XIX
EL ORDENO DE LAS OVEJAS. ARDI-JEIZTEA

ORDENO, BATZALDIA

Denominaciones y lugar de ordefio, jeiztegia,
eskorta

Para designar la voz ordefiar referida a las
ovejas hemos recogido en cuskera las deno-
minaciones: jeilzi (jelzi, jaizi, deitzi) (Gerena,
Zenarruza-B; Urbia-Oltza-G; Espinal, Eugi,
Ultzama-N), deiziu (Ibarre-BN; Ainhoa-L), ez
(Orozko-B), eratzi (Nabarniz-B), baiu (Berna-
goitia, Berriz, Garai, Gorbea-B). El periodo
de ordeno se conoce como jeitzaldia (deitzal-
dia, deitzua).

En Roncal (N) se dice sumir con el significa-
do de ordenar y en Lezaun (N) ordiiiar solo se
utiliza con las ovejas; con el resto del ganado
se emplea muir, al igual que en la villa de
Urzainki (N).

En sitio contiguo a la choza del pastor, exis-
ten uno o mas cercados de seto o pared don-
de se ordenan las ovejas. Para los corrales de
ordeno se han recogido las denominaciones
siguientes: eskorta (Bernagoitia), artizkuna
(Ataun-G), deizieko korralea (Ibarre-BN), jeiztegi
(deizlei, ixtegi!) (Bera, Espinal-N; Ainhoa, Sara-
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-L), jeizteko tokia (Espinal, Ibaneta-N), estando
en estas dos ultimas localidades los cercados
rodeados de estacas o empalizada rastica?. En
castellano se conoce la denominacion comin
dc estajoy corral (las Améscoas y Allo-N).

Tiempo y forma de ordefio. Kukurumuku jeitzi

En muchos lugares se acostumbra a cortar el
rabo a las ovejas para acceder mejor a la ubre
del animal y ordenar mejor v mds comoda-
mente. En nuestra descripcion seguiremos la
dircccion oeste-este principalmente de la ver-
tiente atlantica de Vasconia porque en su zona
meridional la cria de las ovejas estaba destina-
da ala venta de carne y no a la produccion de
leche.

I José Miguel de BARANDIARAN. «Hiw bawuck cta beren
esan-nahiak, gehienak Ataunen erabiltzen ditugunak eta hizte-
gietan, batez ere Azkuenean, ageri ez divanaks in Piarres Lafitieri
Omenaidia. Bilbao, 1983, pp. 191, 194, 196, 197, 203.

2 Idem, «Pueblo de Aurizperri (Espinal). Establecimientos
humanos y condiciones naturales» in AEF, VI (1926) p. 9.
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Fig. 288. Recinto para ordenar las ovejas en Entzia (A),
1985,

En Triano (B) se realizan dos catas de orde-
no diarias, una por la manana y otra por la
noche cuando regresan del prado y tras haber
amamantado a las crias. L.a tarea se realiza de
cuclillas o sentado en un pequefo taburete,
por el lado posterior del animal y el liquido
cae sobre un recipiente de zinc. Las ovejas
producen leche desde que paren, por enero o
febrero, hasta julio en que ya solo se realiza
una cata. Algunos informantes advierten que
la oveja da cien dias de leche ya que el ordeno
comienza cuando se venden los corderos, por
marzo.

En el Valle de Orozko-Gorbea (B) el pastor
se levantaba sobre las cinco o las scis de la
manana, egunsenfian, y su primer trabajo era
recoger y ordenar las ovejas, ezi, para seguida-
mente elaborar el queso. Introducia en el
corral las que hubiera que ordenar, esnedunak,
separando a las paridas, axuridunak. La postu-
ra que adoptaba para extraer la leche era de
cuclillas, kukurumusxu, kukumixu.

En Zeanuri-Gorbea (B), las ovejas producto-
ras de leche entran en un redil y las recién
paridas en otro mas cspacioso denominado
etzalekua. Para ¢l ordeno el pastor se pone de
cuclillas, kukurumio, con el recipiente entre
sus piernas y agarrando de una pata a la oveja
que estad mas a mano, tra de ella hacia atras
haciendo que la ubre quede sobre el recipien-
te y con una mano en cada pezon la ordena.
Esta operacion se hace dos veces al dia.

En Zuya-Gorbea sur (A) a las ovejas se las
ordena en el redil de piedra con divisiones
hechas con cierres de varas. Antes el periodo
se prolongaba hasta el 10 de agosto pero
actualmente se deja de hacerlo algo antes, por
Santiago (25 de julio).

En Urkabustaiz {(A) se ordefan en casa a
partir del mes de marzo cuando se les retiran
los corderos que ya han amamantado. Se
recuerda que algunos pastores antano ordena-
ban en el monte.

En las localidades que bordean el monte Oiz
(Ajuria, Mendata, Berriz, Garai, Gerena y
Zenarruza-B) se han recogido los siguientes
datos:

En Ajuria (Muxika) hasta San Juan habia
que ordenar las ovejas dos veces al dia, por la
manana y por la noche. Para San Cristébal, 10
de julio, la leche empezaba a coger mal sabor,
aillorbe-usainia, como consecuencia de la inges-
tiéon de alholva y se ponia fin al ordefo, eraz-
ted.

En Mendata la temporada de ordeno y de
fabricacién de quesos sc acababa a finales de
julio. Hasta el dia primero de este mes se orde-
naba, eratzi, a las ovejas dos veces al dia. Del 1
al 20 de julio se hacia un Gnico ordeno, ¢
incluso uno cada dos dias.

En Berriz al corderillo se le destetaba a las
tres semanas de nacido. A las ovejas se las
ordenaba, batu, dos veces al dia, por la mafia-
na y por la noche. También cuando pastaban
en el monte Oiz se practicaban dos ordefios
hasta la festividad de San Cristobal. Cuando ya
no daban leche bastaba con subir al monte
una sola vez al dia para ver como estaba el
rebafio.

En Garai se ordenan, batu, dos veces al dia.
Las ovejas dejan de producir leche, antzufu,
por San Juan, 24 de junio, fecha en la que se
les pone una inyeccion para que el efecto sea
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Fig. 289. Sistema (radicional de ordeno. Carranza (B).

inmediato. A partir de entonces y hasta octu-
bre el rebano permanece en el monte.

En Gerena (Mallabia) la temporada de or-
defio se prolongaba hasta agosto. Mientras
las ovejas permanecian en el monte, a partir
de mayo, habia que subir al atardecer a orde-
narlas y a la manana siguiente repetir la ope-
racién, asi hasta julio. Entre julio y agosto se
hacia sélo uno generalmente por la manana.
De agosto en adelante una vez por semana. A
la oveja que no da leche se la llama ardi an-
tzua. En Zenarruza (Markina), entre los
meses de marzo y julio, las ordenaban dia-
riamente dos veces, por la manana y al atar-
decer.

En Bernagoitia (Amorebieta-B), antigua-
mente, el ordeno de las ovejas, batzaldia, se
hacia a mano, eskuz, y siempre en la cuadra o
en el redil, eskorta, en el tiempo que permane-
cian en el monte. El cordero es retirado de la
madre al de un mes de nacido aproximada-
mente. Segun va alejandose el tiempo del par-
to y a medida que avanza el verano la produc-
cion disminuye de forma que en torno a la fes-
tividad de San Ignacio, 31 de julio, un rebano

de 120 ovejas, contando los dos ordefios, da
solamente unos 20 litros diarios.

En Nabarniz (B) habia que extraerles la
leche desde que se les quitaban los corderillos
hasta la festividad de Santiago Apodstol (25 de
julio). Se realizaban dos ordenos diarios,
matutino y vespertino. Tanto el uno como el
otro se llevaban a cabo en la cuadra domésti-
ca, korta. Aunquc cl rebano estuviera pastando
en el monte, de noche era retirado a casa.

En Urbia-Oltza (G) el ordeno, ardijaztea,
comenzaba a mediados de febrero y finaliza-
ba hacia San Fermin, 7 de julio. Se hacian dos
ordenos al dia. El pastor, al atardecer, reunia
al rebano en el redil para realizar esta tarea.
Ordenaba una por una las ovejas dejando
para el final las mas dificiles, jazgaizioak o ja-
tzizuaks.

En Ataun-Aralar (G), la leche recién orde-
nada y sin cocer se llama erraberoa. Decian que
la leche de oveja no producia enfermedad

3 Andoni AIZPURU. «Urbia-Olizeko Artzantza» in L «Gerriko»
Idazlan-Sariketa. Gasteiz, 1991, pp. 131-133.
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alguna, pero al ser muy gruesa no habia cos-
tumbre de beberla sin cocer.

En Agurain-Entzia (A), las ovejas son orde-
nadas al atardecer cuando regresan al redil; la
operacion se repetia a la manana siguiente
antes de que el rebano salicra a los campos de
pasturajet.

En las Améscoas-Urbasa (N) se ordenaban
en el estajo. La temporada comenzaba en abril
y finalizaba en julio, siendo la fecha tope el dia
de Santiago, 25 del mes.

En Ultizama (N) los ordenos diarios eran
dos, bi aldiz deitzi. Inmediatamente habia que
colar, irazki, la leche para depurarla de todas
las impurezas que contenia.

En Arraioz-Baztan (N) a las ovejas se las
ordena desde el destete de las crias, meses de
enero y febrero, hasta finales de junio o pri-
meros de julio. Esta tarea se realiza dos veces
al dia, por la manana y por la tarde. La leche
de los primeros dias del parto no es la mas

4 José M* AZCARRAGA. «La vida pastoril en la regién de Sal-
vatierra (Alava)» in AEF, XV (1955) pp. 170 y 179.

: g0 AR
Fig. 290. Ordeno tradicional con kaiku metalico. Lasa (BN), 1992,

adecuada para conseguir quesos de calidad.
Hay que esperar dos o tres meses para que
aumente su concentracion y esté en mejores
condiciones para el cuajado?.

En Ainhoa (L), antafio se ordefiaban, deiziu,
las ovejas en un lugar al aire libre, cercado con
grandes lanchas de piedras verticalmente dis-
puestas, denominado deizieia. En los aios cin-
cuenta se efectuaba esta operacion dentro de
la granja o en un corral, cercado con selo o
con pared, contiguo a la granja o choza del
pastor. Era una labor que realizaban los hom-
bres, no las mujeres. Las ovejas se ordenaban
dos veces al dia, a la manana y al anochecer®t,

En Ibarre (BN), como las ovejas empezaban
a parir por enero y el cordero habia de pesar
10 kg por lo menos cuando se llevaba al mer-

3 Los datos referentes a esta localidad han sido (omados de
Vidal PEREZ DE VILLARREAL. «Arriyoz, un lugar del Baztan.
Estudio etnogrifico» in CEEN, XXII (1990) pp. 283-290.

& Los datos referentes a esta localidad han sido tomados de
José Miguel de BARANDIARAN. «Industrias tradicionales deri-
vadas de la leche en Ainhoa» in AEF, XV (1955) pp. 48-51.
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cado, lo que requeria un mes de edad aproxi-
madamente, ¢l ordeno empezaba hacia el
final de enero o a principios de febrero?”.

En Uharte-Garazi, Ezterentzubi (BN); Pago-
la y Zunharreta (Z), la temporada comenzaba
en enero y finalizaba hacia mediados de julio.
Diariamente, al amanecer y atardecer, el pas-
tor reunia el rebano para ordenarlo.

En el Valle de Salazar (Otsagabia-N), el pas-
tor ordenaba sus ovejas por la manana, antes
de darles salida a pacer vy, por la tarde, una vez
recogidas a la barrera para pasar la noches.

En Rencal (N) para esta labor el pastor se
ataba una banqueta al culo y se sentaba en €l
lugar de ordefio denominado muidera. Los
informantes recuerdan que cada uno dedica-
ba tres horas diarias al ordeflo de unas dos-
cientas ovejas y por ello se les llegaban a caer
las unas.

Los pastores de este valle tardaban unos seis
dias en bajar a la Bardena en los anos cin-
cuenta. Se pagaba un derecho de paso por las
localidades y en algunas lo hacian en especie.
Los rebafios subian de vuelta en primavera y
los pastores tenian que ordenar, sumir, a diario
para que no se les secaran las ubres a las ove-
jas®.

En Allo (N) el pastor ordenaba el rebano en
un lugar reducido denominado estajo.

En Moreda (A) consideran que la primera
leche que da la cabra es buena como alimento
de los cabritos. Luego se realizan dos ordenos
diarios. El que extrae la leche se sienta sobre
un taburete sujetando el balde con las piernas
y apoyando la cabeza en la ijada del animal. Se
oprime en la parte superior de la ubre con los
dedos indice y pulgar y luego scgin sc va
bajando la mano se restriega con los restantes
dedos. El movimiento se repite hasta vaciar la
ubre. Es tarea dura y si es continuada deja los

7 Los datos referentes a esta localidad han sido tomados de
José Miguel de BARANDIARAN. «Notas sobre la vida pastoril de
Ibarre» in AEF, XV (1955) pp. 42-45 y 45.

8 Los datos referentes a esta localidad han sido tomados de
Secundino ARTOLETA; Fidencio BERRABE. «El pastoreo en
Ochagavia (Salazar)» in AEF, XV (1955) pp. 24, 25.

9 José Javier URANGA (Ollarra). A la Bardena del Rey ya bajan
los roncaleses «Seis dias con los pastoves y los rebatios trashumantes».
Pamplona, 1957, p. 9

Fig. 291. Ordenio con la ayuda de una jaula. Aia (G),
1998.

dedos doloridos. A la leche ordenada a una
cabra preinada o ansiosa de que la cubra el
choto hay que anadirle un poco de bicarbona-
to para que no se corte; una vez que ha parido
este riesgo desaparece.

Nuevos métodos de orderio

Se han producido en los Gltimos anos algu-
nas transformaciones en el modo de ordeno
aunque el procedimicnto siga sicndo manual.

En el Valle de Orozko (B) hoy dia, las ovejas
entran por un pasillo hasta quedar encajadas
en una jaula ante la cual aguarda el pastor dis-
puesto a ordenarlas. Finalizada la operacién
con una, sale para que se coloque en su lugar
la siguiente. Todavia se hace a mano, incluso si
el nimero de cabezas es elevado, tardandose
unas dos horas y media en extraer la leche a
un rebano de 400 ovejas. La cantidad media
recogida casi duplica a la de antafio ya que se
alcanza la cifra de unos dos litros diarios por
oveja.

En Garai (B) actualmente, cuentan en la
cuadra con un artilugio denominado jaula,
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kaiola, por el que van pasando las ovejas leche-
ras una detras de otra y el pastor las ordefia a
mano, sentado detrds en un taburete incorpo-
rado al artilugio. A continuacién abre la tram-
pilla y van pasando las ovejas a otro lugar. La
leche que se ordefia de noche se enfria man-
teniéndola en las marmitas destapadas hasta la
manana siguiente en un deposito de cemento,
pozua, por donde corre el agua. PO‘IT la manana
se derrama en un gran tanque frigorifico que
se encuentra en el portal de la casa, donde se
conserva a una temperatura aproximada de
tres grados centigrados.

Segun un informante de esta localidad las
nuevas ordenadoras automaticas no han dado
hasta la fecha buen resultado porque en algu-
nos casos provoca problemas de mamitis en las
ovejas.

En el Valle de Roncal (N) hoy dia el ordeno
manual ha desaparecido. Para realizar esta
labor existen dos tipos de ordenadoras: ¢l
denominado «de foso» o de «cspina de pesca-
do», cuya primera maquina [uc instalada en
Isaba a mediados de los anos ochenta. Des-
pués sc han colocado aparatos similares en
otros pueblos del Valle como Bidangoz y Bur-
gi. El tpo llamado «rotativa» se ha instalado
recientemente (1999) en Roncal.

La ordenadora «de foso» funciona del
siguiente modo: en un foso va el equipo de
ordenio y las ovejas se sitGan a ambos lados. La
del pastor informante cuenta con doce pun-
tos de extraccion. El sistema de atrapadores
es neumatico con carro desplazable, las ovejas
quedan atrapadas y una tolva va descargando
pienso a cada una de ellas. A continuacién se
activa el carro y las traslada hasta el foso para
ordenarlas. Las pezoneras son de silicona y la
leche va a la unidad final y luego al tanque.
La instalacion es movida por un grupo elec-
trégeno.

La ordenadora «rotativa» consiste en una
plataforma circular, con dieciocho plazas en el
caso de nuestro informante, y un solo equipo
de ordefio. Las ovejas entran, de una en una,
por una rampa de subida a unos atrapadores
que les sujetan la cabeza mientras comen. La
plataforma gira constantemente de forma que
los animales van entrando de uno en uno a
cada hueco hasta que se cubren las dieciocho
plazas. Sobre la plataforma hay una tolva con
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pienso que va descargando en medio para que
coman mientras se las ordena. Una vez listas se
liberan automaticamente los amarres y van
saliendo por otra rampa micntras suben las
siguientes.

La ordenadora es movida por un grupo elec-
trogeno, tiene un circuito de vacio y es de
linea baja, es decir, que la leche cae por su
propio peso hasta la unidad final desde donde
se bombea a un tanque cada quince litros
aproximadamente controlados por una boya.
El tanque refrigerador tiene una capacidad de
1.600 litros y en una hora enfria la leche que
pasa de unos 30 °C de temperatura a 4 6 5.
Este tanque es de los denominados de cuatro
ordenos, es decir, que cada dos dias viene un
camion cisterna a recoger la leche para trans-
portarla a una queseria. También hay depdsi-
tos de dos ordenos de los que todos los dias
llevan la leche y cuya temperatura es entonces
de 8 °C. Las pezoneras se ponen manualmente
y tienen retiradores automaticos, lo cual per-
mite que una persona pueda trabajar sola.

El pastor informante sefala que en su rebano
los partos tienen lugar una vez al ano, por octu-
bre. Ordefia desde €l primer momento si bien,
mientras la oveja esta con la cria, lo hace una
sola vez al dia; es lo que se denomina «ordeno
de repaso». Por una parte se trata de igualar las
ubres de la oveja porque los corderillos a veces
suelen «tetar» de un solo lado; por otra parte sc
pretende forzar al animal a dar mas leche; para
esto después de ordenarlas sacan los corderos
para que mamen a las madres obligindolas de
este modo a producir mas leche.

Una vez destetados los corderos, veinte o
treinta dias después del parto, comicnzan los
dos ordenos diarios, por la manana y por la
tarde, con un intervalo aproximado de 12
horas. A tal fin introduce las ovejas cn la orde-
nadora en grupos de 18 y saca la leche a unas
250 a la hora.

TLa produccién estd sujcta a altibajos en
determinados momentos del afio como son
los descensos motivados por el esquileo o la
inseminacion artificial. También las enferme-
dades reducen la cantidad de leche ya que ésta
no puede ser vendida si el animal que la pro-
duce esta siendo medicado. El primer parto
de una oveja ticne lugar a los catorce meses ¥y,
segtn senala cl informante, el mejor afio de
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Fig. 292. Moderno sistema de ordefio rotativo en Roncal (N), 2000.

ordeno es el tercero de su edad; luego empie-
za a bajar la produccion.

Los recipientes de ordeno mas antiguosy en
tiempos pasados mas utilizados fueron el kaiku
de madera en la vertiente atlantica de Vasco-
niay el cuezo también de madera que en algu-
nos valles del Pirineo recibe el nombre de ko-
txua. Tstos utensilios antiguos asi como aque-
llos que les sustituyeron se describieron en un
capitulo anterior.

El reparto de la leche por los pueblos, ha
sido muy comin hacerlo en cantimploras de
diversas capacidades; el lechero llevaba un jue-
go de medidas de hojalata cilindricas de litro,
medio y cuarto. En Mendata-Oiz (B), estas
cantimploras, ardi-kantiviak, son de 15 litros.
En Berganzo (A) el reparto lo hacian en can-
taros de hojalada llamados candajas.

Produccién de leche

Tres son los aspectos determinantes de la
mayor o menor produccién de leche: la época
de ordeno, la calidad del animal y 1a alimenta-
cién que reciba.

En Triane (B) indican que la cantidad de
leche por oveja y dia, si la alimentacién ha
sido buena, es de un litro de promedio. Igual
dato aportan en Urbia-Oltza v en Ernio (G)
donde sefialan que de un rebano de cien ove-
jas se obtienen entre 80 y 100 litros diarios.

En el Valle de Orozko-Gorbea (B) precisan
que la cantidad de leche depende del momen-
to: la oveja recién parida da mas y, paulatina-
mente, va disminuyendo su produccién, vol-
vitndose la leche al [inal mas gruesa y grasien-
ta, hasta que al cabo de unos tres meses y
medio, la ubre acaba secandose. En tiempos
pasados en que la alimentacion era mds esca-
sa, un rebafio de 70 ovejas daba unos 18 litros
de leche en cada ordeno. En época de buen
pasto, podia subir hasta los 50 litros. La canti-
dad oscilaba entre el medio litro y el litro vy
medio por diay oveja.

Los datos de las localidades que bordean el
monte Qiz (Mendata, Zenarruza, Mallabia,
Berriz y Garai-B) no difieren mucho entre si.
Cada oveja, en la época de ordeno, produce
alrededor de un litro de leche diario. La que
llegaba a los dos litros diarios, uno por orde-
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ho, jaztaldia, era considerada muy buena.
Durante los meses de encro, febrero y marzo
era cuando mds leche producian; se decia que
estaban en tiempo de «[uria», furiea.

En estas localidades los informantes sostie-
nen que hoy dia las ovejas estan mejor ali-
mentadas que antano. Entonces no se les daba
pienso adicional cuando estaban estabuladas;
les bastaba con lo que comian cn el prado.

En Bernagoitia (Amorebicta-B) el que una
oveja produjera un cuartillo y medio de leche
se consideraba antafio una cantidad muy acep-
table. [.a estimacion era que un rebano de 80
ovejas, en los dos ordenos, balzaldiak, podia
dar 80 litros diarios. A principios de la década
de los setenta, una producia alrededor de un
litro de leche al dia en los cuatro meses
siguientes a haberle destetado el corderillo.
En 1997 superaba el litro y medio diario en el
mismo periodo. En 1970 una cantina de dicz
litros de leche valia mil reales (250 pesetas), es
decir, se pagaba a razén de cinco duros/litro.
En 1997 diez litros valen 2.250 pesetas, es
decir, cl litro se paga a 225 pesetas.

En Nabarniz (B) los pastores senalan que
con frio y grandes nevadas, edurtak, las ovejas
producen menos leche y, al contrario, si el
tiempo es calido, beroan, sube la produccion.
Las ovejas que no paran quietas, ibiliariak,
también son menos lecheras. De San Juan en
adelante la produccién descendia notable-
mente, betrieratu, y sélo se realizaba un ordefo
diario. Después se quedaban sin leche, antzitu.

En Zuya-Gorbca sur (A), en los anos cin-
cuenta entre los dos ordenos diarios cada ove-
ja daba un cuartillo de leche. Se obtiene alre-
dedor de un litro y cuarto al dia por primave-
ra y la cantidad va disminuyendo segiin se
acerca ¢l verano. Antafio una oveja producia
entre 90 y 120 litros anuales en tanto que hoy
dia se consiguen 250 litros.

En la zona que comprende Urkabustaiz y
Zuya (A) en los decenios de los sesenta y
setenta la produccion habia mejorado, aun-
que una oveja no alcanzaba a dar los 3/4 de
litro entre los dos ordenos diarios. Desde
mediados de la década de los ochenta entran
en juego dos nuevos factores: la mejora de la
raza y los piensos, con lo cual la produccion
alcanza un litro 0 mas por cabeza y dia. Otro
aspecto que destacan los informantes es que el
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producto en los anos noventa es mas homogé-
neo y se mantiene la misma calidad de la leche
a lo largo de toda la temporada. En los anos
no lluviosos, si bien las ovejas dan menos
leche, €sta es mads rica en materia grasa.

En este territorio de Urkabustaiz y Zuya hay
cerca de siete mil cabezas de ovino, de las que
la primera localidad cuenta con unos diez
rebaiios de alrededor de 400 ovejas cada uno
y Zuya, con siete de igual ntumero de cabezas,
Hoy dia, sefialan los encuestados, los rebanos
cuentan con mas unidades que antano en que
eran menores €n Nmero.

En Uztarroz (Roncal-N) hasta comienzos del
decenio de los setenta, la oveja mas comuin era
la churra, conocida actualmente también
como rasa navarra. Comenzaban a aprovechar
su leche a los cuatro meses de haber parido.
Cada una daba alrededor de 1/4 de litro dia-
rio o lo que viene a ser lo mismo un rebano de
200 cabezas producia unos 50 litros. Posterior-
mente se adelantd la época del destete al
segundo y tercer mes de que hubiera nacido el
cordero. La produccion se incrementd nota-
blemente y un rebano de 200 ovejas daba cer-
ca de 150 litros diarios.

Desde los anios noventa la que predomina es
la de raza lacha, que en la época de plena pro-
duccion da un litro de leche diario de media.
Casi toda la leche de oveja es vendida a empre-
sas que se dedican a la fabricacion de quesos.

En Arraioz-Baztan (N), segin se constatd a
finales de los ochenta, en la época de mayor
produccién por oveja y ordefo se recoge alre-
dedor de medio litro de leche, pudiendo un
pastor avezado ordenar unas setenta cabezas
en una hora.

CALENTAR LA LECHE CON PIEDRAS CAN-
DENTES, ESNE-HARRIAK

La razon del empleo de estas piedras parece
encontrarse en la imposibilidad de calentar al
fuego los recipientes de madera katkua o cue-
70, que utiliza el pastor. Su uso predomina en
el area pirenaica y de montana, esta presente
también en la zona media y se desconoce en la
zona costera y en la Ribera. De todas formas
por los testimonios aportados ha sido un
método generalizado practicamente en todo
el territorio de Vasconia.
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Hasta los anos veinte del siglo XX, entre los
pastores fue corricnte la utilizacion de vasijas
de madera llamadas esnepotoa, goporra (oporra),
kaikua. En tales vasijas solian cocer la leche,
introduciendo en el liquido varias piedras,
calentadas al fuego. Piedras que en Aralar y
Okina (N) Nlaman (xukun-arriak; cn Garagarza
(G) aixarriak; en Bernagoitia (B) karatxak,
—atxarriak— en Eugi, Zaldibia (G); Arraioz-Baz-
tan y Bera (N) esne-arriak, piedras de la leche;
en Oiartzun (G) katku-arriak, piedras del kaiku;
en Arraioz-Baztan; Iroulegi (BN); Sara (L) bur-
din-harriak; en Valcarlos (N) metal-arriak, pie-
dras ferruginosas; en Lekunberri (N) osteo-
-arriak. También se usaron vasos de cuerno que
cn la montana alavesa reciben el nombre de
cucharroll,

En castellano se han constatado las denomi-
naciones de piedras royas (Aria-N) y piedras
rosienles (San Roman de San Millan-A). Al pro-
ceso se le conocia en Lezaun y la Sierra de
Urbasa como <«hacer el pote» y en Berastegi
(G) esnea erre, quemar la leche.

José Miguel de Barandiaran recogio de boca
de un vecino de la localidad alavesa de Oikina
el dato de que los pastores de la Sierra de En-
tzia (A) cuando necesitaban tomar su alimen-
to favorito, la leche, hacian fuego de la mcjor
manera posible y arrojaban en él varios cantos
o piedras llanas. Mientras las piedras se ponian
al rojo, hendian con su hacha el extremo de
un palo, y entre las dos ramas de la parte hen-
dida metian una brizna o astilla a manera de
cuna con lo que conseguian que aquéllas se
mantuvieran separadas. Después, aprisionan-
do una de las piedras ya candentes entre las
puntas de la ristica horquilla, la introducian
cn la leche para sacarla poco después, porque
dc lo contrario se descompondria la piedra
dandole mal sabor. Repetian la operacién con
las demas piedras hasta que la leche entrara
en ebullicion.

10 Anota BARANDIARAN que este método de cocer debio
hallarse en uso durante el Paleolitico, siendo una prueba de ello
la gran acumulacién de canchas de magurios y litorinas que sue-
len hallarse sin marca alguna de fuego en los yacimicntos de esa
época. Vide «Paralclo entre lo prehistorico y lo actual en el Pais
Vasco. Investigaciones en Balzola y Guibijo» in AET, XII (1932)
pp. 102-103.
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Pastores de Galarreta, Gorbea y Valdegovia
(A) se servian de ciertos huecos naturales que
hallaban en las penas para cocer la leche, para
lo cual la vertian en el hueco u ordenaban alla
mismo una o dos ovejas, y la hacian hervir con
piedras caldeadas del modo descrito!!.

Los pastores solian también practicar en las
rocas hoyos muy semejantes a algunos de los
existentes en las cuevas artificiales de Alava, de
capacidad suficiente para contener medio
azumbre de liquido, y alli vertian la leche
necesaria para cl sustento y después la cocian
v la recogian con ¢l mismo cuerno en que la
habian llevado. Uno de estos hoyos se halla en
Penas del Montico, en la cumbre del monte
llamado Castelletes, que pertenece a la juris-
diccion de Albaina (Trevino)12,

En los Montes Altos de Tolono (Berganzo-
-A) los pastores para tomar leche en el monte
la cocian con piedras. El proceso era como
sigue: las piedras se echan al fuego y cuando
estan rusientes se cogen con una horquilla de
palo y tras limpiarlas con una rama se intro-
ducen en la leche. Esta hierve con tres o cua-
tro piedras, luego se agregan sopas de pan y se
deja enfriar para tomarlo.

Tanto en Bernedo como en los montes de
Izki (A) los pastores calentaban piedras en la
lumbre y con ellas, después de limpiarles la ce-
niza con una rama, cocian la leche. En Berne-
do sc servian de piedras calizas y en Izki de
ferrosas. Dicen que la leche asi cocida tenia
un sabor caracteristico y muy sabroso. En Izki
también usaban estas piedras rusicntes para
asar las chuletas.

En Lezaun (N) todavia en los anos cuarenta
en que se introdujeron las ovejas para leche,
se utilizaba el procedimiento de calentar la
leche de cabra con piedras candentes, lo que
se denominaba «hacer el pote». El cabrero
muia (ordenaba) las cabras y vertia la leche en
un vaso de cuerno para echarla después en el
cubo de una boteja (especie de anfora chapa-
rra) rota. Calentaba en una hoguera unas lose-
tas de piedra caliza, a ser posible «bien solea-

1 José Miguel de BARANDIARAN. El wundo en la menle popu-
lar vasca. Tomo 1. Zarauz, 1960, pp. 143-144 y 151.

12 [dem, «Arte rupestre en Alavas in Bolelin de la Sociedad Ibéri-
ca de Ciencias Naturales, XIX (1920) pp. 78-80,
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das», es decir, que hubieran estado a la intem-
perie. Con un palo abierto en forma de pinza,
las iba introduciendo en la leche hasta que
ésta tomara su punto de temperatura. A juicio
de los informantes adquiria un sabor fuerte y
muy gustoso.

En la Sierra de Codés (N), a finales del siglo
XX, habia algiin pastor que ocasionalmente
calentaba la leche con piedras candentes. Se
trataba de piedras calizas de la misma sierra,
aplanadas y estrechas, de unos diez centime-
tros de largura que calentaban al fuego. Algu-
nos pastores también han utilizado pequenos
guijarros conocidos como grijos. Valiéndose de
un palo con una ranura en uno de sus extre-
mos pinzan las piedras calentadas al fuego
para introducirlas en la leche. Este procedi-
miento da un sabor a requemado a la leche
que gusta a algunos pastores.

En Arraioz-Baztan (N) las piedras que se uti-
lizaban para cocer la leche de oveja se solian
recoger cn las torrenteras de los riachuelos
entre los cantos rodados; son piedras que pue-
den calentarsc al rojo blanco como si se trata-
ra de trozos dec hierro, sin que se agrieten o
abran por el calor, ni exploten ni se descom-
pongan con €l como ocurre con otros muchos
tipos de roca; no deben contener arena, por-
que al enfriarse saltarian dentro de la leche;
tampoco conviene quc scan de forma esférica,
por la dificultad que presentarian en su mane-
jo con las tenazas, usandosc preferentemente
piedras planas de contornos redondeados;
algunos informantes senalan que sc les llama-
ba burdini-arriak, piedra de hicrro, otros que
tienen un color oscuro con pintas, hablando
los menos de piedras alargadas con puntos
rojizos; se trata en todos los casos de c¢jempla-
res planos de roca ofita, muy frecuente en cl
Valle de Baztan. Si no se disponia de piedras
de esa clase, se utilizaban trozos alargados de
hierro calentados al fuego vivo.

IEn Jzurdiaga (N) antaiio para hervir la
leche los pastores empleaban piedras lisas, pla-
nas v redondeadas del rio; otros usaban hie-
rros candentes que previamente calentaban
en el fuego de la cocina. En Eugi (N) la leche
se cocia introduciendo tres piedras candentes
en la leche. Luego habia que filtrarla, irezki,
para limpiarla del polvo y las impurezas que se
colaban junto con las piedras.

En Valcarlos (N) era frecuente cocer la
leche con piedras candentes, preferentemen-
te ferruginosas, metal-arviak, porque la piza-
rrosa, lapiiz-arria, solia estallar en la hoguera.
Introducian la piedra en el mismo recipiente,
goporra, donde tomaban la leche. A finales de
los sesenta esta costumbre habia perdido ya
vigencial?,

En Bera (N) algunos pocos caseros cocian la
leche con piedras, esne-arriak, cantos rodados
siliceos y también ofitas, que colocaban dentro
del fuego. Cuando se ponian al rojo, se saca-
ban con tenazas y se echaban en agua para
quitarles la suciedad y seguido se introducian
en el kaiku que contenia la leche. Le daba a
ésta un sabor especial, semejante en cierto
modo al de la cuajada, gaztanbera, que se hace
con leche de ovejald,

En Uharte-Garazi, Ezterentzubi (BN); Pago-
la y Zunharreta (Z), en tiempos pasados, los
pastores calentaban la leche con piedras
rusientes. Esto daba a la leche un gusto a que-
mado.

En Zeanuri-Gorbea (B), senalan que hacia
los meses de julio y agosto la leche de oveja es
tan espesa que al calentarla al fuego se solia
quemar y se formaba una costra, karraukia, en
el recipiente. Para evitar esto recurrian al
meétodo de las piedras rusientes, arri goviak,
que se introducian en la leche y ésta hervia al
momento después de un borboteo, borborra.
Esta leche tenia sabor a requemadao.

En el Valle de Orozko-Gorbea (B), a partir
de la festividad de San Pedro, como las ovejas
daban una leche muy gorda, para calentarla y
tomarla, la adelgazaban con agua, uragaz mea-
fu. Algunos informantes guardan memoria de
que habia familias que introducian una piedra
en el recipiente donde la cocian para que no
se agarrara. Un pastor recuerda también que
se calentaba la leche con una piedra para que
la costra, karrankua, se pegara a la piedra en
vez de al recipiente, galdarea. A algunas perso-
nas les gustaba anadir a la leche, de vaca y de

1% José Maria SATRUSTEGUI. «Estudio del grupo doméstico
de Valcarlos» in CEEN, I (1969) p. 172.

' Los datos referentes a esta localidad han sido tomados de
Julio CARO BAROJA. La vida rural en Vera de Bidasoa. Madrid,
1944, pp. 77, 83-89.
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Al

Fig. 293. Piedras de cocer leche. Codés (N).

oveja, una hoja de menta, batana, o sal para
darle gusto.

En Bernagoitia (B) un informante escuchoé
de boca de su abuelo, muerto en 1956 a la
cdad de 84 anos, como calentaban la leche
introduciendo piedras calizas, karatxak (atxa-
rriak), rusientes, gorittu surtan, en el recipien-
te, de forma similar a como se calentaba el
café con el tizon, kafe-illentia.

En el Valle de Carranza (B) antafio los pas-
tores cuando cstaban pastoreando en el mon-
te caldeaban la leche en las hojalatas utilizando
piedras calizas o de gabarro que calentaban en
el fuego de la cabana.

En Aria (N), en tiempos pasados, 1a leche se
calentaba introduciendo en ella una piedra
roya que previamente se habia puesto incan-
descente en el fuego y limpiado con agua.

En Améscoa (N) un informante mayor sena-
la que €l conoci6 los tiempos en que en la loca-
lidad de Larraona se cocia la leche con piedras
candentes o con trozos de teja candentes y que
practico esta costumbre muchas veces. Aposti-
lla que las piedras han de ser calizas y que la
leche asi cocida tiene un sabor més fuerte.

En Ribera Alta (A) los ganaderos de la Sie-
rra de Arcamo nacidos en los afios treinta
recuerdan como en su juventud los pastores
calentaban la leche con piedras candentes.

En Agurain-Entzia y Pipaén-Sierra Cantabria
(A) antano los pastores cuando estaban en el
monte calentaban la leche por la inmersiéon
en ella de piedras candentes.

En el Aralar guipuzcoano la leche se calen-
taba introduciendo en el recipiente de made-
ra piedras candentes. Desde que se introdu-
jeron los recipientes de chapa, se ponen al
fuego para calentar la leche y se desechd el
uso de las piedras candentes.

También en la Sierra de Badaia (A) guardan
memoria de un pastor de Aperregui que
calentaba la leche mediante picdras canden-
tes pero no era lo usual. Lo normal era que
bebieran leche de cabra recién ordefiada de
una jarra 0 a morro si no tenian ninguna vasi-
ja a mano. En Araia (A) se conoce la costum-
bre de introducir piedras calientes en la leche
pero no se practica.

En Trevino (A) algunos pastores que orde-
naban las ovejas en el monte templaban la
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leche con piedras calentadas al sol. En Urka-
bustaiz (A) los informantes han oido que en
épocas pasadas los pastores caldeaban la leche
con piedras calentadas al sol, si bien ellos nun-
ca han practicado esta costumbre.

LECHE DE OVEJA Y CABRA. SU UTILIZA-
CION

En la vertiente atlantica de Vasconia se ha
criado sobre todo la oveja lacha propia para la
obtencion de leche. Las ovejas churras, rasas y
merinas, para carne, han sido mas propias de
la vertiente meridional.

En tiempos pasados con la leche de oveja
que no se destinaba a criar, una vez se habia
producido el destete de los corderos, se elabo-
raban quesos. Una pequena cantidad se ven-
dia y ocasionalmente los pastores fabricaban
también cuajada. En nuestras encuestas se ha
constatado que en Alava y en algunas localida-
des navarras, en vez de las ovcjas, tuvieron sin-
gular protagonismo las cabras, Por su parte en
la vertiente atlantica los cascrios sélo conta-
ban con unas pocas cabras domésticas. Hoy
dia han cobrado cierta importancia los reba-
nos de cabras para carne. La leche de vaca ha
ido desplazando paulatinamente a la leche de
oveja y de cabra.

Vertiente atlantica

En las Encartaciones (Abanto, Galdames,
Lanecstosa, Muskiz, Triano y Zierbena-B) las
ovejas se dedicaban a la produccién de leche
para fabricar quesos. También en el Valle de
Carranza (B) la oveja de la raza carranzana se
ha orientado wradicionalmente a la produc-
cion de leche (unos 165 kg de leche por oveja
v ano) para la elaboracion del queso.

En Anboto-Atxondo, Abadiano, Berriz,
Gerena (macizo del Oiz) y Bernagoitia-Amo-
rebicta (B) tanto antaiio como hoy dia la
mayor partc de la leche de oveja se utiliza en
la claboracion de quesos. Un pastor de esta
ultima localidad indica que durante toda la
temporada apenas vende veinte litros a las
casas de la vecindad para hacer cuajada, gatza-
tua. En cambio a mediados de los cincuenta,
cuando estaba de trashumancia en Mutriku

(G), ademas de los quecsos vendia mucha
leche de oveja: la compraban tanto los veci-
nos, como los taberneros para hacer cuajada.

En Izarraitz (G) asi como en Agurain-Entzia
y en la Tierra de Ayala (A); las Améscoas y Ul-
tzama (N) la produccién de leche se destinaba
a la elaboracién de quesos.

En Ainhoa (1.), en los anos cuarenta y cin-
cuenta la leche se vendia mas que antafo tan-
to con destino al pueblo como fuera de €l. La
de vaca se vendia a familias que no poseian
vacas o al lechero que la transportaba a locali-
dades cercanas. Su precio en 1950 era de 25
FF/litro. Ya por esos anos se habia producido
una importante transformacién en el destino
dado a la leche. En el invierno de 1950 quince
pastores de esta localidad habian vendido la
totalidad de su leche en tanto que anos antes
nadie la vendia pues toda la empleaban en
fabricar quesos. A principios del siglo XX se
empezo6 a transportar a la lecheria de Itxassou.
En las casas se bebia mas leche que antano
pero también la cabana de vacuno cra mas ele-
vada.

En Uharte-Garazi, Fzterentzubi (BN), Pago-
la y Zunharreta (7Z) mientras los pastores per-
manecian en la montana hacian quesos;
durante el invierno, cuando estaban en el
valle, vendian la leche.

En Baztan (N) las ovejas lachas sc ordena-
ban mientras que las churras, que ticnen las
ubres mas pequenas, se utilizaban para criar.
Normalmente la leche era para el consumo
domeéstico y se vendia poco.

Vertiente mediterranea

En Valdegovia y Valdercjo (A) la produccion
de leche se cenia antano al consumo y fabri-
cacion de queso doméstico.

En Allo (N) las ovejas cran de raza churra y
raramente se ordenaban pues la leche servia
casi exclusivamente para amamantar a las crias.
No se han fabricado qucsos destinados a la
venta, si bien en algunas casas los hacian para
consumo domeéstico.

En Lodosa (N) de ordinario no se ordena-
ban las ovejas; ocasionalmente, cuando des
corderaba una oveja, si tenia las ubres dema-
siado cargadas se la ordenaba y con la poca
leche que se obtenia se hacian cuajadas.
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Fig. 294. Cabrero ordefiando. Aralar (G), 1944.

En Artajona (N) la leche de oveja, de vaca o
de cabra se destinaba a la venta en el pueblo,
existiendo una clientela mas o menos fija. En
épocas de escasez solian tener preferencia las
familias con enfermos o lactantes. El horario
de despacho de la leche no era fijo, dependia
de la llegada del pastor o del ordenado del
ganado. La clientela recogia la leche en
pucheros y en cantimploras. Este menester de
«ir a por la leche» corria a cargo de ninos y
mozas, dando pie a salidas nocturnas, juegos
infantiles y encuentros de parejas de novios.
En ocasiones, sobre todo en verano, la leche
llegaba a ser tan abundante, que no se podia
vender toda en el pueblo. Con ella algunos
hacian quesos, otros la vendian en pueblos
cercanos como Tafalla, llevandola en un
cochecito con dos ruedas tirado por caballos,
llamado #ibuli, y habia incluso quien optaba
por rifarla «a un tanto la pinta»1s.

15 Los datos referentes a esta localidad han sido tomados de
José Maria JIMENO JURIO. «Estudio del grupo doméstico de
Artajona» in CEEN, II (1970) pp. 395-396.
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En San Martin de Unx, lo mismo que en
Sangtiesa (N), a las ovejas no se las ordenaba
sino que su leche se dejaba para que las
madres criaran a los corderillos.

En Izal (N) la leche se ha empleado para
criar los corderos si bien hasta los anos cin-
cucnta se hacia queso para consumo domeésti-
co. Los pastores del Roncal (N), en la misma
¢poca, durante la marcha de trashumancia al
regresar de la Bardena no podian aprovechar
la leche del ordenio por lo que se la regalaban
al canadero y éste hacia quesos!®.

Leche de cabra

Se constata en nuestra encuesta que en Alava
y en parte de Navarra la leche de cabra, junto
o separadamente a la de oveja, ha tenido mayor
importancia que en la vertiente cantabrica.

16 URANGA (Ollarra), A la Bardena del Rey, op. cit., p. 23.
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En Urkabustaiz (A) los ganaderos ordena-
ban las cabras y su leche, menos fuerte que la
de oveja, se destinaba al consumo doméstico y
a fabricar quesos.

En los Montes Altos de Tolono (Berganzo-
-A) se tomaba leche de vaca, oveja y cabra,
segun los animales que tuviera cada casa y con
ella hacian cuajo, mantequilla y queso. Las
ovejas solo se ordenaban durante unos dias
después del destete y la leche se dedicaba al
consumo doméstico. Fran las cabras las que
aseguraban la tenencia de este producto cn la
montana y con la sobrante se hacian quesos.

Cada casa ordenaba sus cabras cuando éstas
regresaban del monte y a quicn no las tuviera
le proporcionaban leche al paso del rebano,
para lo cual las mujeres salian a su encuentro
con un recipiente para recogerla. A veces el
pastor para ganar un poco mas, ordenaba a
presion obteniendo de esta [orma abundante
espuma vy llenando el recipiente con menos
liquido.

En Bernedo (A) sc ordenaba a las cabras; no
asi a las ovejas, salvo a las de raza lacha.

En Moreda (A) la leche de cabra estaba des-
tinada al consumo [amiliar, vendiéndose la
sobrante; la de oveja no era apreciada excepto
para hacer queso.

En Artajona (N) hacia mediados de los cua-
renta sc suprimieron las cabrerias del vecinda-
rio. Hasta cntonces las casas contaban con una
o dos cabras para abastecimiento de leche.
Cuando la produccion superaba el consumo
familiar, se vendia a los vecinos. Algunas fami-
lias tenian ademads vacas lecheras.

En San Martin de Unx (N) las cabras se
dedicaban mayormente a la producciéon de
leche. Las que eran propiedad del pastor,
podia llevarlas éste entre las ovejas de su
patrén. Le proporcionaban carne y leche,
cuyos excedentes le servian para fabricar que-
$0s, bien para uso propio o para ser vendidos
en la propia localidad. Por su parte, las de la
cabreria proporcionaban a sus propietarios
leche y un cabrito anual, cuya carne era muy
apreciada.

Informantes locales recuerdan que antano
se hacian quesos de leche de cabra y de vaca
para consumo doméstico. Dejaron de fabri-
carlos en la década de los treinta. Senalan que
los primeros requerian menor cantidad de
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leche, por scr ésta mds concentrada, pero cn
cambio cran mas ordinarios que los fabricados
con leche de vaca. Se elaboraban en los meses
de junio y julio. En el pueblo se tomaba leche
de cabra, de oveja y de vaca; la primera de
cllas se dejo de consumir a raiz de la desapari-
cion de estos animales a mediados de los anos
setenta.

TRANSICIONES CONTEMPORANEAS

De los datos recogidos en nuestras encuestas
se desprende que la produccién de leche de
oveja destinada a la fabricacién artesana de
quesos ha disminuido de forma importante en
los ultimos anos, quedando casi reducida al
ambito doméstico. La leche cs vendida a que-
serias o los propios pastores y sus familiares
elaboran el queso a gran cscalal?.

En tiempos pasados para que la leche no se
perdiera se colocaba en recipientes que luego
se introducian en agua [ria; hoy dia los pasto-
res tienen tinas refrigeradas e incluso llevan
consigo pequenas camaras frigorificas en los
vehiculos en que se desplazan. Para conser-
varla a temperatura constante tienen unos tan-
ques donde la almacenan (Bernagoitia y Bela-
txikiera-B; Ernio-G).

En el Valle de Carranza (B) desde finales de
los ochenta la mayoria de los pastores vende
su produccion a las dos queserias establecidas
en la localidad. A principios de los noventa la
leche se pagaba a 120 pesetas/litro y mas
recientemente a 130 y 135 ptas.

En el Valle de Orozko (B) pricticamente
toda la produccién de leche de oveja se vende
a las queserias. No obstante hay pastores que
hacen quesos para consumo familiar o por
encargo. La leche se baja del monte (Gorbea)
a diario y se guarda en el depdsito refrigerado
de que disponen los caserios hasta que, cada
dos dias, pasa a recogerla el camién de una
quescria de la localidad alavesa de Araia. Algu-

17 En Vasconia el destino ordinario de la leche de oveja ha sido
la fabricacion de quesos, La mayor parte de sus variedades se ela-
boraba con leche de ovejas lachas, El porcentaje de rentabilidad
de la oveja lacha en los anos setenta era: leche 58%, cordero
lechal 39% y lana 3%. Vide [figo AGIRRE. Eusko Lurra. Bilbao,
1974, p. 72.




EL ORDENO DE LAS OVEJAS. ARDI-JEIZTEA

nos pastores la venden mientras las ovejas
pastan en el entorno doméstico y cuando
suben con el rebano al Gorbea, fabrican que-
so. El queso prensado se pagé en 1998 a
1.700,/1.800 pesetas el kilo.

En el Anboto-Olaeta (A) la mayoria de los
pastores venden su produccion de leche sin
destinarla a la [abricacién de quesos.

En Gerena (Oiz-B) antano no vendian leche
de oveja. Ahora en cambio la venden a clien-
tes de la vecina localidad de Ermua. Cada pas-
tor vende unos cien litros a la semana al pre-
cio de 210 pesetas en 1998, En Garai (Oiz-B)
se la venden a los habitantes del niicleo urba-
no del propio municipio, y de los cercanos de
Durango y del barrio Matiena de Abadiano;
también lo hacen a la central lechera de Araia.

En Izarraitz (G) hoy dia casi toda la leche
que se produce es vendida a las centrales
lecheras y una pequena parte se deja para
fabricar queso destinado al consumo domésti-
co. Las ovejas se ordenan durante el periodo
que permanecen pastando en los alrededores
del caserio y dejan de producirla cuando
suben a los pastizales de altura dec verano.

En el Aralar guipuzcoano los pastores fabri-
can queso con la leche de las ovejas, durante
la temporada en que el rebano esta cn la sie-
rra. En invierno algunos pastores contintian
haciéndolos mientras que otros venden la
mayor parte de la produccion de leche a [Abri-
cas queseras y una pequena cantidad a restau-
rantes o comercios que la revenden a sus clien-
les para hacer cuajada. Los pastores de esta
sierra venden toda su produccion de quesos
sin nccesidad de acudir a las ferias o merca-
dos.

En Ernio (G) hoy dia en invierno algunas
casas guardan la leche en tanques refrigerados
v luego la vierten en camiones que la trans-
portan hasta Pamplona.

En Aldatz y en el Valle de Larraun (N) la
leche se toma en casa o se vende a las coope-
rativas que las recogen en camiones. Apenas
se hace queso y cn su caso es para el consumo
doméstico al igual que en Izurdiaga (N).

En Arraioz-Baztan (N) con la construccién
de pistas forestales se ha facilitado la venta
directa de la leche de oveja; desde finales de
los anos ochenta se claboran quesos de cali-
dad en el valle con la leche comprada a los
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pastores. Con todo, hoy dia, casi toda la pro-
duccién de leche del Baztan se transporta al
Valle del Roncal cuyas queserias producen
quesos con denominacién de origen.

En el territorio de Zuberoa, a mediados de
los sesenta, la leche de oveja se vendia a unos
130 FF (antiguos)/litro. La recogida de leche
a domicilio, entre diciembre y mayo, se venia
haciendo desde mediados del decenio de los
cuarentals,

En Urkabustaiz (A) hoy dia los pastores ven-
den la leche de oveja a la queseria de Izarra
para la fabricacion de quesos. En Valdegovia
(A) apenas sc elabora queso doméstico; la
leche se vende a veces a personas foraneas
para hacer queso.

LECHE DE GANADO VACUNO

Hasta el decenio de los treinta muchos case-
rios producian leche para autoabastecerse y a
partir de cntonces comenzaron a llevar los
excedentes a la ciudad para venderla en la
calle, en las casas y en los mercados. Hoy dia
se bebe leche de vaca embotellada o embolsa-
da, procedente de la capital y se presenta en
distintas variantes: entera, semidesnatada, des-
natada, pasteurizada...

La leche agriada se denomina esne mindua
(Aria, Valcarlos-N; Urepele, Uharte-Hiri-BN,
Sara-L) o esne itzulia (Uharte-Hiri) vy la muy
descompuesta, esne galdua (Sara).

En Zeanuri (B) muchos caserios destinaban
antano todo el excedente de leche a la crianza
de terneros; unos pocos la vendian a casas y
restaurantes del nicleco urbano, al precio de
30 pesetas el litro en diciembre de 1978 y al de
55 pesetas en 1985. La venta de la leche por
parte de los caserios se incrementd en los anos
cuarenta. Los «lechcros» recogian en grandes
cantimploras la leche que desde los caserios
trafan hasta los cruces de caminos y la trans-
portaban en el camién a Bilbao. En los anos
sesenta esta recogida sc comenzé a hacer
mediante camiones-cisterna.

18 Jean PEILLEN; Dominique PEILLEN. «L'élevage ovin dans
le Pays de Soule» in Bulletin du Musée Basque. N° 28 (1965) p. 50.
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En Urkabustaiz (A) antano las casas tenian
una vaca para la produccién de leche de con-
sumo doméstco; en verano la leche se vendia
a los veraneantes de [zarra. También en Val-
derejo (A) con la misma finalidad las casas
contaban con una vaca o con cabras «mur-
cianas»,

En la cuadrilla de Mendoza y Montevite (Sie-
rra de Badaia-A) tenian vacas de leche. Desde
la capital, Vitoria, venian a recogerla al princi-
pio en tartana y luego en furgoneta. Hoy dia
es general la costumbre de que una persona
con su vehiculo o con el de la empresa para la
que trabaja recorra los pueblos recogiendo la
leche.

En Bernedo (A) la leche se tomaba en casa
y la sobrante se daba o vendia a algtn vecino
que la necesitara. Por la mafana tras el orde-
no se cocia la leche y al hervir se le anadian
sopas de pan que se dejaban para la cena,
haciendo lo propio con la leche procedente
del ordefno nocturno que servia como desayu-
no. Senalan los informantes que, como las
sopas se hacian con pan sobrado de la horna-
da doméstica, ambos alimentos conjuntaban a
la perfeccion.

FEn Moreda (A) eran unos pocos vecinos los
que criaban vacas. Solian tener entre cuatroy
diez cabezas que proporcionaban leche para
consumo doméstico y para venderla a los
vecinos. [.a leche sobrante se la daban de
beber a los cerdos, sola o mezclada con salva-
do y harinilla.

En Ameéscoa (N), a principios del siglo XX,
la leche de vacuno ni se probaba. Unicamente
en verano, v no todos, tomaban algo de leche
de cabra. En los anos sesenta se fueron intro-
duciendo las vacas productoras de leche y ¢sta
empezd a formar parte de la dieta alimentaria
familiar.

En cl Valle de Lénguida (Aoiz-N) hasta la
década de los cuarenta hubo cuatro o cinco
familias, las duenas de las tiendas de ultrama-
rinos o las panaderias del pueblo, que criaban
vacas para vender leche. También hasta
mediados del siglo XX existié en Aoiz la figu-
ra del «lechero» que era la persona encargada
de transportar la leche del ganado vacuno
recogida en el Valle de Lénguida y Arce para
venderla en el nacleo urbano de la localidad.
En otras muchas casas del Valle también habia

vacas de leche destinadas al consumo domés-
tico. En muy pocas ocasiones se fabricaban
quesos con esta leche. El ganado vacuno de
leche ni ha abundado ni abunda. Se toma par-
te del calostro de ovejas, cabras y vacas.

En San Martin de Unx (N) algunas familias
destinaban la leche de sus vacas para la venta
al vecindario. En tiempos pasados la pinta
(0,7351) era vendida a una ochena (10 cts.). La
operacion se realizaba en la casa de los vende-
dores, a la que acudian los compradores pro-
vistos de su lechera. Cuando se agriaba se decia
que «se habia vuelto». Ademas de leche vuella
se empleaban también las expresiones leche
dcida o leche avinagrada.

En Mélida (N) la leche se vendia en casa has-
ta que en los anos sesenta empezo a entregarse
a las cooperativas, L.os compradores eran los
vecinos de las casas proximas que no tenian
ganado. La venta se hacia en las entradas de las
casas. Junto a la puerta se colocaba lo necesa-
rio: una mesa, los pozales de metal con la leche,
un cazo, un plato para recoger la leche que se
caia y las medidas de litro y medio litro. La gen-
te del pueblo, a primera hora de la mafana o a
ultima de la tarde, venia a proveerse con las
lecheras, que eran de aluminio y porcelana.

EL ORDENO MANUAL DE LA VACA, BEHI-
-JEIZTEA

La forma tradicional de extraer la leche a las
vacas ha sido el ordeno, jeitzi, eratzi, a mano.
Hasta los decenios de los sesenta y setenta no
se comenzaron a introducir las ordenadoras
mecanicas, si bien su difusion y generalizacion
fuc muy rapida.

Se describe a continuacion el ordefio en el
vizcaino Valle de Carranza. Su ejemplo puede
ser valido para el resto del territorio.

Para efectuar ¢l ordefio a mano se necesita
un balde, un pequeiio banco de madera para
sentarse y un cordel para sujetar la cola a la
vaca que se va a ordenfar.

El balde ha solido ser de meral galvanizado
o de zinc, para poderlo limpiar mejor y por-
que resulta menos pesado. Ademas se evita asi
que se enrofiezca. A pesar de la introduccion de
baldes de plastico, éstos no se han empleado
para esta labor ya que resulta dificil apoyarlos
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Fig. 295. Ordeno a mano. Carranza (B), 1977.

entre las piernas porque se deforman y es
imposible sujetarlos al llenarse de leche.

El banco de ordenar o banco de la leche es
pequeno, de madera, con tres o cuatro patasy
siempre hecho en casa.

Con la cuerda de atar el rabo se sujeta éste a
la pata mas cercana al que va a ordenar. Se le
da una o dos vueltas con la cuerda al rabo y
después se rodea la pata por encima del talon
dando un nudo y una lazada.

Algunos, para lograr el mismo efecto, abrian
un saco por un costado de modo que adqui-
riese forma de capucha y sc lo colocaban a la
vaca cubriéndole los cuartos traseros.

Por lo regular las novillas primerizas, dan
patadas y lleva su tiempo quitarles las cosquillas,
es decir, acostumbrarlas al ordeno.

Para evitar que las vacas den patadas duran-
te el ordeno se han utilizado varios métodos.
Uno de ellos consistia en inmovilizarle una de
las patas delanteras mediante un palo y un
belorto o vara de roble flexible en forma de aro.
Se le doblaba a la vaca la pata por la murieca y
se rodeaba con el belorto. Después se introdu-
cia el palo entre el hueco que formaba la mano
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de la vaca y la vara de roble, de tal modo que
el animal no podia volver a apoyarla sobre el
suelo, quedando a tres patas. En esta postura
le resultaba imposible alzar una de las extre-
midades traseras y dar una patada.

A finales de los anos sesenta se comenzd a
vender en las ferias de ganado un artilugio 1la-
mado hierro de orderiar. Consiste en un tubo
metalico doblado pero con un idngulo abierto.
Por cada uno de los extremos se inserta un
hierro curvado en forma de mango de cacha-
va. El tubo presenta dos hileras de orificios en
los que se inserta un pequeno botén metilico
que tiene cada una de las dos piezas moviles
para que queden sujetas. El hierro se coloca en
primer lugar en el hueco que queda entre la
insercién del rabo y el cuadrillo; el otro extre-
mo se introduce en la falda del animal y se
presiona hacia arriba hasta que ajuste el botén
en un orificio para que quede bien sujeto.

Procedimiento de ordeno

Antano comenzaban a ordenar sacando
unas churretadas de leche sobre la palma de la
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mano formando un cucnco y con clla [rota-
ban la ubre. Lo normal era quec cuando la
ubre estuviese sucia se lavase con un saco [fino
humedecido en agua. Mas larde se empezaron
a utilizar esponjas.

El masaje que se efecta para lavar la ubre se
prolonga con el fin de que comience a segre-
gar leche. Este masaje suele ir acompanado de
palabras tranquilizadoras dirigidas a la vaca.
Se consigue asi que se inicie la secrecion o
como se dice, que baje el golpe de leche. Enton-
ces los pezones se notan hinchados y tersos v
al apretarlos sale la leche.

El ordeno se efectiia apretando de dos en
dos las tetas o pezones. Se rodea el pezén con
la mano y se comprime primero en la zona de
insercion del mismo en la ubre, a la altura
donde se sithian los dedos indice y pulgar; des-
pués se contintia haciendo presién con los
demas dedos en direccién hacia el mefiique a
la vez que se tira del pezon hacia abajo. Se
debe apuntar hacia el balde de modo que el
chorro de leche entre en él. Cuando las dos
tetas dejan de dar se pasa a las otras dos. Des-
pués se vuelve a las primeras porque les viene
un segundo golpey asi sucesivamente hasta que
no es posible extraer mas. Se dice que esta ulti-
ma leche es la que mas grasa contiene. Al final
del ordeno el volumen de la ubre se reduce y
los pezones quedan completamente flacidos.

Concluido el ordeno, la leche se solia verter
en una cacharra que tenia colocado un colador
de malla para retener las impurezas.

Las vacas se ordenan dos veces al dia, a pri-
mera hora de la manana y al atardecer. Cuan-
do estan en celo dan algo menos de leche;
cuando estan prenadas, en los meses anterio-
res al parto desciende la produccion de leche;
es necesario que deje de darla para que cl feto
alcance el tamano adecuado. Esta accion,
conocida como dejar secar una vaca, se caracte-
riza por ir espaciando los ordenos de tal modo
que inicialmente so6lo se ordena a wna saca,
después en dias alternos hasta que deja de
segregar leche.

Hoy en dia ya apenas se ordena a mano, sal-
vo en el caso de tener un animal en casa para
tener leche de consumo propio. Aun en este
caso suele ser habitual que se disponga de una
pequena ordenadora mecanica de las prime-
ras que se introdujeron en los ailos setenta.

Introducciéon de las ordenadoras

Las primeras ordenadoras eran eléctricas.
Constaban de un motor que accionaba un
émbolo que producia vacio, de una olla de
unos quince litros de capacidad a la que llega-
ba la leche, de un material plastico transpa-
rente para saber cuindo se llenaba; de unas
pezoneras o chuponeras que se acoplaban a los
pezones, y unas conducciones de plastico que
unian las pezoneras con la olla y el dispositivo
que producia el vacio. 'Todo ello iba montado
sobre un armazon con ruedas que permitia
desplazarlo por la cuadra y colocar la ordena-
dora a la altura de la vaca que se trataba de
ordenar. Su funcionamiento era muy sencillo;
al crearse el vacio dentro de la chuponera se
extraia la leche que iba a parar a la olla.

Previamente al ordeno se realizaba la lim-
pieza de la ubre y el masaje para que apoyasey
una vez finalizado se apuraba a mano extra-
yendo la poca leche que le quedaba ya que
estas primeras maquinas no eran capaces de
clectuarlo.

El siguiente paso en esta evolucion fue lo
que se dio en llamar ordeno directo. En esta oca-
sion el motor que creaba el vacio se colocaba
fijo, a menudo fuera de la cuadra para evitar
el ruido que producia. Se instalaban una serie
de conducciones por el techo que transmitian
el vacio y la leche hasta un depésito. Las con-
ducciones de las pezoneras se enchufaban a
estas tuberias de tal modo que a través de una
de ellas le llegaba la presion negativa y por
otra sc¢ conducia la leche hasta el deposito.
Con esle sistema se gand en comodidad y rapi-
dez.

A medida que crecieron en tamano las
explotaciones ganaderas y las exigencias de
calidad higiénica de la leche fueron mas rigu-
rosas, se comenzaron a levantar granjas que
contaban con una instalacién aneja llamada
sala de ordesio. Esta consiste en un recinto don-
de se efectia el ordenio de varios animales
simultaneamente. Suecle estar revestido de
matcriales de construccion faciles de limpiar.
Las vacas entran por una puerta y quedan dis-
puestas de tal modo que la persona que las
ordena pueda acceder con facilidad a sus
ubres. Una vez finalizado el ordefio quedan
libres y abandonan el recinto por otra puerta.
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El encargado de colocar las pezoneras esta
situado en un foso de manera que no tiene
que agacharse para efectuar las labores de lim-
pieza y colocacién de las pezoneras. En los
tltimos anos estas salas han evolucionado con-
siderablemente en cuanto a prestaciones.

MEDICION DE LA LECHE, ESNE-NEU-
RRIAK

En decterminadas localidades se ha constata-
do la existencia antano de unidades especifi-
cas para medir la leche; en otras los utensilios
de medicién eran comunes para varios liqui-
dos.

En Tzurdiaga y en Lezaun (N) la medicion
de la leche se hacia por cantaros y por pintas
que tenian la siguiente correlacion: un canta-
ro equivale a dieciséis pintas (doce litros);
medio cantaro a ocho pintas (seis litros) y un
cuarto de cantaro a cuatro pintas (tres litros).
En Allo (N) se han recogido unidades dc
medicion similares: la de uso mas [recuente
para liquidos (incluida la leche) era la pinta
equivalente a 0,735 litros, siendo también
habitual servirse de un multiplo de ella, el cin-
taro, cquivalente a 16 pintas (11,77 litros).

También en San Martin de Unx (N) antano
la leche se vendia por pintas (0,735 1), medias
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Fig. 296. Ordefiadora mecani-
ca. Urduliz (B), 2000.

pintas y cuarterones de pinta (cuartillos). Hoy
dia la medicién se hace por litros, medios y
cuartos de litro.

En Larraun (N) los recipientes de medir la
leche, esne-oniziak, cran pequenas jarras de
hojalata o de zinc de los tamaios siguientes:
de un cuarto de litro, litro kuartoa; de medio
litro, fitro erdikoa; de un litro, litrokoa; y de dos
litros, b7 lLitrokoa. También son recordadas las
«lecheras», recipientes que cada ganadero
sacaba a la plaza para cuando llegara el leche-
ro, esneketari, quien procedia a la mediacion
de su contenido. Los informantes guardan
memoria de las medidas de cobre, que eran
de mejor calidad y mas caprichosas.

En Bernedo (A) la medida que se ha utiliza-
do para la leche ha sido el litro y el cuartillo
(medio litro) mientras que para el vino eran la
media cantara (8 litros) y la cuartilla (1/4 de
cantara). En Bajauri, Obccuri y Urturi (A) las
medidas para los liquidos han sido las siguien-
tes: la cantara (16 litros), la media cantara (8 1),
la cuartilla (4 1), la azumbre (2 1), la media
azumbre (1 1), el cuartillo (1/2 1), el medio
cuartillo (1/4 1) y el chiguito (1/8 1). Estas
mismas medidas se utilizaban en Berganzo y
en Trevino (A). En Ribera Alta (A) la leche se
media con el cuartillo.

En Moreda (A) la leche de cabra se media
en recipientes o jarras de litro y de azumbre.
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También sc utilizaban el cuartillo (medio
litro) v el medio cuartillo. Un azumbre son
dos litros y una cuartilla, cuatro. Para la leche
de vacuno sc empleaban el litro, el medio litro
y cl cuartillo.

En Valderejo y Valdegovia (A) se servian del
«azumbre», fabricado de laton, que equivalia a
dos litros y dieciséis mililitros y del «cuartillo»
cquivalente a medio litro.

En Tierra de Ayala (A) se utilizaban reci-
pientes de un litro u otros de mayor capacidad
con marcas horizontales en su interior que
indicaban la cantdad de litros que podian
recoger.

En Mélida (N) se media con el litro, que era
una medida de hojalata o de metal. También
habia otras medidas como el cuarto, medio,
dos litros y la garrafa de cinco litros. En el
Valle de Salazar (N) las medidas utilizadas
eran el litro, el cuartillo o medio litro y a
veces la pinta. En Roncal (N) se usan las mis-
mas medidas y recuerdan que para medir se
utilizaba una lata denominada sica. En Ultza-
ma al igual que en Arraioz (N) y en Valdego-
via (A) se media por litros. Segiin los infor-
mantes de Ultzama, existia otra medida que
era el porron. En Izal (N) la leche se media
con la lechera que era una medida de un litro.
En Ezkio (G) al recipiente de litro, se le deno-
mina flitro-ontzia.

En el Aralar guipuzcoano los pastores, inclu-
so los de mas edad, siempre han conocido
medir la leche por litros. En Izarraitz (G) no
utilizaban medida; a quienes se acercaban al
caserio en busca de leche se les servia en bote-
llas de cristal. En Agurain (A) se han utilizado
las medidas del sistema métrico decimal.

En Aoiz (N) la leche inicamente se media
para la venta; para ello se contaba con reci-
pientes de metal de diferentes medidas, cilin-
dricos, con asa en uno de los lados y un borde
rebajado para facilitar la salida del liquido.
Sobre €l se disponia una tira del mismo metal
que no dejaba que cayese toda la nata a la vez.
En Sangtiesa (N) la leche se vendia en las mis-
mas casas que tenian vacas. La medicion y el
pago se realizaban cn la entrada, junto a la
cuadra. En menos ocasiones, una mujer con
un cantaro a la cintura y las medidas de hoja-
lata de cuartillo, medio litro y un litro vendia
la leche por las casas.

En las Bardenas (N) por lo regular las ovejas
no se ordenan; antiguamente sélo en ocasio-
nes las cabras. Un salacenco recuerda que la
leche se recogia en un recipiente denominado
litro de caracteristicas parecidas al kaikw; un
informante roncalés guarda a su vez memoria
del cuezo, que era de metal y de 5 litros de
capacidad.

En Urkabustaiz (A) la leche se media con
recipientes de metal de cuartillo (medio litro)
y litro; los veraneantes acudian a comprarla
con una cantimplora a la que se vertia medida
en cuartillos. I.a venta de leche se convirtio en
una fuente de ingresos para la economia
doméstica. Cuando luego se comenzo a ven-
der a los «lecheros» se introdujeron los apara-
tos medidores: la leche sc vertia en una can-
timplora grande que en su interior tenia un
flotador que iba subiendo conforme se llena-
ba. Otra forma de medir era introducir en el
recipiente una varilla de metal que tenia mar-
cadas las diferentes medidas.

En Apodaca (A), el medidor consistia anta-
no en una cantimplora en cuyo interior habia
un flotador que iba marcando los litros con-
forme se vertia cl liquido. Para su venta median
la leche con una jarra marcada o con un
«litro» de chapa; otras veces la misma cantim-
plora en que se llevaba la leche tenia la medi-
da marcada.

En Zuya (A) para hacer las mediciones exac-
tas los camioneros que transportan la leche a
las centrales lecheras se valen de una barra
metalica numerada que introducen en la can-
timplora. En Izarraitz (G), en los anos noven-
ta, la leche que se entrega a las centrales leche-
ras se vierte en marmitas de 40 litros de capa-
cidad; si no quedan colmadas su contenido se
mide con una regla que introducen en el reci-
piente.

En Pipadn (A) el vendedor media 1a leche
en su casa y el comprador acudia siempre con
el mismo recipiente llenindolo hasta donde
mds o menos se sabia que llegaba la medida
solicitada: se agregaba un chorrete de propi-
na, denominado pitanza.

En Anboto-Urkiola, Arxondo, Abadiano (B),
se utilizaba y se sigue usando un recipiente de
metal esmaltado con asa, denominado ixoleta;
antiguamente los habia también de porcelana.
Se conocen de diferentes medidas si bien
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generalmente se usaba el dc medio azumbre,
azunberdikoa. Las medidas eran azunberdiko txo-
leta, azunbrea o azunda, cuartillo y medio cuar-
tillo. También en Sollube (Arrieta-B) y Bela-
txikieta (Amorebietu-B) se empleaba un reci-
piente cilindrico de laton con asa, de un litro
de capacidad. Las unidades para la leche eran
comunes a las de otros liquidos, ¢l medio litro,
kuartillua, v los dos litros, azunbrea. Estas mis-
mas medidas, cuartillos y azumbres, se em-
pleaban en Orozko, Urduliz y Zeanuri (B). Al
litro se le denomina cominmente azunberdi
(medio azumbre).

En Bernagoitia (B) la leche se media con un
recipiente de porcelana llamado (xolela, quc
fue sustituyéndose por medidas meltalicas, lxa-
pazkoak. 1as medidas de porcelana eran de un
cuartillo si bien habia también de litro. Las
medidas utilizadas para la leche eran las
siguientes: azumbre (dos litros), medio azum-
bre (un litro), cuartillo (medio litro) y cuarti-
llo y medio.

En cl Valle de Carranza (B), hasta los anos
cuarenta, para el ordeno se utilizaba la «<hajo-
lata», que consistia en un recipiente metalico
de forma redondeada, de 12 litros de capaci-
dad.

En Uharte-Garazi, Ezterentzubi (BN) Zun-
harreta y Pagola (Z) la leche se media con un
recipiente provisto de asa fabricado a menudo
por el propio pastor. El ordeno se hacia con
una marmita de 10-14 litros de capacidad. No
existia una medida de aceptacién general, se
calculaba a ojo. Actualmente los pastores utili-
zan el decalitro.

En Zeanuri-Gorbea (B) la leche para fabri-
car quesos no sc media, se calculaba a ojo la
cantidad necesaria. En Eugi (N) tampoco se
media; quienes claboraban el queso sabian
hasta donde tenian que llenar el recipiente,
abatza, donde cuajaba la leche.

DISTRIBUCION Y VENTA DE LA LECHE
DE VACUNO

Hasta los anos sesenta la leche de vacuno
producida en el establo doméstico se distri-
buia mediante dos procedimentos. Si la locali-
dad tenia un nucleo urbano, las aldecanas la
transportaban en cantimploras colocadas en
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las cestas del burro o en un carro tirado por
caballo; iban repartiendo la leche por las
casas. Si los lugares de consumo estaban aleja-
dos se llevaba por el procedimiento indicado
hasta la estacion de ferrocarril que era el
medio de trasporte por el que llegaba al
nucleo urbano y una vez aqui se distribuia por
las casas que componian su clientela. Este ult-
mo método era el que servia para abastecer a
las capitales y a los hospitales o centros que
contaban con mucha poblacién.

Al burro que transportaba las cantinas de
leche se le ponian dos cestos atados, asto-otza-
rak (Anboto-Urkiola, Belatxikieta-Amorebieta,
Zeanuri-B), asto-saskiak (Astigarrraga-G), que
colgaban a ambos lados del lomo, en cuyo
interior se alojaban las cantinas.

En Zeanuri, en los anos ochenta, la mayoria
de los caserios vendian la leche a las centrales
lecheras que acudian con sus camiones cister-
nas hasta sus puertas.

En Urduliz (B) en los anos sesenta los al-
deanos transportaban la leche en unas cant-
nas de zinc, kantinak, de 12-15 litros; poste-
riormente comenzaron a usar cantimploras de
25 y 50 litros. Los aldcanos tenian que «salir al
lechero» a la carretera por donde éste pasaba
cada manana, ya que los caminos a los caserios
no estaban asfaltados. Para transportar las can-
tinas se servian del burro y en caso de que el
numero de cantinas fuera impar cargaban una
piedra sobre el lado del aparcjo que tuviera
menos peso. A partir de los anos ochenta se
asfaltaron las carreteras vecinales y ¢l lechero
pasaba con su cami6n cada mafiana por cada
uno de los caserios. En el decenio siguiente se
fueron espaciando las recogidas en dias alter-
nos; esto trajo consigo la necesidad de que los
caseros tuvieran que comprar tanques relrige-
rados para conservar la leche a la temperatura
adecuada para dos o mas dias.

En Amorebieta-Etxano (B), la leche se trans-
portaba antafio en cantimploras hasta lugares
donde llegaba la carretera; de aqui en furgo-
neta se distribuia a los destinatarios que eran
restaurantes y particulares.

En las Encartaciones (B) la leche se trans-
portaba en otros tiempos a lomo de burros y
caballerias. En los afios sesenta proliferaron
los lecheros que vendian leche a domicilio a
una clientela fija, veceros, residente en nuacleos
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grandes de poblacion. Otros la vendian a las
centrales lecheras de Bilbao que pasaban a
recogerla por las casas o por puntos conveni-
dos; primero la transportaron en cacharras de
12-50 litros, luego en camiones cisterna.

TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS DES-
DE LA MAJADA

Pueden darse dos situaciones: en la primera,
el rebano se encuentra en los pastos de altura;
las labores se realizan en la majada y los pro-
ductos del pastoreo se transportan al valle
periodicamente, mas 0 menos una vez por
semand. La segunda situacion se da cuando las
ovejas pastan en montes proximos o en el
entorno de la casa, en cuyo caso diariamente
por la manana o por la tarde se baja la leche
para elaborar los quesos en el caserio.

Los datos constatados reflejan como se ha
realizado el traslado de los distintos productos
(leche, queso, corderos y lana) de la majada al
valle y luego de aqui a los lugares de venta y
distribucién. Antano los medios de transporte
eran el propio pastor o los animales de carga
provistos de alforjas. Con el tiempo, para lle-
var a cabo estas labores se ha ido imponiendo
el uso de los vehiculos de motor y los todote-
ITENoSs.

Acarreo de la leche, esnetako hagea

En el Valle de Carranza (B), hasta los anos
treinta y cuarenta, los pastores, provistos de
dos o tres cacharras de 12 a 15 litros de capa-
cidad, subian al monte al atardecer para pro-
ceder al ordeno de las ovejas. Vertian la leche
en estas marmitas colandola con un manojo
de helechos. Después de removerlo con un
palo de brezo monchino, la leche permane-
cia en los mismos recipientes a medio tapar
hasta la manana siguiente. Tras ordenar el
rebano y echarlo a pacer, el pastor bajaba al
caserio con las cacharras de leche de los dos
ordenos. El transporte lo realizaba mediante
una vara apoyada sobre el hombro en la que
colocaba una cacharra delante y otra detras.
Cuando se transportaba en las hajolatas sin
tapa, para que la leche no salpicase, se les
colocaba en la boca una quima (rama) de

Lo -v.; { i . |
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Fig. 297. Casc
leche. 1982,

ra de Angiozar (G) tras la venta de la

haya. Ya por los anos treinta algunos pastores
comenzaron a utilizar el burro para el trans-
porte de las cacharras. El empleo de este ani-
mal para el transporte de la leche se genera-
lizo paulatinamente. En los anos cincuenta
los pastores carranzanos quec pasaban el
invierno en la localidad cantabra de Arnuero
transportaban la leche en burro a una
empresa de Meruelo que les pagaba a 3,75
pesetas/litro.

En Anboto-Urkiola (Atxondo, Abadiano-B;
Olaeta-A) la tinica labor que se llevaba a cabo
en las majadas era el ordeno de la leche para
después llevarla al valle y fabricar alli los que-
sos. El transporte se realizaba en burro o a
hombros. En este caso, para evitar la caida del
liquido, se enganchaban dos cantinas a sendas
muescas efectuadas en los extremos de una
vara de avellano, muturretan koskak egindako
makilak. Mas tarde, para este transporte se uti-
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lizé el burro. También en Gerena (Mallabia-
-B) una o dos marmitas con la leche proce-
dente del ordeno se bajaban del Oiz colocadas
en una vara denominada palu okerra; en Berriz
(B) a esta vara se la denomina esnetako agea
(lit. el varal para la leche) vy en Bernagoitia-
-Amorebieta y Mendata (B), esne-palua.

En Trevinio (A) las ovejas se ordefnaban en el
monte pero principalmente en casa. En el pri-
mer caso la leche se bajaba en cantimploras de
una o media cantara a lomo de caballerias y
burros. También en Ezkio (G) la leche del
orderio procedente de los pasturajes de altura
era transportada a los pueblos en burro o
vegua. En Aramaio (A), en los anos cincuenta,
la leche se transportaba por medio de caballe-
rias y algunos pastores a hombros sirviéndose
de un palo alargado!®.

En Zuya (A) quienes tenian el ganado en
pastos no muy altos como Igés, las Corraladas
de Benito o Txabola de Albaro, que se
encuentran en la ladera de Berrelin, antano
solian bajar la leche a Markina en cantimplo-
ras o marmitas metilicas colgadas de un palo
grucso al hombro, una delante y la otra detras.

En Ultzama (N), en el tiempo en que no
permanecian en Aundimendi (Sierra de
Andia) las ovejas se ordenaban en las cabanas
y corrales del monte de donde se acarreaba la
leche dos veces al dia, a menudo cargando el
recipiente al hombro y en ocasiones en burro.

En Artajona (N) los pastores transportaban
la leche de oveja de los corrales en las alforjas
de esparto de sus borricos. A tal fin, la coloca-
ban en cantaros, cuyas tapadecras ajustaban
con un pano blanco.

Acarreo de productos

Para bajar los quesos de la montana al valle
se aprovechaba generalmente la subida que un
miembro de la casa realizaba periédicamente a
la choza del pastor con el burro o el mulo para
proveerle de viveres y ropa limpia (Gorbea-
-Valle de Orozko y Zeanuri, Belatxikieta-Amo-
rebieta-B); Arraioz-Baztan, Ultzama (N).

19 Felipe de TOLOSA. «Notas sobre la vida pastoril en Arama-
yona» in AEF, XV (1955) p. 183.
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Fig. 298. Bajando la leche del monte al caserio. Ara-
maio (A).

En Liginaga (Z) los quesos y el requeson,
zenbera, se transportaban al valle a caballo o en
asno; aquéllos en sacos (cuatro en cada uno) y
el requeson en bolsas blancas, sakeia, metidas
cn alforjas, biesak?. En Uharte Garazi, Ezte-
rentzubi (BN), Zunharretay Pagola (Z) el pas-
tor llevaba los quesos al valle, generalmente
acompanado de un familiar, en una reata de
mulos.

Ha sido muy comtn transportar los quesos a
lomos de los burros o mulos que los pastores
disponian para este menester. Para ello se les
colocaban alforjas, cestos o cajones (Agurain-
-Entzia, Berganzo, Tierra de Ayala, Zuya-A;
Triano-B; Aralar, Urbia, Sierra de Zaraya, Brin-
kola-Legazpi, Izarraitz y Ernio-G; Améscoa-
-Urbasa, Aoiz, Mélida, Roncal, San Martin de
Unx, Ulizama-N). En Ernio aiin hoy en dia

20 José Miguel de BARANDIARAN. «Materiales para un estu-
dio del pueblo vasco: En Liginaga (Laguinge)» in Jkuska. N* 8-9
(1948) p. 238.
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Fig. 299. Transportando los quesos bajo la blusa. Betelu
(N), 1927.

algiin pastor los baja del monte en cestos, asto-
-otarrak, a lomos de burro. En Izarraitz a los
cestos los denominan, tarraizak v en Zcanuri
asto-otzarak.

Con periodicidad similar y por procedi-
mientos semejantes a los descritos, se trans-
portaban desde la majada también otros pro-
ductos del pastoreo: la lana del esquileo y los
corderos que se vendian para carne.

En Moreda (A) el pastor separaba las ovejas

que estaban a punto de parir y las dejaba en
un lugar de ficil acceso donde poder recoger
a los corderillos cuando nacieran. Si parian en
la ladera o en el monte los traian a hombros
hasta ¢l llano atandoles las manos a corderos y
ovejas; para csto se valian de una alforja de
saco. Habia pastores que utilizaban los capa-
zos de llevar la comida sobre el borriquillo
para meter en ellos a los corderillos.

Hoy en dia hay vehiculos de motor que lle-
gan a lugares antafio inaccesibles: mediante
cllos se lleva a cabo, las mas de las veces, el
transporte de los productos del pasturaje.

Son muchos, si no todos, los pastores que
disponen de una furgoneta o de un vehiculo
todoterreno. Tal hecho se constata, segin
nuestras encuestas, en Gorbea (Zeanuri-Oroz-
ko-B), Anboto (Abadiano-B y Olaeta-A), Bela-
txikieta (Amorebicta-B), Urbia, Aralar (Bea-
sain-G), Ernio, Ezkio (G), Urbasa, Izurdiaga,
Valle del Roncal (N), Sierra de Badaia (Apo-
daca-A).

Respecto al transporte de quesos cabe ano-
tar que algunos pastores tienen establecidos
acuerdos con clientes fijos, duenos de comer-
cios o restaurantes, que acceden con su vehicu-
lo hasta la majada en busca de los quesos.
También hay personas particulares que acce-
den a la ixabola del pastor para comprarle
algtin queso. Segun los informantes de Ernio
y Aralar una buena parte de la produccion de
quesos sc vende en el mismo monte.

En otros casos, como anotan en Izurdiaga
(N) un pastor u otra persona convenida reco-
ge en su furgoneta los quesos elaborados en la
sierra, Urbasa en este caso, y los vende en el
valle o en los pueblos de la comarca.
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