

IExtracciéon de la leche de los animales y reco-
gida en el balde de ordeno o kaiku. A diferencia
de la cuajada, la leche que se va a emplear para
hacer el queso jamas sc cucce. Es recomendable
que mantenga la temperatura del cuerpo del
animal, por lo que es conveniente hacer el que-
so inmediatamente después del ordefo o, si no
es posible, colocar la leche al amor de la Jum-
bre, para quc sc mantenga templada.

Filtracion de la leche

Consiste en pasarla a otro balde cilindrico,
cominmente llamado apaiza o periza, previo fil-

Fig, 109. Cuajares de cordero lechal.

trado por medio de un embudo de madera o un
colador metalico.

En Zeanuri (B), antano, el embudo, iriskie,
se fabricaba con corteza de castano, enrollin-
dola en forma de cono y aprisionando la lami-
na de castaiio en un palo hendido. En su ex-
tremo inferior estc palo tenia un saliente,
kakoa, que servia para colgar el utensilio. La
leche se filtraba colocando un manojo de orti-
gas en el embudo.

Coagulacion de la leche

A fin de coagular la leche para elaborar el
queso se emplea cugjo, que puede ser obtenido
directamente a partir de cuajares o bien adqui-
rido en el mercado, a menudo en preparados
comerciales liquidos.

El cuajo mas estimado para la elaboracion del
queso ha sido el que se obtiene de la oveja, y
mas propiamente del cordero lechal, si bien en
algunos lugares hay referencia al empleo de

Fig. 110. Batiendo la cuajada con «malatxa».
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Fig.‘ 111. Cortando la cuajada con lira.

cuajo de cabrito ademads de los otros tipos (en
Artziniega, Moreda y Apodaca-A) o exclusiva-
mente (en San Roman de San Millan-A). En
Ataun (G), sin embargo, no gustaban del cuajo
de cabrito porque el queso resultante se torna-
ba «quebradizo y ahuecado».

Como ya se ha senalado antes, el cuajo se ha
obtenido preferentemente a partir de una cria
lechal que no haya probado pasto. Se debia pro-
curar que la viscera estuviera repleta de leche,
para que diera mas volumen de fermento. Para
ello se sacrificaba el animal poco después de
que hubiera mamado.

Para evitar su putrefaccién, ha sido costum-
bre generalizada dejarlo secar colgado de un
clavo o gancho en la cocina, al humo del hogar;
o como en Lezaun (N) en un lugar fresco. A fin
de que no se manchara ni escurriera, se intro-
ducia en un saquito de tela. En Hasparren (Ip),
lo hacian en un intestino de cordero y en Elo-
sua-Bergara (G), en los Gltimos tiempos, en bol-
sas de plastico para que estuviera mas blando.

Para aplicar el cuajo se corta en trozos que,
envueltos en un pano, se poncn a remojo en
agua o leche tibias. Después se saca tal cual y se
comprime para escurrirlo bien, y el liquido ob-
tenido se vierte a la leche con la que se va a
hacer la cuajada. Otros pulverizan y disuelven
previamente el cuajo en agua o leche tibias ha-
ciendo pasar posteriormente este liquido a tra-
vés de un pano para filtrarlo. A esta forma de
preparar ¢l cuajo, mas extendida que la ante-
rior, sc le llama en Legazpia (G) «hacer panadi-
zo de cuajo» y en Lezaun (N), «hacer sopas de
cuajo».

Conviene hacer uso del cuajo imprescindible,
pues ¢l queso con poco fermento es mejor. Por
otra parte, la leche templada requiere menor
cantidad de cuajo. En algunos sitios como Ara-
maio (A) e Itziar (G), la leche se templa al bafo
Maria. En Zuberoa estiman que si hace frio se
debe anadir mayor cantidad de cuajo a la leche,
gatzagitik geyago, y calentar mas ésta, pertzean es-
nea berotuxe’.

La mezcla se deja reposar alrededor de media
hora. Durante todo este proceso la leche debe
mantenerse a la temperatura que tenia cuando
se ordeno.

Al cuajo ya preparado para agregar a la leche,
se le da en euskera los nombres de gaziaren gaz-
tatzeko (Zuberoa), gatzagi/gatxagi/gatsei/getzari
(comun), gatxuri (Elosua-Bergara-G).

¥ PEILLEN, Jean eta Dominique. «Xuberoan Artzain» in Anua-
rio de Eusho Folklore, XVII. San Sebastidn, 1957-60, pp. 54-55.

Fig. 112. Separacién del suero y la cuajada.

208




LA LECHE Y SUS DERIVADOS

El término legar es privativo del dialecto viz-
caino, con variantes como lear (Zeanuri, Leza-
ma-B) o Ler (Busturia-B). En Olaeta (A) se ha
recogido el término legar.

Hoy en dia son pocos los que todavia emple-
an cuajo de cordero, habiendo sido sustituido
progresivamente por el «sintético», pese a que
con éste el queso «queda mas soso» (Tholdy-Ip)
y pierde el «sabor picante» (Durango-B) carac-
teristico. Sin embargo por su facil adquisicion y
dosificacion (una o media cucharada por cada
ocho litros de leche), se ha logrado imponer en
la artesania quesera. Fl cuajo «sintético» comen-
70 a comercializarse en el pais desde la década
de los treinta, como se constata en Gamboa (A)
y Carranza (B). En lholdy (Ip) se recoge la noti-
cia de la desaparicion del cuajo animal en los
anos cuarenta.

Se expende en farmacias y droguerias en pe-
quenos frascos en los que viene diluido. En Elo-
sua-Bergara (G) para diferenciarlo del cuajo na-
tural le llaman botikia, en Zeanuri (B) kimikia, y
cn Sara (Ip) gatzagi espirifua.

No obstante, el cuajo de cordero ha sido
siempre muy apreciado. Baste como ejemplo la
siguiente costumbre de Onate (G): Hace anos,
cuando alguien compraba un cordero lo man-
daba sacrificar a un matarife que realizaba su
trabajo a cambio de la piel y devolvia el cuajo al
pastor, después de desecado.

En 1933, Pedro Arellano, en un trabajo etmo-
gratico sobre Tudela (N), recoge la costumbre,
entonces conocida entre los pastores, de cuajar
la leche con el latex de una euforbidcea que
crece espontaneamente en los trigales y a la
cual dan el nombre de lecheruela’.

Fig. 114. Dando forma a los quesos.

Tig. 113. Queso moldeado.

José Maria Iribarren en su Vocabulario Navarro
recoge este Gltimo término y su uso para cuajar
la leche. Considera que se trata de la especie
Euphorbia segelalis®.

Estd bastante extendido el error de creer que
para la elaboracién del queso se guardan, en
ver. del cuajar, los testiculos de los corderos, ar-
dien boluek, atribuyéndoles a estos la capacidad
de coagular la leche, lo cual carece de todo fun-
damento. Sc trata de una confusion entre los no
conocedores del tema, quiza fruto de una inter-
pretacién errénea de lo explicado por quienes
elaboran o elaboraban por procedimientos tra-
dicionales este producto.

4 ARELLANOQ, Pedro: «Folklore de la Merindad de Tudela
(Navarra)» in Anuario de Eusko Folklore, X111, Vitoria, 1933, p. 203.
~ ® IRIBARREN, José Maria: Vocabularic Navarro. Pamplona,
1984, p. 815.
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Fig. 115. Disponiendo los quesos para el prensado.

Batido de la cuajada

Para facilitar el desuerado se rompe suave-
mente la cuajada en trozos. Tradicionalmente
se ha utilizado para ello un batidor de acebo,
conocido por los nombres de malalxa o gorosti
erhatza. En la actualidad se emplea un utensilio
de forma rectangular, provisto de mango y con
varios hilos metalicos que unen los dos lados
mas cortos. Este instrumento se denomina lira.
Transcurrido un tiempo, se presiona cuidadosa-
mente la cuajada con las manos hasta extraerle
la mayor cantidad posible de suero. Se obtiene
asi una masa llamada matoi, kalkatu, que des-
pués se trabajard en los moldes. En Ezkio (G),
se echaba agua templada a la masa para que la
parte semisolida posara en el fondo y el suero
quedara en la superficie. En Moreda (A) se le
anade aceite antes de ponerla en el molde. En
Ataun (G) antiguamente, para que la masa des-
cendiera al fondo, colocaban encima de la pasta
3 0 4 platos de madera llamados txaliak con pe-
quenas piedras en su interior, para hacer peso.

Tras retirar el suero, la masa se trocea con un
cuchillo y se va colocando en los moldes. Anti-
guamente ¢l cuchillo era de madera -preferen-
temente de boj-; en la actualidad cs de metal.
En Ataun (G), recibe el nombre de ixurka laba-
fia, matoi ebaki en Zerain (G) y espada en Ronkal
(N).

Modelado de la cuajada

Una vez en la quesera, axalean (Zuberoa), se
aprieta fuertemente la masa con las palmas de
las manos juntas y extendidas, oprimiendo con-
tinuamente pero sin violencia. En Zeanuri (B)
dicen que es mejor no comprimirla demasiado
para que el queso no pierda manteca. Se consi-
gue de esta forma darle su forma aproximada.
El suero sobrante sale por los orificios de la que-
sera y va a parar a una tabla con ranuras, que
rcposa a su vez sobre un recipiente, donde se
recogera. En algunos lugares, la masa se traspa-
sa de una encella a otra y se deja reposar un
lapso reducido de tiempo para que vaya expul-
sando liquido.

En Legazpia (G) sc coloca el molde en el sue-
lo sujetindolo con los pies y se le oprime con
una tabla, lxurka, agujereada por la que sale el
suero. En la misma localidad, existe la practica
de introducir ¢l queso en agua templada duran-
te 5-10 minutos, tras los cuales se vuclve a poner
en la quesera y comprimir con los dedos. En
otros pueblos como Aramaio (A) y Lezaun (N)
se deposila la masa sobre una tabla y se envuel-
ve en tres panos -uno rectangular que cubre to-
do el contorno del queso y otros dos cuadrados,
uno por arriba y otro por abajo- antes de meter-
lo en la quesera. En Ataun (G), después de
prensar un rato en el molde con las manos, se
raspa la superficie con las unas, a lo que llaman
azal alxurize, y luego lo alisan a mano hasta que
desaparezcan todas las hendiduras. Después se
echa suero para que se vuelva a formar corteza.

Cuanto mas se prense la cuajada, mas suero
se eliminara y el queso resultante serd de mejor
calidad.

Cuando se utiliza el aro eldstico, se prensa la
masa por encima con las manos y se comprime
por los lados tirando de la cuerda que rodea cl
anillo.

Hasta esta fase el proceso es similar en casi
todas partes; lo que los hace diferentes es basi-
camente el prensado, la curacién y conserva-
cién.
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Fig. 116. Prensa antigua.

Prensado

Las casas que disponen de prensa, gazta-pren-
tsa, envuelven el queso en un pano fino y lo
cmplazan bajo ella. Existen modelos de prensa
rudimentarios, como los que habia en Lezaun,
Artajona y Allo (N), consistentes en una simple
piedra colocada sobre el queso. En otros sitios
es mas compleja, como en Salvatierra (A), don-
de consta de los siguientes elementos: una barra
de hierro, un taco para sujetar o prensar, un
brazo para colgar la pesa y una tabla para cubrir
el queso. Basicamente existen dos modelos de
prensa:

— la que aprieta el molde.
— la que comprime los soportes que dan forma
al queso.

Aproximadamente la cuarta parte de las loca-
lidades encuestadas han conocido o conocen el
queso prensado.

La aplicacién de la prensa es relativamente
reciente. En el valle de Baztan (N) esta atesti-
guada por primera vez en 1926 y en Zeanuri (B)
en 1970.

Sobre la procedencia de este sistema hay dis-
tintas versiones: en Zeanuri (B) se dice que esta
costumbre proviene de Gipuzkoa y en Legazpia
(G) que del Ronkal.

Adicion de la sal

Un aspecto importante del queso es la adi-
cion de la sal. Sobre el momento y modo de
ejecucién existen numerosas variantes locales.
En primer lugar, hay que diferenciar entre la
curacién mediante salazén y la saladura para
proporcionar sabor. Por lo que respecta a esta
ultima se registran las siguientes modalidades:

— Agregar la sal en el colador donde se filtra la
leche (Legazpia-G).

— Conjuntamente con el cuajo (Artziniega-A).

— Tras cuajar la leche, antes de romper la masa
(Amorebieta-Etxano-B).

— Cuando se deshace la cuajada, antes de pa-
sarla a la quesera (Beasain, Zerain-G).

— La forma mais corriente de aplicar la sal es
cuando el queso ya tiene cuerpo. Al acabar
de prensar el queso dentro de la encella se
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Fig. 117. Prensando el queso en Garralda (N). 1970,

le pone un poco de sal por encima de una
de sus bases. Puede ir disuelta en agua o sue-
ro para que se absorba mejor. Doce horas
mas tarde, estando ya en las baldas para la
conservacion, se le da la vuelta y se cambia a
olro molde, dandole sal por la otra base. He-
mos anotado la practica de este procedi-
miento, entre otros sitios, en Galdames, Tra-
pagaran (B), Orexa, Zerain (G), Murgia,
Moreda (A), Eugui, Izurdiaga y Orbaiceta
(N).

[La salazon es una practica muy usual en Nava-
rra, ya que alli no se elabora tan abundamente
el queso ahumado. En Izurdiaga se realiza con
la creencia de que la sal hace que el queso soli-
difique antes. La curacién en salmuera sc aplica
generalmente a los quesos prensados. El queso,
después de estar en la prensa durante 24 horas,
se SUMmerge en un recipiente con sucro o agua
salada. El punto apropiado de sal se calcula co-
locando un huevo y echando sal hasta que se
mantenga a flote. Posteriormente se saca el que-
so y se lava con agua caliente.

Registramos esta costumbre, entre otros pue-
blos, en Aramaio, San Roman de San Millan
(A), Legazpia, Ezkio (G), Lezaun y Améscoa Ba-
ja (N).

Una vez realizado este proceso, y dejado secar
durante unos pocos dias (habitualmente entre
3y 5), ¢l queso se puede consumir fresco, gazla
XUTid.

El suero. Gazura

Es la parte liquida que se separa de la leche
al coagularse y contiene la lactosa o azicar lac-
teo.

Casi nunca se desperdicia, pues de no desti-
narsc al consumo humano, se rescrva para el
cngorde del ganado estabulado (fundamental-
mente cerdos, aunque también terneros). Era
tal la incidencia que para la cria del ganado
porcino tenia antano este alimento que cuando
los pastores partian lejos en busca de nuevos
pastos, llevaban un cerdo para cebarlo con el
suero que sobraba de hacer los quesos que ven-
dian. En otros lugarces, los cerdos criados con
suero se vendian al terminar el periodo de or-
deno.

Hay varias formas de dedicarlo a alimento pa-
ra el hombre: claborar requeson, preparar so-
pas o ingerirlo directamente. En todos los casos
es convenicnle guardarlo cocido para que no se
agrie,

Para beberlo, los pastores lo calentaban con
picdras candentes (Ataun-G, Ainhoa-lp) del
mismo modo que hacian con la leche. Esla ope-
racion se realizaba con mas frecuencia en la ul-
tima temporada de la leche de oveja, cuando
ésta era de peor calidad, para cvitar su mal sa-
bor. Al residuo que queda en cl fondo al cocer
el suero se le llamaba en Ataun (G) txurbiey lo
comian con nata como sustitutivo de la leche.

Algunos pastores e informantes creen que tie-
ne gran valor nutritivo y reconstituyente, espe-
cialmente el del mes de Mayo (San Roméan de
San Millan-A, Allo-N). Por esta razdn se da a los
ninos acompanado de aztcar. En Améscoa Baja
(N) era recetado por el médico para ciertas en-
fermedades. En otros pueblos se le atribuyen
también virtudes medicinales, como en Urzain-
ki (N) y en Berastegi (G), donde un encuestado
dice que «si sc toma durante nueve dias es muy
bueno para la salud».
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En cambio, en otras localidades como Artajo-
na (N), opinan que tiene poca substancia, ya
que ésta se queda en el queso.

Hay pastores que lo beben frio en tiempo de
calor para combatir la sed (Artajona-N, Amcza-
ga de Zuya-A). En Urzainki (N) lo utilizan como
sustitutivo de la leche para mezclarlo con el ca-
fe.

En ciertos lugares el suero ha sido una provi-
sion basica. En épocas de escasez se tomaba co-
cido mezclandolo con un poco de leche y pan
o con maiz, en forma de sopas (Gamboa-A, Le-
gazpia, Itziar, Mondragdén-G y Abadiano-B). Se
hacia asi la sopa de sucro, que en Mondragén
recibia el nombre de sopas secas.

De todas formas, para la mayoria de los con-
sultados el suero es un producto repulsivo. Ac-
tualmente se consume muy poco como tal.
Quienes lo han tomado, fundamentalmente
pastores, recuerdan haberlo hecho en la infan-
cia y en épocas de escascz.

Por sus propiedades suavizantes e hidratantes
las mujeres coquetas lo utilizaban en Allo (N)
como cosmético para el cutis.

En Sara (Ip) habia quien lo vendia en bote-
llas como laxante.

En euskera recibe el nombre de gazur, si bien
se testimonian numerosas variantes locales de
este vocablo: gaxur (Tholdy-Ip), gatzur (Elgoibar-
G), gazur(a) (Flosua-Bergara, Berastegi-G, Arra-
yoz-N), gatzur(a) (Zeanuri, San Miguel de Basau-
ri, Begona-Bilbao-B, Zerain-G), gaizia ur (Andra-
ka-LLemoniz-B).

Maduracion y conservacion de los quesos

La maduracion del queso suele prolongarse
varios meses. Is en esta fase cuando adquiere
sus caracteristicas organolépticas propias.

El queso se saca del molde v se coloca en un
lugar fresco, sin humedad, sin corrientes de aire
que puecdan resquebrajarlo y con poca luz. El
emplazamiento elegido suele ser la bodega, el
desvan o la techumbre de la cocina. En Galda-
mes (B) antiguamente los llevaban a la cueva de
Arenaza.

Se prepara un bastidor o estructura con bal-
das de madera, apala, y en él se disponen los
quesos. Los mas recientes se sitilan en las baldas
inferiores y progresivamente van subiéndose a
las superiores, siendo reemplazados por los que
se vayan elaborando.

Fig. 118. Prensa actual

Al principio el queso se voltea a diario y se
limpia con agua y un trapo seco para que no se
forme moho con el suero que exuda.

Cuando comienza a formarse la corteza, se
pasa a un bastidor colgante, donde a intervalos
mas largos, entre 2 y 4 dias, se lavan con aguay
suero salado y se secan, dandoles la vuelta para
que no se adhicran a la madera. Para saber si
los quesos estan estropeados, se sumergen en
agua vy si flotan se retiran. Progresivamente ¢l
queso va adquiriendo una tonalidad amarillenta
y la consistencia y sabor deseados.

En algunas poblaciones se dan procesos pecu-
liares en la curacion del queso. En Salvatierra-
Agurain (A) antafo le aplicaban un hierro ca-
liente y después le echaban agua hirviendo para
dejar fina la corteza. En Aria, Larra (N) y Iholdy
(Ip), se depositaba junto a las brasas encarama-
do en una piedra que se hacia girar a la par que
cl queso enrojecia (se le conocia como queso
rojo o gorniia). En Arrdayoz (N) ¢l queso se cu-
bre con ceniza bien caliente para que lorme
una capa externa protectora.
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Fig. 119. Adicion de la sal.

En Gipuzkoa y algo menos en Navarra y Ala-
va, una vez formada la corteza se procede a ahu-
mar el queso. En muchos sitios no se fumigan
adrede, sino que adquieren las caracteristicas
del ahumado al estar en la cocina en permanen-
te contacto con el fuego bajo del hogar. En
otros lo hacen a propésito (en torno a la quinta
parte de los encuestados), colocando ramas de
espino verde, hava, ortigas o cdscaras de maiz
en el fuego bajo del hogar. En Orexa (G) pren-
dian fuego primero con astillas de cerezo y des-
pués de aliso. En Zerain (G) colocan en el cen-
tro de una habitacion cerrada un bidon donde
hardn fuego con madera de aliso, aliza, conside-
rada la mejor y en su defecto de cerezo, keiza.
Existen también armarios (Ezkio-G) o cajones
(Narvaja-A) especialmente ideados para esta
funcién. En Urbia, los pastores de Zerain tenian
una ixabola mas pequena, fxapitola, junto a la
suya donde ahumaban los quesos. En Ataun (G)
estas construcciones especiales reciben el nom-
bre de gaztandei o keontzi.

Se obtiene asi un queso de color amarillento-
melado y sabor especial. En Améscoa Baja (N)
no utilizan lenas de haya porque dicen que deja
necgro el queso. La duracion de este proceso de-
pende del gusto del artesano, pero normalmen-
te suele rondar cntre 6 6 7 dias.

El ahumado, proceso que habitualmente se
asocia al queso de Idiazabal, fue costumbre tra-
dicional de las sierras de Urbasa, Aralar y Urbia.
Sin embargn, hay areas productoras donde no
se ha acostumbrado fumigar: Entzia, Gorbea...
Segtin manifestaron encuestados de Elgoibar y
Ezkio (G), el queso ahumado esta perdiendo
adeptos entre los consumidores, razén por la
cual, en las dreas citadas, se esta abandonando
esta practica.

En Navarra, donde el ahumado no esta tan
extendido, para curarlos se dejan secar largo
tiempo cn bodegas o graneros, en la oscuridad.

Ni en la bibliografia consultada ni en las noti-
cias facilitadas por los entrevistados hemos en-
contrado caso alguno en que los quesos se para-
finen o enceren.

Transcurrido un mes, se¢ puede considerar
que el queso ya esta curado o duro y listo para
comer. Es mas recomendable, sin cmbargo,
consumirlo pasados al menos 2 & 3 mescs, pues
con el tiempo va mejorando su sabor. Ahora
bien, si se desea conservar el queso durante mas
tiempo, existen varios sistemas para ello:

— Introducirlo entre granos de trigo o maiz en
un saco fino o envuelto en papel, dentro de
grandes cestos (llamados kanparak en Beasain-
Gy kanpazak en Zerain-G). De esta costumbre
hay constancia en Galdames, Barakaldo (B),
Zerain, Beasain (G) y Sangtiesa (N).

— Dentro de una marmita con aceite. Is poco
usado, porque el queso adquiere sabor fuer-
te, sc torna grasiento y requiere mayor tiem-
po de curacion. Anotamos esta costumbre en
Amézaga de Zuya (A), Gamboa, Goizueta,
Eugui (N), Ajangiz (B), Bergara y Beasain
(G).

— Cubierto de ceniza (Sangiicsa-N).

— En zacuto de tela colgado en el desvan (Eu-
gui-N).

— Envuelto en pano, dentro de arcas de made-
ra (Eugui-N).

— Envuelto en papel de periddico, en un lugar
fresco -despensa o cocina- (Goizueta-N, Bea-
sain, Bergara -G).
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— Recientemente se conserva en el frigorifico,
cnvuelto en papel de aluminio o papel para-
finado.

En la sicrra de Urbia (G), todavia en 1960, los
pastores guardaban los quesos, una vez ahuma-
dos, en oquedades naturales, gaztantegiak, for-
madas en roca con el fin de «conservarlos en
frescura». Estos espacios, segin su dimension,
eran compartidos a menudo entre varios pasto-
res.

En Zuberoa el queso que se deja endurecer,
zahartu, en la txabola o borda, olha, se llama
bortu gazna. Adquiere un gusto fuerte, e invita a

beber vino®.

Formas y tipos de queso

Su forma responde a la de los moldes emplea-
dos. Generalmente resultan cilindricos, con el
doble de diametro que de altura y un ligero
abombamiento en el centro. En Améscoa Baja
(N), antiguamente eran de tendencia esférica;
ahora son cilindricos. Su peso suele oscilar en-
tre 750 gr. y 1 kg., excepto los de vaca, que lle-
gan a alcanzar los 2 kg.

El resultado de todo el proceso anteriormen-
te descrito es la obtencién de quesos de distin-
tos tipos. Fundamentalmente es en la fase de
maduracién cuando el queso va a adquirir sus
rasgos diferenciales, en funcién de la clase de
cuajo y leche empleados, la manipulacién, el
ambiente donde se ha trabajado y el sistema de
curacion y conservacion.

Segun la procedencia de la leche, pueden ser
de oveja, vaca o cabra; por el tiempo de cura-
¢ion, frescos o curados; de acuerdo con el traba-
jo en el molde, a mano o prensados; y por el
tipo de tratamiento, ahumados o sin ahumar.

Actualmente el queso mas conocido de Vas-
conia es el denominado de Idiazabal o de Ur-
bia. Se elabora con leche pura de oveja lacha.
Se cuaja con fermento animal entre 30° y 32°C.
Se moldea en el mismo suero, se prensa y se sala
en salmuera. Tiene una maduracion minima de
2 meses. Puede ser ahumado o no. Es un queso
extragraso (b0% de grasa aproximadamente)
con un porcentaje de sal que no supera el 2%.

& PEILLEN, Jean eta Dominique «Xuberoan Artzain», op. cit.,
pp. ba-b5.

Fig. 120. Maduracién del queso.

Su aspecto exterior es de tendencia cilindrica
y su peso ronda el kilogramo. Resulta asi un
queso de carne blanca amarillenta, compacta y
fina, con pocos poros distribuidos irregular-
mente, untuoso y de sabor suave cuando es fres-
co y fuerte y picante cuando envejece y seca.
Tiene corteza exterior lisa y satinada.

Su foco principal de produccién esta en las
sierras de Urbasa, Aralar y Urbia. Segtin las en-
cuestas realizadas, la elaboracion de este tipo de
queso se constata en las localidades de Zerain
(G), San Roman de San Millan (A), Salvatierra
v Aramaio (A).

Hoy su produccion estd controlada por el
Consejo Regulador de Origen del mismo nom-
bre, instituido para proteger y promomover este
queso. En Vasconia son varias las empresas cn-
cargadas de su comercializacién y a modo de
ejemplo en el ano 1985 pusicron cn el mercado
una produccién en torno a los 700.000 Kg.

También cs muy apreciado el queso de Ron-
cal, producido en el valle navarro del mismo
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nombre y zonas préximas. A diferencia del Idia-
zabal, se elabora con leche de oveja de raza chu-
rra, utilizaindose molde de aro movil. Madura
en lugares frescos y oscuros, durante 3 6 4 me-
ses. El resultado es un queso de oveja de corteza
marron claro e interior duro, con pequenos ori-
ficios y sabor picante.

Ademas existen quesos locales peculiares por
su elaboracion, entre los que destacan:

— Queso blando de tinaja. Se fabrica en Valcarlos
(N), en el mes de junio, cuando la leche es
mds fuerte. Obtencion: Se realiza la cuajada
y se prensa como en la elaboraciéon tipica,
pero después se desmenuza y se vierte en ti-
najas de sal. Puede proceder también del
queso duro del ano anterior, que se pica y se
le anaden unas gotas de licor (ron o anis).
En este caso no necesita sal.

— Queso de tarro. Pitxarrako gazia edo txarroko gaz-
ta. Para obtenerlo, en la localidad de Orexa
(G), se trocea queso completamente podri-
do. Si la masa estd un poco seca se le agrega
unas gotas de leche ademdis de anis o cofnac
para acabar con los gusanos. Si sc considera
que estd poco picante, se anaden unas gotas
de vinagre. Se revuelve diariamente con un
palo de madera.

— Queso cocido. En Urepel (Ip), gasna egosia. Se
hace como sigue: Se coloca la masa cuajada en
la encella; se prensa a mano y se mete en un
recipiente con agua hirviendo durante 10 mi-
nutos; seguidamente se echa sal y se deja repo-
sar durante un dia. Su conservacion es corta.

— Queso fuerte. En Aramaio (A). Elaboracién: la
masa prensada se deposita en agua fria sala-
da hasta que adquiere olor y sabor picantes.
Para que adquiera mejor apariencia, se intro-
duce en agua templada a los 8 6 9 dias.

— Gazta za(h)arra: En Aria (N) se hace un queso
blando al que llaman gazta za(h)arra o gazla
beratsa con los quesos que han salido defec-
tuosos. Para ello se trocean, se anade agua y
se revuelve, Se deja la masa en un puchero
durante un mes en un recinto donde haya
fuertes corrientes de aire y se espera a que se
formen gusanos. Tiene un sabor muy fuerte.

— Queso agusanado, prilrido (Goizueta-N), estrope-
ado (Eugui-N) o gasna galdua (Sara-Ip). Para
prepararlo se coge un queso curado y se le
quita la corteza con una navaja. En los cortes
las moscas dejan sus huevos y al cabo de unas

semanas aparecen los gusanos que pierden el
queso.

— Zuberoa o zenbrona: En Zuberoa el sucro obte-
nido cn la elaboracion del primer queso se
cuela o pasa, i(rag)azi, por un pano, xahuta,
para recuperar los trozos que aun quedan,
azken gazta mizkenak. El queso resultante es
suave y refresca la boca. Le llaman zuberoa en
Zuberoa y zenbrona en el area navarra colin-
dante. No se guarda como el primero y esta
pI'CST.O para el consumo cuando su corteza
reverdece a causa del desarrollo del hongo
Penicillium rogqueforts”.

Comercializacién del queso

La comercializaciéon del queso artesanal ha
disminuido considerablemente en los tltimos
anos. Segin los encuestados este fenémeno te-
ne su origen cn las trabas que la administracién
pone, con el objeto de llevar un riguroso con-
trol sanitario. Por otra parte, para que ¢l nego-
cio resulte rentable es necesario poscer rebanos
grandes. También se afirma que desde 1970 la
construccion de pistas forestales ha favorecido
la venta directa de la leche a fabricantes que
cuentan con mayor capacidad de produccién
de queso, frenando de este modo la elaboracion
artcsanal.

Tradicionalmente no ha existido organiza-
cién alguna encargada de vender los quesos.
Cada pastor los distribuia a su manera. Antano
se transportaban a lomos de caballerias hasta las
[erias de los valles. También habia quienes los
llevaban pendiendo de una vara larga que se
echaban al hombro (Urbia, Aramaio...). Hasta
1960 los familiares del pastor iban ofreciéndo-
los por los caserios, casas de los pueblos y ferias.

En la actualidad, la mayor parte de la produc-
cién casera se destina al consumo doméstico,
especialmente los quesos frescos. Cuando se co-
mercializan es por encargo o para los vecinos.
De mayo a junio, los pastores venden directa-
menle los quesos a los clientes que van a sus
caserios o bordas a comprarlos. Los excedentes
se destinan a casas particulares, tiendas y merca-
dos. En estos el precio se fija a conveniencia de
las partes y el pastor ofrece a la vez otros pro-
ductos (leche, cuajada, requesén).

? Ibidem.
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Utensilios empleados en la elaboracién del que-
50

Recipiente de ordeno. Kaiku

Es el recepticulo donde se recoge la leche
del ordeno. Sus caracteristicas y denominacio-
nes varian segin las zonas y las épocas. Tradicio-
nalmente era un recipiente de madera de una
sola pieza, en forma de cilindro oblicuo, con la
boca mas ancha que la base. Sus dimensiones
oscilaban entre 15y 24 cm. de altura y 30 a 38
cm. de diametro, con capacidad entre 10 y 15
litros. En el exterior presentaba un asa que se
prolongaba radialmente por encima del borde
en forma de apéndice. Antiguamente era siem-
pre de madera de abedul, tilo o boj. En la actua-
lidad se fabrica de metal, zinc o aluminio prefe-
rentemente.

La sustituciéon de recipientes de madera por
otros metalicos se debe, segtin D. José Miguel
de Barandiarin, a que al ir decreciendo la ela-
boracién de queso artesanal, dedicandose la le-
che mas bien a la venta, se prolonga el intervalo
entre el ordeno y el consumo o transformacién
de la leche. De esta forma sc corre el riesgo de
que se agrie si ha sido recogida en recipientes
de madera, ya que éstos no se pueden limpiar
tan bien como los de metal.

La voz en euskera mas comun para denomi-
narlo es kaiku o keiku, vocablo derivado del latin
«caucus». Se le conoce también con el nombre
de kotxia (Valcarlos-N), cuerzo (Urzainki-N) vy
apazkoa (Zeanuri-B). En Ataun (G) se recuerda
la existencia de fabricantes profesionales de
cuencos, katkuegilleak.

Colador. Irazkia

Para filtrar la leche, que se ha de usar en la
elaboracion del queso y la cuajada, se emplea
un colador. Tradicionalmente era de madera
de abedul y consistia en un embudo de boca
ancha y cuello estrecho, en cuyo interior se in-
troducia un pufiado o manojillo de ortigas. Al
deslizarse a través de cllas, la leche dejaba la
suciedad en la pelusa de las ortigas. Estas se re-
novaban con frecuencia. A veces el colador iba
provisto de un gancho o asa, que aplicada al
borde del balde, servia para que se mantuviera
tieso mientras se trabajaba.

En Mondragon (G), el filtro consiste en un
lienzo de lino sujeto a una vara flexible, axena,

en forma circular. En Zeanuri (B), consistia en
una corteza de castano enrollada en forma de
cono, atenazada con un palo hendido, que en
su extremo tenia un saliente, kakoa, de donde se
colgaba. Este mismo tipo de colador estuvo en
uso en la zona de Larra (N) hasta los anos vein-
te.

También se filtra la leche mediante panos fi-
nos, de algodén o lino, con o sin hojas de orti-
gas. Actualmente estd mas extendido el empleo
de coladores de metal galvanizado.

Recibe en euskera muy diferentes denomina-
ciones, segtn los lugares: idazki/irazki (comun),
idakizki (Legazpia, Zerain, Ataun-G), illakiski
(Zona de Urbia, Zerain-G y Aria-N); ireisi-ontz
(Mondragén-G); tuta (Larra-N) y murko (Ofhate-
G).

Recipiente para el cuajado. Apalza

El recipiente que se destina al cuajado de la
leche suele tener forma troncoconica, con base
pequeina y capacidad de 15 a 20 litros. Cuenta
con dos pitones junto al borde que sirven de
agarradero o cn otras ocasiones con un asa inte-
rior. En algunos sitios se pasa una cuerda a tra-
vés de ambos soportes y se cuelga de una viga
del techo, alair, fuera del alcance de los anima-
les. Hoy es metalico.

Recibe el nombre genérico de apatz o abatz, si
bien se testimonian otras denominaciones co-
mo herrada (Urzainki-N), beskua-bertz (Liginaga-
Ip y Aria-N), esne-ontzi (Amorebieta-Etxano-B) y
garlanda (Dohozti-1p).

Existia otro recipiente semejante al anterior
pero de menor capacidad, la mitad aproximada-
mente, llamado perrate (Zerain-G) y que servia
tanto para ordenar y conservar la leche, como
para hacer cuajada, etc.

Batidor. Malatxa

Vastago de acebo -ocasionalmente de boj- con
6 u 8 pequenas ramas en su extremo que, vuel-
tas sobre el tallo principal y atadas a él con una
cuerda, forman una especie de rocadero en for-
ma de pina. En la elaboracion del queso, se des-
tina a remover y estrujar la cuajada. Aun hoy
esta en uso en ciertos pueblos. Actualmente se
fabrica de metal. Su nombre en cuskera es ma-
laix(a) o maletx(a). En Urzainki (N) se hace de
madera de haya y recibe el nombre de espada.
En Zuberoa govosti erhatza.
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Molde. Zimitza

Recipiente cilindrico o troncocdnico donde
sc vierte la leche cuajada en la elaboracion del
queso, que cuenta con orificios en la base para
que salga el suero. Su funcién es dar forma al
queso y permitir que éste adquiera consistencia.
Tradicionalmente se ha elaborado en madera,
hasta que en la década de los cuarenta se intro-
dujo el metal (zinc o aluminio). En el interior,
se acostumbra disponer un trapo blanco para
aumentar su capacidad de filtrado. Su volumen
es variable.

Hemos registrado tres tipos de moldes, que
seglin las zonas reciben diferentes nombres:

— Encella metalica de forma circular y de di-
mensiones variadas, cuya base estd provista
de agujeros para que escape el suero por
cllos. Es la forma mas extendida. Antano era
de madera. En Zeanuri (B) la confecciona-
ban con tiras de madera de castaino a imita-
cion de la labor de cesteria. En algunos luga-
res como Valcarlos (N), pueden tener tres
patas para mantenerse en el aire sobre la ta-
bla. En determinadas localidades de Navarra,
como Arrayoz y Eugui, era también de made-
ra y la base estaba decorada con orificios y
ranuras que describian dibujos geométricos,
recordando temas ornamentales de escudos,
lapidas, muebles y cstelas discoidales medie-
vales. Estos dibujos quedaban impresos en la
parte trasera del queso.

Su nombre mas corriente es el de zimiitz
(Sara, Ainhoa-Ip, Arrayoz-N), con numerosas
variantes: zumitz/ximitx/tximitx  (comin) vy
gazlai-zumilz (Aramaio-A).

En Gipuzkoa esta extendida la voz gaztai-
ontzi (Itziar) y gaztonizi (Orexa). En Bizkaia
se emplea el término gaziai-otzara (Andraka-
Lemoniz-B), gaztanoizara (Zeanuri-B). En la
zona costera vizcaina se constata en Getxo y
Busturia la voz zisko.

Otros vocablos menos propagados son #ruz-
tunizt (Lezama-B), guesil (Aramaio-A) y quesi-
lla (Narvaja-A).

Cestillos circulares de mimbre de distintos ta-
mafnos con agujeros en el fondo. Dominan
los de tipo pequenio, para que el queso se
seque con mayor facilidad. Tradicionalmen-
te cran fabricados por gitanos. Se denomi-
nan jillas o gjillas (en ApellanizA) y son ca-
racteristicos de Alava, estando constatados

entre otros pueblos en Bernedo, San Roman
de San Millan y Lagran.

— Recipiente cuya superficie lateral es una ban-
da o anillo elastico de madera enrollado so-
bre si mismo con una cuerda, que rodea su
perimelro y permita aumentar o disminuir el
didmetro. Este aro extensible recibe diferen-
tes nombres: ustei (Urepeldp), gazt azal/gaz-
taxal (Aria, Ochagavia-N, Zuberoa-lp). El
utcnsilio se completa con una bandeja circu-
lar de madera, que sirve de base. En Urepel
esta perforada y se llama xurig; cuenta con
dos brazos diametrales y contrapuestos, me-
diante los cuales sc apoya en los bordes de la
artesa. En cambio en Ochagavia, donde se
denomina zorize, ticnc en el borde una espe-
cie de ribete dentado para que no escape el
suero, que ha de salir por una muesca exis-
tente en el mismo. En Aria (N} recibe el
nombre de xorte u ofxortxapekua y viene a ser
una combinacidn de los dos tipos anteriores,
pues tiene cuatro mangos y un pico surcado
por donde se vierte el suero. Se constata asi-
mismo en la zona de Larra (N), donde se
llama zorizepeko.

Como se puede apreciar, es un utcnsilio
propio de Navarra y zonas limitrofes. En la
Navarra Media recibe el nombre de cello (Ar-
tajona y Allo-N).

Tabla. Kartola

Plataforma de madera que se apoya transver-
salmente sobre el borde del balde donde cae el
suero que baja del molde o quesera, durante la
elaboracion del queso. En delinitiva, viene a ser
la base donde se trabaja el queso.

Dada la presion que debe soportar, sc fabrica
en madera resistente, preferentemente haya.

Tiene forma alargada y redondeada en los ex-
tremos, con ranuras paralelas a los lados mas lar-
gos o hendiduras circulares en su parte interna.
En Ochagavia (N), tiene en los bordes una espe-
cie de ribetes para que no se escape suero por los
lados. En Sara (Ip) D. José Miguel de Barandia-
ran la describe como tres listones de madera dis-
puestos paralelamente y sujetos entre si por dos
palos atravesados en sus extremos, con medidas
de 40 cm. de largo por 15 cm. de ancho.

En euskera recibe distintos nombres. E1 mas
comun es kartola, aunque también se constatan
entre otros txur o txurka (Zerain, Artaun-G,
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Améscoa Baja-N), zortze (Ochagavia, Urzainki-
N), xurri (Urepellp) v gazta egur (Aramaio-A).

Bastidor. Gaztandegia

Consiste habitualmente en una parrilla de lis-
tones de madera, generalmente de avellano, se-
parados para que escurra el suero. Esta colgado
del techo por sus cuatro angulos mediante cua-
tro cuerdas o alambres. En Amorebieta-Etxano
(B), el entramado de madera se sustituye por
una red sobre la que se echa una capa de paja
para permitir que la base del queso se airee me-
jor y amortigiie posibles golpes. En Carranza
(B), se colocaba con la misma finalidad una ba-
se de juncos verdes.

Un modelo diferente de bastidor es el de Le-
zaun (N), que consta de una barra colgada del
techo, a la que se atan los quesos con mimbres.
En Ajangiz (B), todavia se simplifica mas, hasta
convertirse en un simple saco en forma de red,
que cuelga del techo.

Habitualmente se sittia en lugares bien venti-
lados y frescos, si bien en determinados pue-
blos, como Lezaun (N) y Amorebicta-Etxano
(B) esta contiguo al hogar.

Recibe el nombre de karnero (LZeanuri-B), gaz-
tai sari (Amorebieta-Etxano-B), gaztandegi (Aria-
N) y xareta (Sara-Ip).

OTROS DERIVADOS LACTEOS

Requesén. Zenbera

Sc elabora a partir del suero resultante de ha-
cer ¢l queso. Fl suero se pone a cocer en un reci-
piente. En algunos pueblos como Apodaca (A), le
anaden menta durante la coccion. Antano, para
calentarlo, se empleaban piedras candentes, tal
como se testimonia en Sara y Ainhoa (Ip).

Al subir la temperatura lentamente, ascien-
den los residuos solidos a la superficic del suero
formando una capa que se recoge con un cola-
dor. Esta capa blanca y ligera, que cs el reque-
son, se coloca en un trapo, plato o molde para
que desprenda mejor el suero que todavia con-
tenga y adquiera la forma descada.

En los valles navarros de Salazar y Roncal (O-
chagavia, Urzainki) y zona de Larra-N, existe la
costumbre de introducirlo en una bolsa de tela,
mas ancha en la base que en la boca, que

se ata y se sitGa a la intemperie hasta que se
seque. El requeson adquiere asi la forma de
aquélla. En Urzainki (N) se sala antes de meter-
lo en el saquito.

Al suero resultante de obtener ¢l requeson se
le llama zirikota (Aria-N), zirikole (Roncal-N) o
ztkota (zona de Larra-N) y algunos lo echan de
comer a los cerdos.

Lo que hasta ahora hemos expuesto es el pro-
ceso propio de hacer el requesén. No obstante
hemos podido comprobar como en muchas po-
blaciones (entre las que citaremos Artajona-N,
Flgoibar-G, Zeanuri-B y Aria-N) se llama del
mismo modo, requeson, tanto a la parte solida
cuajada, maloi, que queda tras eliminar el pri-
mer suero en la fabricacion del queso como a la
masa resultante tras la separacion del segundo
suero.

En Getxo (B) nombran con cl vocablo reque-
son el residuo solido resultante de colar el pri-
mer suero al hacer el queso y en San Miguel de
Basauri (B) al que se obtiene de la leche agria-
da.

El requesén se sirve como postre en las comi-
das, siendo muy apreciado por los ninos, que lo
toman con azucar o miel. Los pastores lo acom-
pafiaban con pan de maiz (Iroulegy-Ip, Ara-
maio-A). Antano solia comerse con talo, for-
mando una empanada que se conoce como
marrakuku (Arrayoz-N).

Al igual que al suero, en algunas poblaciones
se le atribuyen propiedades rcconstituyentes y
medicinales (San Roman de San Millan-A,
Ochagavia-N).

Es un alimento de elaboracién y consumo ca-
sero, que raramente se comercializa. En algu-
nos lugares se hace por encargo y en otros co-
mo Ispoure (Ip) eran los ninos quienes lo iban
vendiendo por las casas en una ensaladera, por
cucharadas, koileratraka.

La voz en euskera para definirlo es zenbera, si
bien coexisten otras como zenberen (Ainhoa, Sa-
ra-Ip), zunbe (Zuberoa-Ip), errekeson (lzurdiaga-
N), gaztai-mami (Zeanuri-B), gazur-mami (Ataun-
G), o gaztanbera (Zerain-G).

La cuajada. Mamia. Gatzatua

Es un derivado de la leche que se obticne por
coagulacién de ésta. En Vasconia se prefiere la
elaborada con leche de oveja a la de vaca y ca-
bra. Las fechas mas propicias para fabricarla son
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Fig. 121. Utiles tradicionales relacionados con la leche y sus derivados.

las comprendidas entre los meses de mayo y ju-
nio, cuando las crias se destetan y los pastores
pucden vender mas leche de oveja.

Después de ordenar el ganado y recoger la
leche en el kaiku, se purifica con un filtro.

Previamente a la adicién del cuajo para obte-
ner la cuajada, se suele hervir la leche en el
propio kaiku o en un cuczo, si bien hay quienes
prefieren elaborarla con leche cruda. Para co-
cerla se han empleado tradicionalmente piedras
rusientes. Sin embargo, hoy en dia son pocos
los lugares en que se continda haciendo la cua-
jada de esta peculiar manera. Fn Lekunberri
(N), por ejemplo, aunque se sigan usando esne-
arriak, se prefieren pucheros metélicos en los
que se agarre la leche, con lo que se consigue
parecido sabor.

Continuando con la claboracion de la cuaja-
da, una vez hervida la leche, se deja reposar has-
ta que se enfric y adquiera aproximadamente la
temperatura del cuerpo humano. En Ataun (G)
existia la costumbre de retirar la nata formada
y una vez que la cuajada se endurecia colocarla

encima. Alcanzada la temperatura idénca, se
aplica el cuajo y en algunos sitios ademas aztcar
y canela o sal (Amorebieta-Etxano y Abadiano-
B, entre otros).

Bien disuelto el cuajo en la leche, se deja re-
posar un buen rato. La duracion de este lapso
de tiempo es variable, oscilando entre los 20 mi-
nutos que seflalan en Andraka-Lemoniz (B) la
hora en Trapagaran (B).

Para saber si la leche ha cuajado bien, en Ze-
rain (G) se introduce una ramita, Zxotxa, que si
se sostiene en pie indica que ha cuajado conve-
nientemente. No debe removerse la leche para
que cuaje bien. Con este [in sc deja en el propio
kaizku o en una herrada cubierta con un trapo
blanco, o mejor se vicrte en pequenos recipien-
tes especiales para cllo, a fin de que no se pier-
da el suero. De esta forma, la cuajada esta lista
para scr degustada, sola o con aziicar. El sabor
es dilerente segun se haya incorporado el azui-
car antes o después de obtener la cuajada.

Es un postre muy apreciado, que aunque con-
tintia haciéndose en casa tamhién sc puede ad-
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Fig. 122. Venta domiciliaria de la leche en Bilbao. 1960

quirir en el comercio en tarritos individuales de
fabricacion industrial. Antiguamente se consu-
mia en cantidad por considerarla de «mucho
alimento y facil digestion» (Arrayoz-N).

En cuskera recibe el nombre de gaztanbera
(Andraka-Lemoniz-B, Arrayoz-N), término que
coexiste con otras variantes: gafzalu (Zeanuri,
Busturia, Durango-B, Zerain, Elosua-Bergara-
G); mami(n) (Berasteqi, Zerain, Hondarribia-G,
Lekunberri-N, Aramaio-A); puixa (Zeanuri, Bus-
turia-B); kallatu (Liginaga-Ip) v matoi (Legazpia-
G).

Alrededor de las tres cuartas partes de las po-
blaciones encuestadas responden que se confi-
nua haciendo cuajada en sus casas utilizando
cuajo comprado, si bien su consumo se viene
sustituyendo por los productos industrializados.
Apreciamos la diferente evolucion que ha teni-
do este producto licteo en localidades como
Obanos (N), donde no existia tradicion quesera
y eran los pastores salacencos quienes hacian la
cuajada. En los Gltimos cinco anos ha aumenta-
do el niimero de personas que lo toman como
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postre, elaborado en casa, aunque con leche co-
mercializada. Por contra en localidades de mon-
tana con fuerte tradicién quesera, se ha pasado
de una situacion, en las décadas pasadas, en que
la cuajada era postre de fabricacion casera habi-
tual a hoy cn que cada vez se hace menos y sc
prefiere comprarla.

Mantequilla

Se [abrica con nata, esne-gaina, de leche coci-
da, que se va recogiendo durante varios dias.

Hay que dejarla enfriar o serenarse al frio de
la noche y retirarla a la manana siguiente. Cola-
da con una espumadera en un puchero, la nata
se bate con un tenedor, cuchara o con las ma-
nos, hasta que espesa la manteca y se separa el
suero. Si hace mucho calor resulta a veces nece-
sario anadir trozos de hielo a la masa. Cuando
ésla se pega a las paredes del recipiente se dice
que «estd sorda» (Carranza-B). Llegado este
punto, se saca de la vasija y se coloca bajo un
chorro de agua para terminar de eliminar el
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suero, a la vez que se presiona con las manos
hasta conseguir que la masa no despida suero ni
el agua blanquee.

Posteriormente se procede a darle forma re-
dondeada u oblonga con las manos o con tene-
dores. Para su conservacién se guardaba antafio
en un tazoén con agua fria donde se endurecia
y después en la fresquera, sobre una base de
helechos (Durango, Galdames-B). En la actuali-
dad se guarda en el frigorifico.

Otro sistema de elaboracién, consistia en co-
cer la nata hasta separar el suero. La mantequi-
lla quedaba asi como una especie de aceite, que
se colaba y conservaba en una taza en lugar fres-
co (Plentzia-B).

En otros sitios donde la fabricacion de este
derivado lacteo es corriente, existen recipientes
especiales destinados a este menester, que reci-
ben el nombre de mantequilleras. En Carranza
(B) se registran varios tipos:

— Un odre de piel de cabra al que se ataban
unas cucrdas en los extremos. Se colgaba y
mediante aquéllas se le daba un movimiento
de balanceo. Este es el modelo mas antiguo.

— Un recipiente de barro cocido, cuya boca se
cerraba con una badana de cuero de bece-
ITo.

— Un cacharro de zinc estrecho y largo con un
orificio en la base para eliminar el sucro, que
se tapaba con un palito rebajado en punta,
pina. Se cubria con una vejiga de cerdo o una
piel de cordero.

— Una cacharra corriente o lechera a la que se
hacia un orificio en la tapa.

Por €l se introducia una pértiga, que se unia
en su interior a un émbolo de madera.

Existen asimismo métodos mecanicos caseros
de elaboracién, utilizandose desnatadores eléc-
tricos para separar la nata y maquinas centrifu-
gadoras para batirla.

Salvo en contadas ocasiones y lugares, la man-
tequilla ha sido un producto de elaboracion
muy ocasional, pues la leche se suele tomar con
toda su nata. En Navarra hay pocas referencias

acerca de su obtencion, siendo éstas mas fre-
cuentes en Bizkaia.

En la alimentacion casera ha recibido diversos
destinos, asi se ha utilizado para reposteria, para
darsela con pan y azlicar a los nifios y como susti-
tutivo del aceite. Hasta la postguerra su uso fue
habitual por la carestia de éste. A la mantequilla
local se agregaba entonces la procedente de Astu-
rias y Cantabria, regiones de mucha produccion
mantequillera, que se adquiria en el mercado. En
la actualidad ha dejado de hacerse por no resul-
tar rentable, siendo sustituida en muchas ocasio-
nes por la margarina. En algunos domicilios con-
tinta elaborandose, aunque exclusivamente para
casa, no para la venta,

En euskera se denomina guvin. También, se
constata la expresion burra en Sara (Ip), térmi-
no derivado del francés beurre

Yogur

Es un producto licteo obtenido de la fermen-
tacion de la leche. Potenciado desde los inicios
de la década de los setenta, su consumo actual
es masivo, especialmente en la nutricién infan-
til. Pese a ello, en las encuestas realizadas y en
la bibliografia consultada no abundan las refe-
rencias.

Hoy en dia se clabora industrialmente y se
comercializa bajo una gran variedad de sabores.
En un primer momento se ofrecia en el merca-
do en su forma natural (agrio}, pero con el
tiempo se ha adecuado a los gustos del consu-
midor, azucarandolo y anadiéndole aromas, fru-
tas, etc.

Este producto con destino al consumo [ami-
liar se fabrica en casa mediante yogurteras. Es-
(as consisten en recipientes, que en su interior
cuentan con unos vasitos en los que se coloca la
leche con una cucharada de yogur comercial
que contiene los fermentos. Manteniendo la
mezcla en la yogurtera durante aproximada-
mente 12 horas a una temperatura constante de
45°C que genera cl propio aparato, se obtiene
el yogur.
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