
XX 
LA FABRICACIÓN DEL QUESO. GAZTAGINTZA 

En las localidades encuestadas se h a consta­
tado con carácter general que en tiempos 
pasados los pasLores elaboraban y, en buena 
medida, siguen elaborando queso en las maja­
das, en sus chabolas de monte. Los métodos 
utilizados en su fabricación han sido similares 
en Lodos los lugares. 

Cuando realizaban la trashumancia hacían 
los quesos en aquellos lugares donde es­
taban asentados. En muchas localidades 
diariamente se acarreaba la leche desde la 
montaí'ia donde estuviera el pastor con el 
reba!'io hasta el caserío para que otros miem­
bros de su familia fabricaran el queso en 
casa con utensilios y procedimientos pareci­
dos a los de la cabaña del pastor; en ocasio­
nes los enseres utilizados all í e ran más 
modernos. 

Ha sido más común hacer queso con leche 
de oveja yero también se ha recogido, sobre 
lodo en Alava, la costumbre de elaborarlo con 
leche de cabra. En las casas se ha fabricado, 
para e l consumo doméstico y ven La local, que­
so con leche de vaca, behi-gazla, en la época de 
excedente de producción, con anterioridad a 
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la generalización de la venta ele leche a las 
centrales lecheras1• 

Al principio de la temporada se necesita. más 
leche para fabricar la misma cantidad de que­
so de oveja que avanzada aquélla, debido a 
que, con el paso del tiempo, la leche se va 
haciendo más espesa y grasienta. Así en Triano 
(B), Ernio (G) y Aldatz y Larraun (N) seüalan 
que al principio se necesitan unos seis litros de 
leche de oveja para elaborar un kilogramo de 
queso. En la zona del Oiz y en Orozko-Gorbea 
(B) anotan que al principio hacen falta cinco 
li tros para obtener una pieza de kilo y más tar­
de, cuatro litros; en Nabarniz (B) con dos 
litros elaboran una pieza que pesa algo más de 
una libra. 

En Gipuzkoa e n los primeros 90 días de 
producción, con siete li tros de leche se obte­
nía un kilo de queso bien hecho y bastaban 
sólo cuatro para obtener también un kilo el 

1 La leche y sus derivados han sido tamhién tratados en otro 
tomo an terior de esta colección : La Alimentai:ivn Doméstiw en \41s­
conia. 1\ tlas Etnográfico de Vaswnia. Bilbao, 1990, pp. 195-222. 
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resto de los días productores, que eran otros 
90~. 

De los pastores de Oñati (G) recogió el P. 
Lizarralde en los años veinLe que para que un 
queso fuera bueno debían cumplirse las 
siguientes condiciones: no sonar a hueco, no 
resudar y no abrirse. Era bueno el que tenía 
corteza delgada y miga mantecosa, azal meea ta 
barru ezea, goipet.ma; malo el que al partir con 
cuchillo se deshacía, mami e!Jwrra, y con el 
tiempo se agusanaba, usteldu3. 

En los comienzos del siglo XX se decía que 
para que una oveja fuera buena productora de 
leche había que procurarle hierba oscura, 
pranses-belarra; pero si lo que se buscaba era 
que diera leche gorda y grasienta debía comer 
hierba de prado. Se pensaba, como también 
hoy día, que era mejor el pasto de zona solea­
da que el de umbría. Tenían gran considera­
ción los quesos hechos con leche de oveja que 
pastara en altura1 como Urbia (N), Aralar (N 
y G) y Gorbea(Ay B). 

En tiempos pasados los quesos elaborados 
en las majadas pastoriles se conservaban en 
cuevas o incluso se fabricaban en ellas tal y 
como se ha constatado en algunas de nuestras 
encuestas (Gorbea, Ganekogorta-B, Urbia-G y 
Zuberoa) 5. 

En algunas majadas de la wna de Urbia y 
Urbasa ha habido costumbre de ahumar 
intensamente el queso y la mejor forma de 
hacerlo era quemando madera de aliso, cere-

2 Ignacio CALL\ STECUI. •Quesos de oveja» in Munibe, 1 
(1951 ) pp. 155-157. Según esta comunicación la Dipulación de 
Gip uzkoa disponía <"n 1%1 de la Escuela de Lechería de Fraisoro 
para d ifundir la técnica de elaboración de quesos. El auror pro­
pugnaba la ense1'ianza amb ulan Le de quesería, como la que a1'los 
antes se había ensayado en 0 1i.ati, destinada a los pastores)' gana­
deros de los contornos, pues lamenrnha los defectos en la fabri­
cación coulando <:on una materia prima tan buena. Vide también 
del mismo autor: • lndustl"ias derivadas de la leche• in Co11fPrencias 
tk /(1 SemfW(I A/Lme<rt Agro-l'P.c1w.ria. Vitor ia, 1923, pp. 3-28. 

3 Los datos referentes a esta localidad han sido tomados de 
.José A. d e LIZARRALDE. ·EsLaukcirnientos humanos y zonas 
pastor iles. Villa ele 011ate» in AEF, \111 (1927) ¡Jp. 95-97. 

'1 Sobre este punto de la mayor estima de que han gozado los 
pastos de altura \'éase tam bién en esta misma obra e l capír.1110 
«La subida con el rebai1o al monte". 

5 E:n la sierra alavesa de Elgea-Urkilla existe un lugar con el 
w pónimo Gaztar ri, en el que se cons.,rva un orificio tallado en 
roca viva que e n Liempos pasados pudo servir para la elaboración 
de piezas de queso. Luis del BARRIO ... Noticia de una quesera 
tallada en roca viva, en el lugar de Gaztarri. en la sierra de Elgea­
Urkilla (Araba)• in AEF, XXXIV (1987) pp. 79-82. 
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zo, abedul o similar; lo importante es que la 
madera sea húmeda ya que se necesita humo 
sin llama. Mediante este proceso, de duración 
variada, el queso se amari llea adquiriendo al 
final un tono rojinegro. 

ELABORACIÓN DE QUESO DE OVEJA, 
ARDI-GAZTA 

En la Vasconia húmeda y en la parte seplen­
Lrional de la vertiente mediterránea, próxima 
a la divisoria de aguas, la fabricación de queso 
de oveja se ha llevado a cabo en las majadas 
pasloriles. En ocasiones esta elaboración ha 
sido dombtica, cuando las localidades donde 
vivía la familia del pastor estaban próximas a 
los lugares de pastoreo y era fácil el acarreo a 
ellas de la leche procedente del ordeño; tam­
bién cuando el rebaño permanecía en los pas­
tos bajos invernales. Estos re baños se compo­
nen de oveja mayoritariamente lacha que es la 
destinada a leche, en tanto que gran parte ele 
Ja vertienle meridional de Vasconia está dedi­
cada a la oveja rasa, u otras razas, para la cría 
y venta de carne. 

Los mé todos de fabricación del queso no 
presentan grandes variaciones de unos lugares 
a otros. A los efectos de ordenar la informa­
ción obtenida de nuestras encu estas, las des­
cripciones se han dividido en dos grandes 
apartados: la Vasconia atlántica y la mediterrá­
nea, con subdivisiones dentro de ellas, siguien­
do una orientación oeste-este. 

El cuajo, gatzagia, legarra 

Cuajo es el estómago del cordero lechal, 
curado durante un cierto tiempo. Al cordero 
se le daba de mamar antes de sacrificarlo para 
que el cu<1jo tuviera más leche. En algunos 
lugares para conservarlo se ensalaba (Agurain­
-A, BazLan-N). En muchas localidades la utili­
zación de cu~jo industrial comprado en dro­
guerías o en farmacias data de antiguo, ele la 
década de los cuarenta (Uh arte-Hiri-BN, en 
Sara-L se denominaba gatzagi-ezjJiritu, espíritu 
del cuajo) y de los cincuenta (Valle de Orozko­
-B, Valle de Zuya-A), si hie n, según se ha 
constaLado en nuestra investigación de campo, 
todavía hoy día se sigue usando cuajo natural. 
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En el Valle de Carranza (B) antaño se ulili­
zaba cu~jo de cordero; para ello se cogían dos 
o tres pequeños trozos y se envolvían en un tra­
po, introduciéndolos en una taza con un poco 
de leche o agua. Se sobaba bien con los dedos 
para que el líquido que se desprendiese se 
mezclara convenientemente y se echaba des­
pués a la leche ordeñada. De igual manera se 
obraba en Orozko-Gorbea (B) para obtener 
cuajo natural, gatzagia, y en Zeanuri-Gorbea 
(B) donde se utilizaba el cuajo natural, legarra, 
que se halla en el cuajar lechal, asuna. En las 
localidades que bordean el Oiz, en Bernagoi­
tia y Nabarniz (B), el procedimiento utilizado 
para obtener el cuajo, 1,egarra, es similar. 

En Bernedo (A) lo obtenían de igual forma 
y cuando se necesitaba se cortaban unas raspas 
del cuajo, se ponía a remojo en un poco de 
agua y leche y se colaba a través de un trapo de 
lino. Se revolvía con la leche para que cuajara. 
También se ha constatado la obtención y el 
empleo de cuajo mediante procedimientos 
parecidos en los Montes Altos de Toloño (Ber­
ganzo-A), en Arraioz-Baztan, Valle de Roncal, 
Allo y Artajona (N) donde se utilizaba el estó­
mago de corderos mamantones, a los que una 
vez sacrificados les quitaban los cuajos y unta­
dos en ceniza ponían a secar6. En San Martín 
de Unx (N) el cuajo se obtenía de cabrito de 
30 ó 40 días. 

En Ataun-Aralar ( G), en los aúos cincuenta, 
e l cuajo, gatzagia, se obtenía de la parte del 
estómago denominada cuajar, mondeja-izurra, 
donde se cuaja la leche. El pastor lo solía con­
servar colgando de la chimenea para que se 
secara con la influencia del humo del fogón. 
Se mezclaba con la leche previamente purifi­
cada habiéndolo derretido antes en agua tem­
plada y procurando que no se enfriara para 
que laJeche no perdiera el temple. Con cada 
cuajo de cordero se elaboraban unas cuatro 
arrobas de queso. Se decía que el queso ela­
borado con cuajo de cabrito resultaba que­
bradizo y ahuecado7• Métodos similares de 

6 Los <latos referentes a esla local idad han sido tomados de 
.José María .JIME O .JURÍO. «Estudio del grupo doméstico de 
Arrajona» in CI•:I•:N, 11 (1970) pp. 394-396. 

7 Los datos referentes a esca localidad han sido tomados de 
Juan <le ARIN DORRONSORO. «Notas acerca del pastoreo tra­
d icional en Ataun. 11 parte» in AEF, XVI (1956) pp. 79-84. 
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Fig. ~OO . Colador con ortigas a modo de iiltro. O idui, 
Aralar (G) , 1985. 

obtención del cuajo natural, gatzagia, se han 
constatado en Uharte-Hiri (BN), Sara (L) y 
Zuberoa. 

Elaboración del queso en la Vasconia atlántica 

Este apartado que se ocupa de la fabrica­
ción del queso en la vertiente septentrional 
del territorio, que se corresponde con la Vas­
conia húmeda, se ha dividido en cuatro espa­
cios. En el primero se destaca la elaboración 
del queso en las Encartaciones, el macizo del 
Gorbea en sus vertientes vizcaína y alavesa, y 
la sierra de Anboto. El segundo describe los 
procedimientos de fabricación utilizados en 
las sierras y estribaciones cercanas a la costa. 
En el tercer grupo el protagonismo lo cobran 
las sierras de Urbia y Aralar, extendiéndose 
hasta el Valle de Baztan. De la fabricación del 
queso en Vasconia continental se ocupa el 
último apartado. 
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El queso en las majadas de Hizha·ia )' 1llava 

En el Valle de Carranza (B) desde antiguo 
los propios pastores se han encargado de 
fabricar y vender el queso. El pastor va orde­
ñando las ovt;jas con un balde y una vez que lo 
llena deposita la leche en una cacharra, 
poniendo en la boca de ésta un cola?or y 
sohre él un trapo o gasa que retenga las impu­
rezas. Los pastores en el monte colaban la 
lech e colocando un manojo de helechos u 
ortigas. Si la leche está un poco fría, se pone el 
recipiente junto al fogón para ter:iplarla, 
momento en el que se le agrega el cuajo, anta­
úo de cordero, hoy comprado en la farmacia. 
Pasados unos cuarenta minutos o una hora la 
leche ha cuaj ado; entonces se realizan varios 
cortes a la cuajada con un cuchillo y se deja 
reposar durante unos minutos para que des­
prenda el suero. A continuación se ba le cons­
tantemente con las manos hasta que quede 
«hermigada», es decir, desmenuzada. 

Se echa en cestillos y se aplasta con la mano 
para que escurra el suero. En algunas casas, 
una vez que están bien prietos los moldes, los 
voltean para que adquieran la forma caracte­
rística. Se dejan reposar en los cestillos 1 O ó 
12 horas para que los quesos queden bien 
escurridos y cojan cierta consistencia; enton­
ces se sacan del molde y se les agrega la sal. En 
la época en que los pastores hacían quesos 
eran de mayor tamaño que los actuales y se 
metían en los saladeross e nLre salmuera. Para 
calcular el punto de sal echaban agua y un 
huevo en el saladero o cocino y añadían sal 
hasta conseguir que el huevo flotase, momen­
to en que consideraban que la salmuera esta­
ba en su punto. Después metían los quesos en 
la salmuera y los dejaban allí durante un día 
entero. 

Los quesos, fuera del molde, se ponen a 
secar en las queseras situadas en un lugar fres­
co del caserío, ven tilado pero libre ele corrien­
tes de aire y poco iluminado, depositándolos 
sobre una cama de cervellán (una especie de 

8 Los saladeros eran unos cocine s hechos median te el vaciado 
horizonral de troncos d e haya. Los c¡ue u tilizaban los pasLOres en 
la u·ashumancia estaban fabricados co11 madera <le pino <le 2 111 

de largo por o,:;o m de ancho. Ten ían una tapa hecha con unos 
listones y te la d e malla m uy fina. 

juncos) . A diario se les da vuelta para gue se 
vayan curando bien por ambas caras. Transcu­
rrida una semana, cuando en la corteza ama­
rillenta comienza a aparecer moho por la exu­
dación provocada por los restos del suero, los 
quesos se sacan de la quesera para lavarlos 
cada Lres días. Después de una veintena de jor­
nadas en la quesera, está apto para el consu­
mo pero, aunque el clima tenga su influjo, se 
requieren un par de meses para que las piezas 
estén bien curadas. Según los informantes en 
la elaboración del queso influye el que se sea 
de manos frías o calientes. Las manos calientes 
extraen el suero con demasiada rapidez por lo 
que resultan mt;jores las frías. Es un factor que 
se aprecia más en los quesos que se consumen 
frescos. 

En Sierra Salvada (A) los pastores los fahri­
caban de la siguiente forma: ordeñahan las 
ovt;jas en el corral; la leche, aún caliente, se 
colaba con un trapo y más modernamente con 
un embudo de hojalata con ortigas; a la canti­
na que contenía la leche se agregaha el cuajo 
y, una vez la masa había cuajado, se vertía en 
un recipiente donde reposaba durante un par 
de horas; a continuación partían en t.rozos la 
cuajada y la depositaban en los cestos que 
colocaban en las baldas de las chozas después 
de haberla prensado. Cuando se acercaba 
algún familiar a la majada hajaba los quesos al 
valle para venderlos. Además de la elabora­
ción descrita, considerada la común , durante 
unos años se fabricaron también los quesos 
conocidos como «prensaos», cuya diferencia 
estribaba en que en el proceso de elaboración 
se calentaha la leche hasta una cierta tem­
peratura. 

En Urkabustaiz (A) la leche de las ovejas, 
recién ordeñada, se colaba por un trapo fino 
o un embudo en el que se habían colocado 
ortigas para eliminar las impurezas. Se calen­
taba al bat1o María sin que llegara a hervir y se 
le vertía el cuajo. Se revolvía y cuando la masa 
flotaba era la señal ele que estaba cu ajando, 
momento que aprovechaban los niños y los 
jóvenes para comer cuajada directamente del 
balde. Después, con un cuchillo de madera, se 
cortaba la masa en trozos del tamaño de los 
moldes de zinc. Se comprimía durante un día 
colocando encima una tapa redonda de 
madera sobre la que reposaba un puntal con 
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una piedra colgando. Después se extraía del 
recipiente con un trapo delgado para conse­
guir que la piel quedara fina y se introducía 
en agua y sal. Para calcular la salinidad se 
introducía un huevo que debía flotar, pues de 
lo contrario había que agregar sal. Finalizado 
el proceso de fabricación se colocaban los 
quesos a secar en las fresqueras, cajones de 
madera de varios pisos, colgados, con una tela 
metálica en Ja parte delantera para evitar la 
entrada de insectos. Normalmente se coloca­
ban en el balcón de la casa; si el calor era 
excesivo se guardaban dentro para evitar que 
los quesos sudaran. Una vez curados, los que­
sos destinados al consumo doméstico se con­
servaban en aceite y los demás se destinaban a 
la venta. 

En esta misma localidad alavesa se conocía 
otro método de hacer quesos que denominan 
«a mano»: se vertía el cuajo en la leche recién 
ordeñada; cuando levantaba el suero, se revol­
vía y se ponía en la encella o ancella; se presio­
naba con las manos y cuando bajaba el volu­
men se le daba vuelta. El queso quedaba 
menos curado que por el procedimiento ante­
riormente descrito pero según los informan­
tes «era m ás sabroso,,9. 

El queso del Gorbea lo preparaban los pas­
tores de la zona comprendida por el Valle de 
Orozko y Zeanuri por la parte vizcaina, y los 
Valles de Zigoitia y Zuya por la vertiente sur, 
alavesa, del macizo de Garbea, y se elaboraba 
con leche de ovejas lachas de la región. El cua­
jado de la leche se efectuaba a 30 ºC durante 
cerca de una hora y el desuerado se hacía por 
medio de batido enérgetico a una temperatu­
ra algo superior. El queso fresco se envolvía en 
lienzo blanco de tela fina. Después del pren­
sado se embadurnaba por toda la parte supe­
rior con sal. La maduración y secado se hacía 
sobre baldas en un extremo de la chabola 
denominado gaztategia. Antaño en la zona 
kárstica de ltxina, los pastores de la majada de 
Lexardi introducían los quesos en una cueva 
cercana a la cabaña y allí permanecían por 
espacio no inferior a un mes, a una tempera­
tura de 10 a 12 ºC. El molde en euskera se 

9 Ajuicio de las personas encuestadas para fabricar el queso 
son mejores la manos frías q ue las calientes. 
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Fig. 301. Preparando el cuajo. Opacua (A), 1985. 

denomina gaztanotzarea. Los quesos presenta­
ban una corteza brillan te de color amarillen­
to, consistente, no muy dura, la materia grasa 
alcanzaba el 45% y el sabor era picante. Estos 
quesos artesanales eran muy solicitados. 

En el Valle de Orozko-Gorbea (B) , ha sido 
usual entre los pastores elaborar quesos con la 
leche de oveja. Una vez ordeñada se filtraba, 
iritzi, a través de un colador, iriztontzia, en don­
de se introducían ortigas, con los tallos hacia 
abajo. Algunos pastores seguían utilizando en 
1998 este procedimiento rudimentario de fil­
trado. A esta leche se le añadía una pequeña 
cantidad de cuajo natural, gatzagia, que, tras 
desmenuzarlo entre los dedos, se derretía en 
un poco de agua y se mezclaba con la leche 
templada, revolviéndola con el batidor, male­
txagaz iribiatu. Era importante que las opera­
ciones de ordeño y fabricación del queso se 
hicieran sin dilación ya que Ja leche debía 
mantenerse templada, epelean, pues de lo con-
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1'ig. 302. Añadiend o el cuajo. 
Vasconia continental, 1984. 

trario había que templarla metiéndola en un 
recipiente de agua caliente. A continuación se 
dejaba reposar de 10-30 minutos hasta que 
cuajara, ezarri. Se comprobaba si la masa esta­
ba cu ajada, artuta, y manualmente se procedía 
a despedazar la leche cuajada, matoia birrindu, 
y se apretaba para que se endureciera y soltara 
el suero, gatzurea. Con el cuchillo se cortaban 
trozos de la m asa y se les daba forma introdu­
ciéndolos en unos cestillos, gaztai-otzarak, 
h echos de fresno, donde se dejaban reposar. 
Para obtener un kilo de queso se precisaban 
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de tres a cinco litros de leche; la cantidad 
dependía de la época del ordeño. 

Los quesos fabricados en la tanda de la 
noche se sacaban de los moldes a la rnaiiana 
siguiente y los de la mañana a la noche, 
poniéndolos a secar sobre las baldas de la cha­
bola o en un bastidor colgante, karneroa. Al día 
siguiente se les echaba un poco de sal y se les 
daba Ja vuelta, proceso este último que se re­
petía hasta que, pasados unos 15 d ías, se cura­
ran, amarilleándoseles la corteza, azala beillegi­
tu arte. Algunos pastores salaban la leche antes 



LA FABRICACIÓN DEL QUESO. GAZTAGJNTZA 

de que cuajara en lugar de echar sal sobre el 
queso. 

En Zeanuri-Gorbea (B) se han registrado los 
siguientes datos: se ordeñaba la leche, esneak 
batu, filtrándola, irizi, por un colador, irizkia. 
En el orificio de salida, atahea, se colocaba un 
manojo de ortigas para retener las impurezas. 
La leche debía estar a 3o-37 ºC; si la tempera­
tura ambiente era muy fría había que calen­
tarla un poco antes de darle cuajo, legarra. Se 
corlaba un trozo ele este fermento y se deposi­
taba en una taza con agua para formar una 
masa que se probaba en la boca para ver si 
tenía fuerza. Cuando se vertía este líquido a la 
leche, se revolvía durante un minuto con un 
batidor de acebo, maletxa. Se dejaba reposar 
alrededor de 50 minutos hasta que se endure­
ciera la masa, esnea gogortu o esnea gatzatu. Con 
el propio batidor se rompía la masa hasta que 
se reblandeciera. Nu evamente se dejaba repo­
sar y con ambas manos se aplastaba la cuajada, 
zapaldu mamía, hasta que bajara al fondo del 
recipiente. Se cortaba esta masa con un cuchi­
llo de madera, dando tres hendiduras parale­
las en un sentido y otras tres perpendiculares 
a los anteriores. Los trozos resultantes se depo­
sitaban en moldes de queso, gaztanotzarah. Se 
presionaba la masa con las manos en el molde 
y finalmente se añadía sal vertiendo un poco 
de suero encima para que la recibiera bien, 
gatza artu. El queso se elaboraba por la maña­
na y permanecía en el molde hasta el atarde­
cer, momento en que se sacaba. Se le daba 
vuelta agregándole sal por la cara que no la 
hubiera recibido por la mañana y se deposita­
ba en la halda, gaztanola o gaztaiola, de la cha­
bola. Cada dos días se volteaba la pieza de que­
so. Una vez t.raidos los quesos desde la majada 
a casa, se limpiaban y estaban listos para la 
venta. Otros quesos se dt:jaban en la chabola y 
se iban ahumando al fuego de la lumbre. 

La prensa comenzó a utilizarse en la fabrica­
ción del queso en el decenio de los selenta. El 
proceso era igual hasta el momento de poner 
la masa en moldes de metal, burdiftezkoak. La 
masa iba envuelta e n un trapo; sobre el molde 
se ponía una tapa encima de la cual presiona­
ba la prensa de cuyos brazos estaban suspen­
didos unos pesos o piedras. Por efecto de la 
presión se desprendía el suero a través de los 
pequeños orificios del molde. El queso per-

manecía allí hasta el atardecer, momento en 
que se introducía otra pieza. Se sumergían las 
unidades fabricadas en un balde con agua y sal 
donde quedaban durante un día. Para dife­
renciar Jos elaborados en la tanda matutina de 
los de la vespertina, se les ponía una marca. 

En Anboto (13) desde antaño los quesos se 
fabricaban en casa incluso durante la estancia 
de los pastores en las chabolas del monte pues 
bajaban de allí la leche diariamente. Del pro­
ceso de elaboración se anotan estos datos: a la 
leche se le añadía cuajo, legarra; para revolver 
la leche, esnea irabialzelw, se utilizaba un bati­
dor hecho con rama de acebo denominado 
malatxa; para sujetar el molde del queso se 
empleaba una parrilla de madera, llamada tur­
kea, que se colocaba sobre el cubo que conte­
nía la leche; a ésta se le agregaba sal y para 
saber si la mezcla estaba sazonada se introdu­
cía un huevo en la leche y se esperaba hasta 
que aflorara a la superficie. 

l!,'l queso en zonas próximas a la costa 

En Sollube (B) el queso se fabrica desde San 
J osé (19 de marzo) hasta San Juan (24 de 
junio) , prolongándose en ocasiones hasta el 
día de la Virgen del Carmen (16 de julio) . Se 
elabora queso fresco y seco. La fabricación del 
queso en el barrio Mañu, junto al alto de 
Sollube, seguía el siguiente procedimiento: 

Goizen eratzitalw e.mea; galdara baten imini ura, 
beroa, eta erraj>atih erazten dan tenperaturan imini 
bear da legarra emotelw. Erein, gogortzen danean, 
naastu dana ostabere, alaho hatxarro batzuk gai­
nean eta ura atara. Cero, molduretan imini gaz­
taia, gero prentsatan imini ogeta lau orduan. 

Salmoatan: gatza ashan imini eta patata bat 
bota, eta patata gora igon egiten dabenean urduan 
«Salmuria egiten rla» eta ordun !{aztaiak sartzen 
dira bertan uretan. lvlaiatzararte salmoatan euki­
ten doguz 24 orduan egunean, maiatzatih gura den­
pora erdia, 12 ordu. Ataraten danean, siketan ka.r~ 
neroetan ( egurrekaz egindalwak) ipinten dira eta 
egunero buelta ernon. Jrurogeta amasei egunean edo 
ezin da gazta saldu. 

[El recipiente con la leche orde1iada se introduce 
en un balde que contiene agua caliente para que 
aquélla se mantenga templada, a ht Lernperatura de 
ordeíio, momento en el que se le agrega el cuajo y se 
mezcla. Cuando la masa se ha endurecido se procede 
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a trocearla y poniéndole peso encima se desprende 
del suero. Luego se coloca el queso en un molde y se 
tiene en la prensa durante 24 horas. 

Queso en salm uera: en un a artesa se pone agua con 
sal. Se introduce en ella una patata y cuando ésta sale 
a flote se sabe que el líquido ha alcanzado el punto 
justo de saturación. Las p iezas fabricadas se me ten en 
esta salmuera para que se salen. Los quesos fabricados 
ames de mayo se Lienen allí durante 24 horas y los pos­
teriores a esa fecha basta con tenerlos la mitad de 
tiempo, 12 horas. Al exu-aerlos se ponen a secar en 
unas baldas colgantes de madera denominadas karne­
roah y diariamente hay que voltearlos. No se venden 
hast a pasados dos meses y medio.] 

En las localidades que bordean el monte Oiz 
(B) (Ajuria, Maguna, Men<lata, Zenarruza, 
Gerena, Berriz, Garai) , los procedimientos de 
elaboración del queso recogidos son similares. 
La mayor parte <le ellos han desaparecido, en 
buena medida porque ha menguado el núme­
ro de pastores y en parte porque los que que­
dan no lo fabrican y venden la leche a quese­
rías. Hay, no obstante, en la zona, algunos pas­
tores, como los de Maguna, que son buenos 
fabrican tes de quesos. 

En Mendata el proceso era el siguiente: des­
pués del ordeño, eratzi, se filtraba la leche 
haciéndola pasar por un paño de hilo, arizlw 
izera. Se le agregaba el cuajo, legarra, y se le 
dejaba reposar u na hora. Luego la masa com­
pacta se rompía con las manos. Con las palmas 
extendidas se bajaba la masa, mamurria, de for­
ma que el suero quedara en la parte de arriba 
del recipiente. Luego se iban cortando trozos 
con un cuchillo para colocarlos en el molde, 
gazta-ontzia, y se presionaba también manual­
mente. A continuación se volcaba el recipien­
te. Se recuerda haber utilizado moldes de 
madera de haya para hacer los quesos. Se ela­
boraban dos tandas diarias, una de mañana y 
la otra de tarde. Según los informantes los 
quesos más sabrosos se obtienen de la primera 
leche, leenengo esnea da gozoena. 

I ,os quesos curados, gaztai sikuak, se hacían 
en casa, siempre utilizando procedimientos 
manuales, beti eskuz, de abril en adelante. Se 
ponían a curar en un aposento doméstico 
pequeño, beeko kuartua, sobre unas baldas 
hechas de madera de roble o de castaño; tam­
bién en redes de alambre, sarean, con paja de 
trigo, lastoagaz, en su base para que les escu­
rriera el agua. El tiempo de curación era de 

un mes y medio. En este periodo les favorece 
que sople viento del norte, pues si sopla del 
sur el queso se hincha, arrotu, se le hacen ojos, 
zuloak, y termina estropeándose. 

En Bernagoilia (Arnorebieta-B) la leche se 
colaba por un gran embudo en el que se habían 
colocado orligas como filtro. Por la mañana se 
había puesto el cu~jo en remojo, legarra bera­
tzen, en una taza. A continuación éste se agre­
gaba a la leche tras colar el contenido de cuajo 
y agua por un pasador, iraztontzia, o un trapo. 
Había que vigilar cómo se producía la mezcla. 
Después se agitaba y se aguardaba una hora y 
media aproximadamente a que compactara la 
masa; se añadía la sal. Después se rompía la 
masa a mano o con un batidor rústico, mal,etxa, 
hecho de rama de acebo. Seguidamente se 
apretaba la masa con las manos para que la par­
te blanda, mamiña, quedara abajo y el suero, 
gatzura, segregado en la parte de arriba. Cuan­
do se consideraba que había desprendido el 
suero debido y la parte blanda estaba en su 
punto, tamaiñura bajatzen zanean, se procedía a 
cortar con un cuchillo, haciendo cuatro partes 
iguales para fabricar el queso. El molde de fle­
je, gaztai-ontzia zimentzekoa, que se tenía a mano 
se llenaba con esta masa que se aprisionaba un 
poco para que desprendiera agua. Se volcaba el 
molde y el queso estaba fabricado. La tanda de 
quesos vespertina se dejaba en los moldes has­
ta la mañana del día siguiente. En la fabrica­
ción de los quesos participaban todos los 
miembros del grupo doméstico. 

Un informante señala que en su casa los 
quesos frescos se ponían en salmuera, agre­
gándoles sal por fuera porque a la masa se le 
echaba poca y se depositaban en una pequeüa 
arca para preservarlos del viento, particular­
mente del que sopla del sur. Después de que 
permanecieran unos tres días en el arca se 
dejaban en unos bastidores denominados kar­
neroak que se colgaban del lecho. Las tablas 
sobre las que se colocaban los quesos iban 
cubiertas de paja de trigo. De vez en cuando 
había que dar la vuelta a las piezas y una vez 
curados los quesos, se colocaban en el arcón 
entre el grano de trigo. 

En Nabarniz (B) la fabricación de quesos, 
gaztagintza, comenzaba por San José, 19 de 
marzo, o por Pascua de Resurrección. El pro­
ceso de fabricación era el siguiente: 
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La leche, una vez ordeñada y filtrada, había 
que templarla, de forma que alcanzara la tem­
peratura que tiene cuando sale de la ubre de l 
animal, errapan berotasuna. A continuación se 
le agregaba una pizca de cuajo, l,earra, previa­
mente diluido en agua caliente, mejor si era 
natural, de cordero, que solía tener un color 
característico entre blanquecino y amarillen­
to. Se d~jaba posar la mezcla durante cerca de 
una hora hasta que se convirtiera en una masa 
compacta. Luego se calentaba mínimamente y 
se rompía manualmente. Se oprimía con las 
manos para que desprendiera el suero y des­
pués se troceaba con un cuchillo. Los pedazos 
se ponían en los moldes, pasadorak, gazta-on­
tziak, que en otro tiempo fueron de porcelana, 
con unos orificios por donde seguían liberan­
do suero. En estos recipientes permanecían 
Jos quesos unas tres horas. 

Según un antiguo pastor, el secreto del éxito 
del queso estaba en mezclar varios tipos de 
leche en unas determinadas proporciones, d e 
oveja en mayor cantidad, de cabra y de vaca. El 
beneficio obtenido con los quesos - señala­
duplicaba al logrado vendiendo corderos. 

En Izarraitz (C) ordeñaban las ovt;jas reco­
giendo la leche en un barreño. Seguidamente 
se colaba por un embudo al que colocaban 
ortigas para limpiarla de impurezas. Le agre­
gaban el cuajo, gatzaria, y una vez cuajada la 
leche se rompía la masa, metiendo los trozos 
en moldes, gazta-ontziak. Se prensaban duran­
te un tiempo, se sacaban de los moldes, se les 
daba sal y los colocaban en baldas para que se 
fueran secando; luego los ahumaban. 

El queso en Urbia )1 Aralar 

Es propio de esta zona el realizar un ahuma­
do intenso del queso que le da un color y 
sabor característicos. Se consigue quemando 
madera verde de distintas especies de árboles 
o arbustos: de cerezo (Urbia) ; espino verde 
(Aldatz y Valle de Larraun) ; ramas de espino, 
elorria, o de haya, pagoa (Ernio). El ahumado 
podía llevarse a cabo en la chabola del pastor 
o en construcciones especiales, txapitolak 
(Urbia) o keontziak (Ataun-Aralar) . 

En Urbia (G), en la década de los cincuenta, 
la fabricación del queso, gazta-egitea, era como 
sigue: la leche del ordeño se recogía en un reci­
piente denominado perrateque podía utilizarse 

también para conservarla y aun para hacer cua­
jada. Se trasvasaba a otra vasUa más grande lla­
mada apatz tras colar el líquido por un pasador, 
illakiski, al que se le habían colocado ortigas 
como filtro. Se agregaba cuajo y se mezclaba 
con un batidor, malatx. Se d~jaba reposar la 
masa cubriendo el recipiente con la tablilla del­
gada y calada, txurkea, y el batidor puestos en 
cruz y un gran pañuelo sobre ellos. Una vez 
cuajada la leche, se revolvía la masa con el bati­
dor o malatxa hasta que el suero se separara de 
aquélla dejándola en el fondo. A continuación 
se prensaba la masa con las manos contra el 
fondo. Una vez separado el suero, se partía la 
masa cuajada, matnn, con un cuchillo de made­
ra, maton-ebaki, y los trozos se iban colocando 
en moldes, zumitz, que daban forma al queso. 
Durante seis o siete días se tenían las piezas en 
la choza, txapitola, donde se encendía fuego 
con madera verde (cerezo preferentemente) 
para que el humo diera color a los quesos. Lue­
go se depositaban en la quesera, gaztantegi. En 
esa época conservaban los quesos en la misma 
choza del pastor; en tiempos pasados, en cue­
vas y oquedades naturales de las rocas. 

En Ernio (C) comienzan a elaborar queso 
actualmente a partir de San Miguel, 29 de sep­
tiembre, y continúan haciéndolo hasta San 
Antonio de Padua, 13 de junio, para que las 
ovejas se dediquen a criar. El proceso de fabri­
cación del queso es el siguiente: 
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Las ovejas se ordeñan, jetxi, en un recipiente 
de aluminio, marmita. Antaño los grandes reci­
pientes, labaizak, se colgaban del lar en el 
hogar. Se pasa la leche por un colador, iragaz­
kia, y una tela porosa, zapia; más antiguamen­
te por un filtro de ortigas. Antes de que se 
enfríe la leche de la temperatura de ordeño se 
le agrega cuajo natural, gatzaria, previamente 
desleído en un poco de agua caliente. Si h ace 
frío, se calienta el recipiente y se deja reposar 
una hora para que el cuajo surta efecto. Lue­
go se revuelve con el batidor, malatxa, hecho 
de rama de acebo, gorostia. De esta forma se 
trocea la masa y suelta el suero. Después 
manualmente, van aglomerando los gránulos 
del requesón. Antaño algunos añadían sal a la 
leche al calentarla y tras cortar la masa cuaja­
da con las manos, mamia jo, amasaban los tro­
zos intensamente, como se hace con el pan, 
sacándole de esta forma todo el suero. Luego 
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sin prensarlos los posaban directamente en los 
recipientes de madera, gazta-ontziak. 

Una vez formada la bola, la colocan en un 
recipiente que antaño fue de madera, zum.itza, 
luego de metal y ahora de plástico, al que, con 
antelación, se ha puesto una gasa. Se le pone 
la tapa y se mete en una prensa, prentza, de 
madera, con pesas de piedra de unos cuatro 
kilos cada una y con capacidad para cinco que­
sos. Allí permanece duran te 12 horas. 

Antes del ordeño del a tardecer se extraen 
los quesos de la prensa y se introducen en sal­
muera, gatzura. Para comprobar la concentra­
ción de sal, ponen un huevo que flota cuando 
la saturación es la adecuada. T .os quesos per­
manecen allá durante 12 horas. Después se 
sacan para colocarlos en estanterías que reci­
ben distintos nombres: apalak, gazt.a-ajJalah, 
¡;azta-tokiak, gazta-lekuak. A diario se les da una 
vuelta y se les añade un poco de sal en Ja cor­
teza. A los 15 días se limpian con agua y se les 
pone una capa externa de sal nueva. Hay que 
evitar hacer quesos en días de viento sur, pues 
quedan más blandos, arroguah. 

Algunos pastores ahúman los quesos, hea 
eman, colocándolos en las estanterías de la 
cocina de la chabola, disponiéndolos más arri­
ba o más abajo según se quiera que resulten 
más o menos ahumados. Para que tomen un 
color r~jizo conviene quemar ramas de espi­
no, elorria, o de haya, pagoa. Cuando no se 
ahúman, para hacerlos más presentables se da 
a los quesos un baño de achicoria. 

En los dos primeros meses posteriores a su 
elaboración pierden el 10% de su peso y otro 
tanto en los cuatro siguientes. Más adelante 
siguen perdiendo poco peso. Con e l tiempo su 
sabor va siendo cada vez más fuerte 10. 

En Ezkio (G) el proceso que se sigue para la 
fabricación del queso es el siguiente: 

lisnea bilduta terreina hatera isu.rtzen da, iragaz­
tonlzi batetih pasatu ondoren. Emea, epela dagoen 
bitartean, dendan erositako gatzagia botako dio ar­
tzaial<, lehen arkumearen gatzagia edo legarra. 
Honela esnea mamitu egingo zaigu. Bitartean, ura, 

llJ El proceso de fabricación dd queso en la sierra de Aizkorri 
(C) es sim ilar al recogido en nuestra e ncuesta de Ernio. Vide 
Luis Pedro PEÑA SANTlA< ;e l . Aizlwni. Montmi.a vasca. San 
Se::basliú11 , 1985, pp. 353-354. 

sutan berolzen dauka. Esnea mamitu ondoren 
eskuarekin deseginduko du ( eginkizun hori zu.rez.ko 
malalxarekin e[!;in zitekeen) eta jarraipenean ura 
asepela botalw du terreina honetan. Une lwnelan, 
nabaritulw dugu nola mamia ontziaren azpikalde­
ra jaisten den ela «gazura" ontziaren azalean gel­
ditzen dela. Hondoan gelditu clen mami hori, eskua­
rekin bil.du ondaren aiztoarekin zatiak egiten dira. 
Jarraian, zati hoiek «zumitzean» ongi estutu behar 
izaten dira, gazura behar bezala kendu nahi izanez 
gero. Gazura guzlia kendu ondorrm, gelditzen den 
masa, ehun txuri batzutan biltun da eta berri.ro 
zumüzelan sartu ondoren, gazt.ak zapalgailuan 
jartzen dira. Zapalgailuan jartzerakoan, j1isua 
duten harriak lwkatzen zaizkie. Leku honelan, ama­
bi ordu egon ondoren, gaztah zumitzelalik aleratzen 
dira eta umz beteta dagoen terreinan sartuko dira 
(ura, galza dexenterekin doa) . 

(Ordeíi.ada la leche, se deposita en un recipiente 
tras pasada por el colador. Mientras la leche esLá 
caliente e l pastor le agrega cuajo comprado en el 
comercio - antaíi.o se u tilizaba natural <le cordero-. 
Entrcta11 LO ha puesto agua a calentar. Una vez ha c:ua­
jado la leche, deshace la masa con las manos o con un 
batidor de madera denominado mala.txa y a continua­
ción vierte el agua caliente en e l recipiente. Entonces 
la parte blanda queda abajo y el suero arriba. Se saca 
la masa con las manos y se trocea con un cuchillo. Los 
trozos se colocan en moldes denominados zumitwk, 
donde hay que presionar bien para que suelten el sue­
ro como es debido. Finalizarla esla operación, los 
pedazos que han quedado se ponen en unos paños 
blancos que se vuelven a introducir en los moldes para 
colocarlos en la prensa sobre la que se ponen unas 
piedras pesadas. El prensado dura 12 horas y seguida­
mente se sac:an de los moldes y se introducen en un 
recipiente con agua a la que se ha agregado abun­
dante sal) . 
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En Ata un (Aralar-G), según recogió Arin 
Dorronsoru, para purificar la leche se servían 
del filtro, irakazki o illekazhi, con ortigas y del 
cuezo mayor, apatza. La leche endurecida con 
el cuajo recibe e l nombre de mamie e inme­
diatamente antes de que se enfriara se revolvía 
con un batidor de madera denominado mala­
txa y se procedía a extraerle el suero, gazur. 
Para conseguir que la masa descendiera al fon­
do, libre de suero, los antiguos ponían encima 
ele la pasta tres o cuatro platos de madera lla­
mados txaliak con pequeñas piedras en su inte­
rior para que hicieran de peso. Había quienes 
colocaban moldes de queso, zumitzak, en lugar 
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de los citados platos. La labor se ejeculaba 
manualmente, sin servirse de inslrumenlo 
alguno. Procuraban que la pasta conservara su 
buen temple porque si estaba fría no se le 
podía extraer el suero y se desmenuzaba y, si 
por el contrario estaba caliente, daba mucho 
suero y producía queso seco, zimela. La masa 
que quedaba después de exlraída la parte 
acuosa se llama matoia. 

Para la elaboración del queso colocaban 
sobre el cuezo mayor, apatza, una Labla llama­
da txurka que estaba provisla de orificios y ser­
vía para apoyar sobre ella el molde, zurnilza. 
Cortaban la pasta, matoia, con un cuchillo de 
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Fig. 303. Cor tando la cuajada. 
Vasconia continental, 1984. 

madera denominado txurka Labairia, que reci­
bía este nombre debido a que solía eslar col­
gando de la txurka. lnLroducían la cantidad de 
pasta convenienle en el molde, la prensaban 
con las manos y el suero que se desprendía 
corría por entre las rendijas del molde y orifi­
cios de la txurka al cuezo mayor. Después de 
prensarla un buen rato, la sacaban del molde, 
le raspaban la corteza con las mi.as, a lo que 
llamaban azal atxurtzea, y luego la alisaban con 
las manos de forma que desaparecieran todas 
las rendijas y desigualdades. Le echaban suero 
para que se le formara la corteza. Algunos la 
introducían en suero templado, procurando 



GANADERÍA Y PASTOREO EN VASCONIA 

Fig. 304. l\!Iatoia esl'l/.lzen. Aralar 
(G), 1982. 

que éste no se hallara caliente para evitar que 
a la pasta se le formara corteza demasiado 
gruesa. Luego la introducían en el molde para 
prensarla de nuevo y que se le afianzara la cor­
teza y se formara una masa compacta. En la 
calidad del queso influyen las manos del pas­
tor; recomendaban mano suave, gozoa ta leuna. 

En los años cincuenta (del s. XX) se habían 
introducido las prensas y se tendía a suprimir 
toda manipulación propiamente dicha. Se 
procuraba que la leche fuera recién ordeñada 
y de buena calidad. La leche de oveja que pace 
en zona baja da mucho suero y produce en 
proporción menor cantidad de queso. Influye 
también el tiempo, sobre todo si la leche no es 
recién ordeñada. Con el viento sur se ahueca 
el queso y fácilmente se descompone. El tiem­
po de tronadas es muy malo y junio suele ser 
el mejor mes. Los pastores de aquellos años 
cincuenta se esmeraban en que hubiera 
mucha limpieza tanto en las vasijas como en la 
elaboración del queso . 

.El proceso de curación de quesos, gaztai-un­
tzea, según lo dejó registrado este mismo 
autor, se realizaba de la siguiente manera: el 
queso recién elaborado permanecía en el mol­
de por espacio de medio día y luego se colo­
caba sobre una tabla llamada gaztanola. En el 
fondo del departamento interior de las chozas 
de los pastores había tablas horizontales en 
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forma de estantes o baldas para esta finalidad. 
A los cuatro días los quesos eran lavados en 
agua templada y después se procedía a ahu­
marlos para que tomaran color. Lo conseguían 
prendiendo fuego a maderas medio descom­
puestas o a leñas verdes en locales bien cerra­
dos para que no se escapara el humo. Para 
este objeto, ordinariamente se solía utilizar la 
choza del pastor, pero en algunos sitios había 
construcciones especiales denominadas gaz­
tandeiak o keontziak. 

En Aldatz y el Valle de Larraun (N) hay pas­
tores que todavía hoy día elaboran el queso 
según el método tradicional. Una vez ordeña­
das las ovejas, filtran la leche a través de un 
colador, idazkia, a una vasija, abatza, en la que 
la calientan hasta que alcance los 36 ºC. A con­
tinuación agregan el cuajo, gatxari, y valiéndo­
se de un batidor, malatxa, lo mezclan con la 
leche. Tras media hora de reposo, una vez que 
está cuajada, la masa se coloca en los moldes, 
zimitzak, donde se va desprendiendo del suero, 
gazura. Los quesos se retiran del molde, se 
envuelven en un paño blanco y se prensan. La 
última fase es salarlos -con sal o salmuera- y 
depositarlos en una balda para su curación o 
maduración que se prolongará por lo menos 
dos meses. En algún caso, los pastores acos­
tumbran a ahumar los quesos, lo que consi­
guen quemando ramas de espino en la habita-
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ción donde están secándose. La elaboración 
de quesos a gran escala ha convertido su fabri­
cación en industrial lo que ha contribuido al 
abandono de los recipientes de maderall. 

En Arraioz (Baztan-N) en la fabricación del 
queso se seguía el siguiente proceso: la leche 
del orderi.o se recogía en el cuezo, kaiku, y se 
vertía en un recipiente llamado abatza pasán­
dola por el colador, idazkia, en cuyo interior se 
ponían ortigas o helechos como filtro. Se le 
añadía el cuajo y se mezclaba con el batidor, 
malatxa. J .a masa cuajada resultante se coloca­
ba en moldes, zirnitzah, y se apretaba para que 
desprendiera bien el suero. Después se ponían 
los moldes sobre la kartula para que lo escu­
rrieran. Las piezas resultantes se posaban en 
unos estantes en lugar fresco y seco en un lado 
de la chabola y se las volteaba diariamente. 

El queso en Vasconia continental 

Se incluyen descripciones correspondientes a 
los tres territorios de la Vasconia conlinenlal: 
Lapurdi, Baja Navarra y Zuberoa. Es caracterís­
tico de esta zona «quemar» un poco, erre, las pie­
zas de queso poniéndolas junto al fuego para 
amarilleadas (Ainhoa-L; !barre, Urepele-BN). 

En Ainhoa, según recogió Barandiaran en 
los ari.os cincuenta, para fabricar quesos se 
seguía el siguiente procedimiento: se trasvasa­
ba la leche del kaiku a un pozal o artesa de 
metal, provisto de asa, que antaño era de ma­
dera, abatz. Se le echaban unas gotas de agua 
tibia en la que se hubiera disuelto un poco de 
cuajo o fermento artificial que se vendía en las 
droguerías y cuyo uso se había generalizado 
por esa época. La leche cuajada, matuina, se 
revolvía y luego se rompía con las manos. Más 
antiguamente se hacía esta operación con 
ayuda de un batidor de madera, rnalatx. A con­
tinuación con las manos se recogía y amonto­
naba la masa hacia un lado de la artesa y lue­
go se colocaba en un recipiente llamado 
zimitz, generalmente metálico. A principios de 
siglo era de madera. En este molde se prensa­
ba la masa durante algún tiempo hasta que no 
despidiera suero alguno. El molde se hallaba 

11 Los ínforn1~n res, que fonnan un 1natri1nonio, tienen un 
rebaño de 400 cabezas de raza lacha )' fabrican entre cinco y seis 
mil kilos anuales de queso. 

sobre una tabla calada, kartola, provista de dos 
o tres orificios longitudinales, que a su vez 
estaba tendida sobre el recipiente y apoyada 
en sus bordes; el suero resultan te de la pren­
sadura de la masa caía en la misma vas~ja. 

Era en Ja encella, zimitz, donde el queso 
tomaba su forma. Después de bien prensada la 
masa, se le espolvoreaba un poco de sal por 
encima y se dt;jaba allí durante un día. Des­
pués se le daba la vuelta y se le espolvoreaba la 
sal por el otro lado. Al cabo de otro día se colo­
caba sobre una tabla horizontal que colgaba 
del techo de la choza. A los cinco o seis días se 
limpiaba con agua tibia o con suero. Pasados 
otros cuatro o cinco días se volvía a limpiar; así 
se procedía hasta que el queso tomara un color 
amarillento. Algunos le quemaban la superfi­
cie poniéndolo junto al fuego inmediatamente 
después de haberlo prensado en el molde. Se 
fabricaban dos clases de quesos: bei-gasna o 
queso de vaca y ardi-gasna o queso de oveja12. 

En !barre, a mediados del s. XX, se filtraba 
la leche a la caldera colándolo por un paño, 
esnea pasatzen oihalean bertzera. Antaño se cola­
ba por un pasador denominado tuta, al que en 
su boca estrecha colocaban ortigas. Después se 
entibiaba al fuego, epeltzen suian. 

En una gamella se recogía una porción de 
leche y allí, mojando el cuajo, se comprimía 
en su bolsa o se restregaba, y se escanciaba la 
leche en Ja caldera en cuanto se hubiera con­
densado un poco, revolviéndola bien a mano 
o con un palo ( opor batean esne-xorta bat hartu 
eta han, gatzagia trenpatuz, tinkatzen bere uihalean 
edu marruxkatzen, eta. esnea, puxkat luditu delarik, 
bertzerat husten eta untsa nahasten eskuaikin edu 
makilaikin). A continuación se cm~jaba, kaila­
tzen. Después había que despachurrar la cua­
jada con ambas manos y desmenuzarla (kaila­
tua bi eskuz bertzean marruxkatzen eta xehetzen). 
Había que recoger la cm~jada a un lado en el 
interior de la caldera y apretarla y amontonar­
la. La cuajada así apilada constituía la masa 
del queso (kailatuia bertzeain barnean alde hatera 
hildu eta tinkatu eta pilotatu. Kailatua hola rneta­
tu delarik, gasna-matoina da). 

12 Los daLOs referentes a esw localidad ha11 sido LOmadus de 
.José Miguel de BARA.t'\IDIARAIV «Industrias tradicionales deri­
vadas ele la leche en Ain hoa» in AEF, XV ( 19fifi) pp. 49-fiO. 
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Se fraccionaba con un cuchillo la masa del 
queso (gasna-matoina kanibetaikin pikatzen), cosa 
que más antiguamente no se hacía. Se tomaba 
uno de los trozos con las manos y se colocaba 
en la ence lla despachurrándolo; después otro y 
otro, y así sucesivamente (puska hetaik bat 
eskiakin hartu eta zortzian eman, marruxlwtuz; gero 
bertze puska bat, gero bertze hat, eta hola). 

Cuando la encella se hubiera llenado, se 
presionaba la masa por encima con las manos. 
Después se volcaba en la quesera y de nuevo se 
presionaba de igual modo y se comprimía has­
ta que el suero se hubiera agotado completa­
mente (zortzia betetzen delarih, eskuz gainetik 
zajJatzen. Cero itzuli bere zortzian eta berriz hala­
hala zapatzen eta tinkatzen, gaxura arrunt gelditu 
artio). Sin sacarla de la encella (a la que se 
había retirado la base o zortzepelw) se colocaba 
sobre una piedra delante del fuego del hogar, 
haciéndola girar lentamente hasta que amari­
lleara una cara. Se le hacía lo mismo por la 
cara opuesta. Así ambas caras quedaban un 
tanto coloreadas y brillantes. Se volvía a poner 
sobre la base y se comprimía con ambas 
manos, primero de un lado y después del otro. 

Luego esta masa se colocaba de nuevo junto 
al fuego hasta que se hubiera enrojecido o se 
volviera rolliza (gonitzen edo xinatzen den artio). 
Se compr imía de nuevo sobre la base. Después 
se le quitaba la faja a la encella y se efectuaba 
con la parte del queso que quedaba al descu­
bierto las mismas operaciones que con las dos 
bases. Se introducía otra vez en la encella, cuya 
faja se apretaba con la cuerda. Se le espolvorea­
ba sal y luego se colocaba en el depósito (gatza 
emaiten eta gero bere zortze eta zortzepekoaikin gas­
nateian ezartzen). Al día siguiente se sacaba de la 
encella, se le daba sal por el otro lado y se colo­
caba de nuevo en el depósito de quesos (biha­
ramonean zortzetik kentzen eta gatza bertze aldean 
emaiten eta berriz gasnateian ezartzen). En varios 
días había que darle vueltasis. 

En U repele (BN) 11 se fabricaban tres tipos 
de queso: gasna errea, queso quemado, desti-

13 ldcm, •Notas solm:: la Yi<la pasloril <l <:: !barre» in AEF, XV 
(1%5) pp . 15-16. 

14 Los d atos referentes a esta localiclacl han siclo tomados de 
Josi' Miguel de BARANDIARAl'\1. • Materiales para un csludio 
ctnográfiw dd pueblo '"asco en Urepel» in AEF, XXXI (1982-
1983) p. 15. 

Fig. 305. Sacando el queso del molde. Sierra de Entzia 
(A) . 

nado a conservarse durante un año; gasna 
eosia, queso cocido, que se mantenía bien 
durante unos meses; y gasna freskua, queso 
fresco, que había que consumir antes de que 
transcurrieran muchos días. 
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Gasna errea: para su fabricación se ponía 
leche tibia, generalmente de oveja, en una 
artesa de madera, zura. Se le echaba cuajo, ga­
tzagia, derretido en agua caliente. Cuando la 
leche de la artesa se había cuajado, haillatu, 
revolvían y apilaban con las manos hacia un 
lado de la vasija la masa cuajada, matoina. Sepa­
rado de ésta quedaba el suero, gazura. Segui­
damente la masa se colocaba en un recipiente, 
denominado uzteia, cuya pared o superficie 
lateral era una banda de madera arrollada 
sobre sí (lo que permitía aumentar o dismi­
nuir a conveniencia el diámetro del recipien­
te) y la hase llamada xurria, que era una tabli­
lla provista de muchos agujeros. Esta base 
tenía dos brazos o palos en dos lados contra­
puestos mediante los cuales se apoyaba en los 
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Fig. 306. Salando e l queso. Opama (A), ] 98fí. 

bordes de la artesa o zuria. Se prensaba de 
nuevo la masa cuajada desprendiéndose e l 
suero que caía en la artesa. Se reducía el diá­
metro del recipiente, tirando de una cuerda 
que rodeaba a su pared o banda arrollada. 
Nuevamente se prensaba la masa: esta opera­
ción se repetía cuatro veces. Conforme a la for­
ma del recipiente, y por haber sido tan pren­
sada, la masa tomaba forma discoidea. Se deja­
ba durante un ralo en el recipiente para que se 
secara. Después la «quemaban», erre, colocán­
dola junto a las brasas del fogón. A continua­
ción la sacaban del recipiente y la ponían 
sobre una tabla y en ella continuaba recibien­
do el calor del hogar hasta que se hubiera que­
mado su superficie. Volvían a colocarla en el 
molde y en él permanecía durante 24 horas. 
Le echaban sal encima. Al día siguiente le 
daban la vuelta y le volvían a echar sal. 

Gasna egosia o queso cocido: para fabricarlo, 
la masa cuajada se colocaba en la encella, zimitz, 
que antaño fue de madera y pasó a ser de zinc. 
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Se prensaba a mano y luego, en su recipiente, 
se metía y mantenía en agua hirviente durante 
10 minutos. A continuación se le echaba sal 
encima dejándola reposar durante un día para 
colocarla después sobre una tabla. El queso 
fresco, gasna freskua, se hacía del mismo modo, 
pero sin cocerlo en el agua hirviente. 

En Uharte-Garazi, Ezterentzubi (BN), Pago­
la y Zunharreta (Z) el pastor fabricaba el que­
so en la majada del monte, kaio/,ar, en el mis­
mo rincón de la cabaii.a donde preparaba la 
comida. Calentaba la leche en un caldero en 
la chimenea hasta que alcanzara la temperatu­
ra del cuerpo. Para cuajar la leche los infor­
mantes han utilizado cuajo industrial, no han 
conocido el uso del cuajo natural. Se dejaba 
reposar la mezcla durante una hora para a 
continuación removerla a mano con la ayuda 
de un batidor de madera, asordia. La masa se 
introducía en unos aros, zorzeak. Para compri­
mir el queso se colocaba sobre una plancha, se 
rodeaba la pieza de un aro o tira de castaño y 
con una cuerda alrededor se Liraba de forma 
que el círculo se estrechara y comprimiera al 
queso; también se presionaba con las manos 
por arriba para que eliminara la mayor canti­
dad de suero posible. Se necesilaban dos 
horas y media para su fabricación. Algunos 
pastores lo dejaban en el molde hasta el día 
siguiente en que lo sacaban para posarlo sobre 
unas baldas, gaznategia, en el interior de la 
cabaña. Diariamente, durante al menos dos 
meses, se les agregaba un poco de sal por enci­
ma sin que absorbieran más de la necesaria. 
Los quesos se conservaban en la chabola hasta 
el mes de octubre. 

En el territorio de Zuberoa se recogió tam­
bién este procedimiento de elaborar el queso. 

La leche, después de filtrada, se recogía en 
una gran olla de cobre, hertzandia. Los pasto­
res que estaban cumpliendo en el kaiolar el 
cometido de etxekanderea y neskatoa, fabricaban 
dos quesos diarios, uno por cada ordeii.o. Se 
ponía a calentar la olla a la lumbre. La tem­
peratura idónea se calculaba a ojo introdu­
ciendo el dedo en el recipiente. El que ej ercía 
las funciones de neskatoa, vertía el líquido en 
los recipientes de madera, khotxuskak, aña­
d iéndole el cuajo. Se removía con un batidor 
rústico denominado mürkhülüa o mürkhüila, 
que era de fresno o acebo. 
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Fig. 307. Prensando el queso. Opacua (A) , 1985. 

Se dejaba que la leche cuajada reposara 
durante una media hora en el propio reci­
piente que se cubría con un paño. La cuajada, 
khailatia, se separaba del suero, xikota15. Para 
comprobar si la leche estaba bien cuajada se 
introducía la yema del dedo en la masa. Una 
vez endurecida ésta, se hundía en ella el bati­
dor, mürkhülüa, removiendo la masa al fuego 
para licuarla. Se volvía a calentar todo. Se saca­
ba del fuego aguardando de nuevo a que se 
separara el suero. 

Entonces etxekanderea y neskatoa se ponían a 
trabajar la masa manualmente en la olla 
haciendo una especie de bola que introducían 
en un aro flexible de madera, gazna axala, 
rodeado de una cuerda que se colocaba en 
una band~ja redonda también de madera, zor­
zea, siempre con la cuerda que se utilizaba 

15 Los pastores desayunaban de esta leche cuajada mientras 
que al anochecer tomaban cuencos de leche caliente con sopas 
de pan. 

para prensar; el queso iba escurriendo el líqui­
do poco a poco. La bandeja de madera tenía 
una ranura periférica con un pitorro por don­
de vertía el suero a un recipiente, bertzandia, 
colocado debajo de ella. 

De igual manera que se había prensado la 
masa en el recipiente, esta pasta se volvía a 
presionar con las dos manos, con los dedos 
apretados. Se le formaba rápidamente una 
ligera costra. Cuanto más se prensaba de esta 
forma, más rápido se formaba la costra. Cuan­
do la pasta ya no goteaba, se le ponía encima 
una buena capa de sal y se guardaba, siempre 
rodeada del molde, en la quesería, gaznategia, 
posándola en las lablillas colgadas de las vigas 
del techo. Cuando la pieza estaba lo sufi­
cientemente dura se le quitaba el cinturón y se 
le daba la vuelta, gazna itzultzea, para que se 
curaraI6. 

Elaboración del queso en la Vasconia medite­
rránea 

Al igual que se ha hecho en la Vasconia 
húmeda se recorre la parte meridional de la 
divisoria de aguas de oeste a este. Para ello se 
ha dividido en dos zonas: Álava, donde desta­
ca la elaboración del queso en las localidades 
cercanas a las sierras de Árcamo y Guibijo, los 
montes de Tolori.o y la sierra de Entzia. En 
Navarra sobresale por su gran tradición en la 
fabricación quesera la zona de Urbasa-Andia, 
llegando hasta los valles de Salazar y Roncal. 

El queso en Álava 

En esla vertiente meridional alavesa, en la 
comarca de la sierra de Entzia, que está próxi­
ma a la zona de Urbasa, se ha constatado la 
misma costumbre que en ésta de ahumar los 
quesos con leña de espino verde (Agurain) o 
con madera verde de haya o de serbal, ustain 
(Arluzea-Markinez). 

En Valdegovía el queso para el consumo 
doméstico seguía el siguiente proceso de fabri­
cación: se calentaba la leche hasta el punto de 
romper a hervir. Se dejaba enfriar hasta una 

16 Hay quienes han percibido una asociación enlre fabricación 
del queso, gazta-egiwa, y concepción humana, giza-sorhundea. Vide 
J acques BLOT. Artzainak. Les bmgers basques. San Sebasúán, 1984, 
p. 31. 
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Fig. 308. Prensando el queso. Lasa (BN), 1992. 

temperatura aproximada a la del cuerpo 
humano y se le agregaba cuajo. La masa cua­
jada se colocaba en unos cestos sobre un paño 
de algodón o en unos moldes al efecto y se 
dejaba escurrir. A continuación se salaba y si 
era de oveja se dejaba que curara durante 
ocho o nueve meses. También se fabricaba 
queso fresco y curado en Valderejo. 

En los Montes Altos de Toloúo (Berganzo) a 
la leche ordeñada se le agregaba el cuajo una 
vez derretido en agua templada y colado con 
una tela. Se revolvía bien y se dejaba durante 
cuatro horas, cubierto con un paúo, en un 
lugar templado para que cuajara. Una vez cua­
jado se vertía en los moldes, ancellas, y manual­
mente se le hacía desprender el suero. La 
materia que quedaba en la cesta era el queso 
fresco. Para obtener queso curado, permane­
cía un día en la ancella y luego se dejaba que 
secara al aire o al sol. 

En Moreda algunas familias hacen sólo que­
sos frescos. Una vez ordeúada la leche, cuando 
aún conserva la temperatura natural, se le 
agrega cuaj o de corderillo y se revuelve. Hay 
quienes calientan la leche sin que llegue a her-

723 

vir mientras revuelven. Pasada una media hora 
se le echa un poco de aceite, vaciándose la 
materia obtenida en cestillos de mimbre para 
que vaya escurriéndose el suero. Sucesivamen­
te se va traspasando de un canastillo a otro 
para que escurra bien. Durante el primer cam­
bio se le añade un poco de sal. A la hora y 
media, ya endurecido y bien escurrido, se pue­
de comer o conservar, cubriendo en este caso 
con un paño los cestillos de mimbre. General­
mente se consumen el mismo día de la elabo­
ración y, en otro caso, se guardan en un sitio 
fresco o en el frigorífico. 

En Arluzea-Markinez (A) el queso que se 
fabrica es del tipo Idiazabal o Urbia y hoy día 
se elabora en casa, si bien en tiempos pasa­
dos los pastores lo hacían en el monte, sien­
do similares ambos métodos. Antaúo hacían 
dos tandas, matutina y vespertina, mientras 
que hoy d ía al poder mantener la leche en 
cámaras frigoríficas no existe riesgo de que 
se pierda. 

El método de fabricación es como sigue: se 
vierte la leche en un cubo metálico cuadrado 
o rectangular, que lleva una cámara que se lle-
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Fig. 309. Caztategia o quesera 
actual en una txabola de Aralar 
(G). 

na con agua caliente. Antaño se templaba 
introduciendo el cubo de Ja leche en otro 
mayor con agua hirviendo. Se Je agrega el cua­
jo, casi siempre industrial, aunque algunos lo 
rechacen y prefieran el natural. Cuando la 
leche está cuajada es bien revuelta con el pas 
(palo de acebo). La cuajada alcanza una tem­
peratura de 37 a 40 ºC. Luego la masa baja al 
fondo, el suero sube y se va recogiendo la cua­
jada en un solo bloque. Después se corta con 
un cuchillo en tantos trozos como piezas se 
quieran fabricar. Colocados en moldes de 
hojalata o plástico con perforaciones se va 
oprimiendo manualmente para que expulsen 
todo el suero posible . Se forra el queso con un 
trapo de hilo y se introduce en el molde para 
ponerlo en la prensa donde debe estar unas 
10 horas; la última h ora permanece sin el 
paño para que se le quiten las arrugas que le 
ha causado. 

Tras esto la pieza debe permanecer duran­
te una jornada completa en un depósito de 
agua salada. Para saber si e l agua tiene sufi­
ciente salitre, se prueba con un huevo que 
tiene que flotar. Finalizados estos trabajos se 
coloca en la quesera donde va fermentando. 
Las tablas de la quesera deben ser de haya, de 
anchura superior a la de las piezas, y estar 
secas, limpias y rectas. En los primeros días 
los quesos se dejan en la parte baja para que 
vayan secándose y expulsando la humedad. 

Durante un mes aproximadamente hay que 
voltearlos a diario para que no se asienten a 
la tabla y se vayan curando. A los tres meses 
de fabricados, cuando ya han fermentado, 
pueden venderse. 

Para ahumar los quesos el pastor debe reti­
rar de la quesera los frescos. Cada vez que 
hace humo ha de mover las piezas trasladando 
las que están en las tablas bajas a lo alto por ser 
aquí donde más humo se concentra , obser­
vando el color que va adquiriendo el queso. Se 
ponen al humo dos horas diarias empleando 
madera verde de haya o de serbal, ustain. 

En Agurain hasta los años ochenta se h a ela­
borado queso de la siguiente forma: se echa­
ba cuajo de cordero a la leche que se tenía en 
un recipiente redondo llamado apach donde 
permane cía cuajando unos tres cuartos de 
hora. Se removía bien con el batidor deno­
minado malacha, dejándolo posar durante un 
rato para que bajara. Luego se cortaba en tro­
zos, uno para cada queso. Se echaba al molde 
y se apretaba la masa durante otros tres cuar­
tos de hora. A las 12 horas se le agregaba sal 
y se colocaba en unas tablas para el secado. 
Casi a diario se les iban dando vueltas a los 
quesos durante un mes y medio o dos. Luego 
se limpiaban con agua templada. Se acostum­
braba a ahumarlos durante un par de días 
con leña de espino verde y ya estaban listos 
para la ven ta. 
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Fig. 310. Chamuscando el queso por e l sistema tradicional. Navarra. 

El queso en Navarra 

Al igual que en la sierra de Entzia y en las de 
Urbia y Aralar, también en Améscoa-Urbasa se 
h an ahumado los quesos con leña de espino 
verde. 

En Arnéscoa-Urbasa elaboraban e l queso del 
modo siguiente: cortaban un trozo de cuajo y 
lo disolvían con un poco de agua, y, filtrándo­
lo por un trapo, lo mezclaban con la leche en 
un barrefto. Ésta tardaba en cuajarse una 
media hora a no ser que la leche fuera de la 
noche anterior; en ese caso, aunque hubiera 
sido calentada convenientemente, le costaba 
más ya que «perdió el temple». La leche, tan­
to en el tiempo de cu~jarse, corno m ientras 
duraran las distintas fases de fabricación del 
queso, debía conservar la temperatura que 
tenía al salir de la ubre. Por ello todas estas 
operaciones se realizaban junto al fuego. 

En Améscoa (San Martín) hasta los años 
sesenta el queso se moldeaba a mano. Revolvían 
la cuajada valiéndose de un batidor de acebo, 
mataza o matacha. Volcaban en la quesera o 
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molde una porción de cuajada, conveniente­
mente exprimida, pero sólo quedaba introdu­
cida una parte de la masa. Se colocaba sobre el 
barreño una tabla larga y delgada con orificios 
llamada churca para apoyar en ella la quesera a 
la que apretando con las manos iban estrujan­
do más y más hasta extraer todo el suero de 
forma que quedara bien compacta Ja masa y 
sin una grieta. Para su conservación el queso 
se tenía envuelto en sal durante ocho días, 
pasados los cuales se lavaba y se dejaba a secar 
en estanterías de madera en un sitio fresco, 
pero sin corrientes de aire. El queso se con­
servaba en la chabola hasta los meses de octu­
bre o noviembre. Cuando Jo iban a vender lo 
ahumaban con leila de espino verde, que pro­
porcionaba un color amarillento al queso. No 
debía fumigarse con leila de h aya porque le 
daba un color negro. 

En Izurdiaga los quesos que se fabricaban 
eran generalmente de leche de oveja. El líqui­
do del ordeño se vertía en el cuezo, kaiku, de 
donde se pasaba a otra vasija para añadirle el 
cuajo. Se revolvía con la mano hasta que se le 
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hicieran filusas (hilachas) a la leche, lo que 
quería decir que se había formado la pasta, 
gazlanbera. Ésta se troceaba y se colocaba en 
los moldes que consistían en unas cajas redon­
das con orificios. Se comprimía la pasta para 
que desprendiera el suero; los quesos debían 
permanecer allí durante un par de días por­
que de lo contrario reventaban y no quedaban 
en postura; para lograrlo se les agregaba sal. 
Para que se secaran, se conservaban en estan­
tes colocados en un lugar donde les alcanzase 
el humo, pero sin que hubiera mucho calor 
para que no se amarilleasen. 

En Ultzama para elaborar el queso se proce­
día en primer lugar a mezclar el cuajo, gatza­
koia, de cordero lechal, axurie, con la leche del 
ordeño que estaba en el recipiente, abatza. Se 
revolvía bien con el batidor, rnalatxa, y la leche 
comenzaba a coger cuerpo hasta cuajarse. 
Entonces se tomaba la tabla con orificios, har­
tola, y se colocaba sobre ella el molde, zirnilza, 
que se llenaba con la masa preparada. Se com­
primía ésta para que ocupara todo su espacio, 
sin dejar huecos. Se salaba por ambas caras y 
se dejaba reposar en el molde de donde se 
extraía pasadas unas cuantas jornadas, cuando 
el queso estuviera algo endurecido. Antaüo 
todo e l procedimiento era manual, después se 
introdujeron pequerias prensas y se fue meca­
nizando el método de fabricación. 

En Otsagabia (Valle de Salazar) , según se 
recogió en los años cincuenta17, una vez orde­
ñadas las ovejas, el pastor tomaba un poco de 
leche y la calentaba al fuego para disolver en 
ella un poco de cuajo, gatzagia, vertiéndolo a 
continuación a la vasija donde estaba la leche 
fría. Revolvía lo mejor posible y lo dejaba una 
media hora hasta que cuajara la leche. Si no 
ocurría así, había que agregarle más cuajo y 
dejar otro espacio de tiempo. Obtenida de este 
modo la cuajada, luego se revolvía bien y se iba 
recogiendo poco a poco con las manos, for­
mando así el denominado «matón», rnatoia. En 
caso de que hubiera matón como para hacer 
más de un queso, se dividía en tantos trozos 
como quesos se deseaba fabricar. Una vez divi-

11 Los datos referentes a esta localidad han sido tomad os de 
Secundino ARTOI.ETA; l'idencio 8Jo:RRABK «Jo:! pastoreo en 
Ochagavía (Salazar) » in AEF, XV (1955) pp. 24-26. 
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dido en partes, se tomaba cada una de éstas y 
se deshacía manualmente, echándola a conti­
nuación a un aro llamado gaztaxala, colocado 
sobre una suerte de bandeja, zortze. Ésta tenía 
en el borde un ribete para que no escapara por 
los lados el suero que desprende el matón. 
Una vez introducido el matón en el aro que iba 
a dar forma al queso, se comprimía por enci­
ma con las manos, mientras se hacía lo mismo 
por los lados tirando de una cuerda que rodea­
ba el aro. Al apretar la cuerda se presionaba el 
aro y esto hacía que el matón se comprimiera 
más y más, desprendiéndose de éste el suero 
que corría luego a través de un agujero abier­
to en el ribete de la bandeja. 

A fin de que se separara el suero lo mt:jor 
posible sin apretar demasiado el matón, se 
calentaba éste un poco, lo que provocaba que 
el suero se desprendiera solo. Una vez quita­
do todo el suero, se dejaba el matón introdu­
cido en el aro durante unos ocho días para 
que se secara. El primer día se le esparcía sal 
por la cara superior y al cuarto se le daba 
vuelta y se salaba la nueva cara. A continua­
ción se tapaba con una tabla o piedra. Cuan­
do ya parecía seco se le quitaba el aro y se 
dejaba secar e n sitio fresco para que no se 
hinchara. En la fabricación del queso se 
seguían utilizando los instrumentos de tiem­
pos pasados pero, cuando realizaron la 
encuesta en los arios cincuenta, constataron 
que en el Valle de Salazar la producción que­
sera iba decayendo y perdiendo la importan­
cia que tuvo antaño. 

En Roncal pasaban la leche del cuezo donde 
ordeñaban a un pozal y de aquí a la herrada. 
La ponían a calentar y cuando estaba tibia, a 
una temperatura calculada a ojo, le agregaban 
el cuajo, revolvían bien y en una hora cuajaba. 
Para saber si esta operación había concluido 
se introducía e l dedo y cuando salía limpio es 
que había cuajado. Comenzaba a desprender 
suero mientras revolvían la pasta manualmen­
te hasta que estuviera hecha, momento en el 
que se cortaba con una especie de espada de 
madera en tantos trozos como unidades se 
quisieran fabricar. Después pasaban la pasta al 
aro e iban apretando poco a poco y muy sua­
vemente para que no reventara. Señalan los 
informantes que se les solían hinchar las 
manos de tanto comprimir. 
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Peso y forma de los quesos de oveja 

Antaño los quesos eran pequeños tal como 
lo prueban los moldes de la época que se con­
servan. Los pastores de tiempos pasados han 
elaborado también en las majadas quesos de 
gran tamaño, pero pocas uni?ades diari~s. 
Con el tiempo se fueron generalizando las pie­
zas que oscilan entre una libra y un ki.lo de 
peso. En cuanto a la forma, han predom!nado 
los de forma cilíndrica sin exclmr los mas pla­
nos o los picudosis. 

En el Valle de Carranza (B) el queso clásico 
era de tamaño medio, de medio kilo a un kilo 
de peso, de pasta no cocida y dura, producto 
de una coagulación mixta y un compactado 
medio. En la época en que los pastores hacían 
quesos eran de mayor tamaño que los actuales 
pues sobrepasaban el kilo de peso. Su forma 
era troncocónica o discoidal, y en su superfi­
cie podían presentar las huellas de las hierbas, 
generalmente juncos, sobre las que se coloca­
ban para su oreo y maduración en las baldas 
de las queseras. El queso maduro presenta un 
color amarillo dorado. El queso curado 
carranzano está considerado dentro del tipo 
de queso de Idiazabal sin ahumar19• _ 

En Bernagoitia (Amorebieta-B) antano las 
piezas eran de un kilo, y entre las dos tandas, 
de mañana y de noche, se solían hacer unos 
20 ó 25 al día. La forma del queso era redon­
da. 

En Nabarniz (B) la forma del queso era 
redondeada, biribilla, y según un informante 
las piezas eran de kilo y de libra. Una past~ra 
señala que con dos litros de leche se obternan 
piezas que pesaban algo más de una libra; ela­
boraban ocho quesos diarios de un kilo apro­
ximado de peso cada uno, cuatro por la maña­
na y otros cuatro al anochecer. 

En Gorbea (A y B) se elaboraban en las txa­
bolas quesos bastante pequeños, por término 
medio pesaban unos 600 gramos, siendo raro 
que sobrepasasen el kilo. Tenían forma d,iscoi­
dea debido a que su moldeado se hacia en 
encellas de madera de fresno con poco fondo 

18 Vide La Alúrumtación Doméstica en Vasconia, op. cit., pp. 215-
216. 

19 Paco DEHESA. · La oveja de raza carranzana» in Birigaña, II 
(1996) p. 36. 
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y cerrado con flejes cruzados como en una 
labor de cestería. 

En Oñati-Urbia (G) se consignó en los años 
veinte el dato de que un rebaño de 70 ovejas 
lecheras producía 12 azumbres, otxabea, de 
leche diarios, con los que podían elaborarse 
tres quesos de dos a tres libras cada uno. 

En Agurain-Entzia (A) , el queso que los pas­
tores elaboraban en los años cincuenta corres­
pondía al denominado «tipo Urbia» y venía a 
pesar cerca de un kilo. 

En Améscoa (N) el queso hoy día tiene for­
ma cilíndrica mientras que el de antes era más 
esférico. En Izurdiaga (N) los quesos tenían 
también forma cilíndrica. 

En Ainhoa (L) los quesos que se fabricaban, 
tanto con leche de vaca como de oveja, tenían 
forma redonda, un tanto aplastada. Su peso 
oscilaba entre un kilo y kilo y medio. En Sara 
(L) la forma de los quesos era redondeada: un 
tanto cilíndrica frecuentemente, aplanada 
muchas veces. 

En Uharte-Hiri (BN) los quesos fabricados 
tenían formas redondas y aplastadas o discoi­
dales. En Uharte-Carazi, Ezterentzubi (BN), 
Pagola y Zunharreta (Z) el peso de los quesos, 
ardi-gasnak, oscilaba entre los cinco y los siete 
kilos. En Zuberoa en algunas majadas se fabri­
caban unidades de cuatro o cinco kilogramos 
de peso, que ocasionalmente podían alcanzar 
los diez; estos últimos eran los mejores a juicio 
de los informantes. En Liginaga (Z), tanto en 
los pasturajes de altura corno en las casas, se 
fabricaba queso redondo20. 

Tipos de queso 

Según la leche empleada los quesos son de 
oveja, ardi-gasna; de vaca, behi-gasna; y de mez­
cla de ambas, gasna (Sara-L). 

Tal y como se ha señalado al describir la ela­
boración de los quesos de oveja, la primera 
gran clasificación de éstos es la de quesos fres­
cos, que se consumían recién hechos, y la de 
quesos curados que se vendían transcurrido 

20 Josi' Miguel d e BARANDIARAN. «Mar.eriales para un esm­
dio del p ueblo vasco: En Liginaga (Laguingc)» in Ikuska. Nº 8-9 
(1948) p. 23. 
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Fig. 311 . Chamuscado mediante candijela. Lasa (BN). 

un periodo de tiempo más o menos largo de 
maduración. 

En Vasconia se pueden distinguir las siguien­
tes clases de quesos atendiendo a su sabor carac­
terístico y al lugar genuino de procedencia que 
en algunos casos ha dado pie a la «denomina­
ción de origen»: de Orduña (B), de Garbea (A 
y Il), de Ait.zgorri-Urbasa-A.ralar (G y N), de Ul­
tzama y Ilaztan (N), de Orbaizeta-Aezkoa (N), 
de Roncal (N), de Baja Navarra y de Zuberoa. 

Según recogió Barandiaran, en Urepele 
(IlN) se fabricaban tres tipos de queso: gasna 
errea, queso quemado; gasna egosia, queso coci­
do, y gasna freskua, queso fresco. Esta clasifica­
ción tenía en cuenta el procedimiento de 
fabricación . 

En Uharte-Hiri (BN) , en los años cuarenta, 
se fabricaban dos tipos de queso: blanco, 
xuria, y rojo, gorritia. Este último era mejor 
para conservarlo porque recién hecho se tenía 
expuesto al fuego durante media hora o más, 
lo que le daba el tinte rojizo. 
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En el territorio de Zuberoa se distinguen 
dos tipos de queso de oveja, ardi-gazna: 

1. Bortü-gazna, queso de alta montaiia. Era 
más o menos graso, obtenido de la leche de 
ovejas que pastaban en los puertos de monta­
ña, bortüan. En los pasturajes de principio de 
temporada la hierba era de buena calidad; la 
leche, grasa, y los quesos obtenidos, los m~jo­
res. Conforme avanzaba la temporada, a partir 
de mayo, la cantidad y la calidad de la leche 
disminuían. En julio sólo se hacían pequeños 
quesos que servían para el reparto, para equi­
librar los lotes, en el momento del arreglo, 
phartilea, del 22 de julio. 

2. Etxeko gazna, queso doméstico. Los prime­
ros corderos nacen por Navidad , incluso 
antes, y el periodo de partos finaliza entre 
febrero y mediados de abril. Desde el destete 
los corderillos son alimentados con hierba del 
segundo corte y harina, pudiendo también 
mamar de ovejas cuyas crías se hubieran ven­
dido. Durante ese periodo con la leche de los 
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dos ordeños diarios de veinte ovejas se puede 
fabricar un queso de unos dos kilos. A éste se 
le denomina etxeko gazna (queso de casa). Se 
trata de piezas pequeñas que se elaboran a 
partir de febrero. Se conservan peor que los 
quesos de montaña y no son tan apreciados. 
Sólo el tamaño cambia a lo largo de la tempo­
rada. La calidad depende del pastizal: cuanto 
a mayor altura estuviera éste, más fuerte es el 
queso, azkarrago; cuanto más abajo, más suave, 
eztiago. El máximo de suavidad se obtenía con 
el pasto del valle. Como seii.alan los informan­
tes « C'est le jJacage qui fait aussi lefromage ... " (Es 
el pastizal el que hace el queso ... ). 

En Zuberoa, se elabora también una pasta 
que se vende como queso de Roquefort tras 
completar el proceso de maduración en las 
cuevas de la región de Aveyron. Antaúo se 
fabricaba también un pequeño queso fresco 
de bola denominado anddere-gazna, queso de 
seii.oritas21 . 

Gaztazarra 

Los pastores de algunas majadas han elabo­
rado un queso denominado gazta zaharra 
(queso viejo) . 

Así en Aldatz y el Valle de Larraun (N) algu­
nos informantes recuerdan cómo en tiempos 
pasados se hacía abundante queso viejo, gazta 
zaarra, ya que -comentan irónicamente­
«duraba y cundía más». Se fabricaba introdu­
ciendo trozos de queso sobrantes en una tina­
ja o puchero, se aüadía leche y se batía perió­
dicamente, tapando el recipiente y dejándolo 
reposar. Se comía untándolo en un trozo de 
pan, acompaüado de vino. Existía el riesgo de 
que criara gusanos, arrak, cuando alguna mos­
ca depositaba allí sus huevos; para evitar su 
proliferación se agregaba un poco de agua 
caliente, batiendo a continuación. 

En Sara (L) el queso seco recibe el nombre 
de gasna zahar, queso viejo. A veces se agusana 
y e ntonces se llama p.:asna galdua; este último 
es considerado como de rnt:jor calidad. 

En Arraioz-Baztan (N) hay también un tipo 
de queso conocido corno gazta beratua (queso 

2 1 Jean PEILLEN; Dominique PEILLEN. «L'élevage ovin dans 
le Pays de Soule» in Bulleti11 du 1\llusée llasque. Nº 28 ( 1 %!\) pp .. ó4-
57. 

viejo con gusanos), que adquiere esa condi­
ción por la picadura de un insecto. 

En el Valle de Salazar (N) también se hacía 
para consumo doméstico queso blando sin uti­
lizar el aro, valiéndose de una olla que se 
revolvía para que la masa no Lerminara de cua­
jar. Similar costumbre se consLató en los aúos 
setenta en la villa de Urzainki (N), donde 
quienes tenían ganado solían hacer queso 
blando en tinajas22. 

Queso Roncal y queso Urbasa 

Queso Roncal: se obtiene de leche de oveja, 
principalmente de raza lacha. La cuajada de la 
leche tiene una duración mínima de una 
hora, a una temperatura entre los 32 y los 
37 ºC. El salado se hace en seco, a mano, o 
mediante inmersión en salmuera. El tiempo 
de maduración no debe ser inferior a los tres 
meses. El resultado es un queso de pasta dura, 
forma cilíndrica y extra graso. Tiene corteza 
natural, dura, gruesa y de color pardo o pajizo 
y al término de su maduración presenta una 
pasta dura, con poros pero sin ~jos, con aroma 
y sabor característicos, levemente picante y de 
color blanco amarillento al corte. 

Queso Urbasa: la wna de elaboración coinci­
de con la zona de producción de leche de ove­
ja lacha, con excepción del valle de Roncal, y 
comprende la zona noroeste de Navarra don­
de se elaboran una serie de quesos como los 
de Andia, Aralar, Baztan, Regata del Bidasoa o 
Ultzama, que responden a unas características 
de producción similares. A este conjunto d e 
quesos, con diferentes matices principalmente 
en sus modos de presentación se les denomi­
na como «Urbasa". 

Partiendo de leche de oveja cruda o pasteri­
zada se elaboran mediante coagulación mixta 
y de pasta semicocida (se recalienta la masa 
tras el corte de la cuajada). El salado es en sal­
muera y la maduración es superior a los sesen­
ta días. Se trata de un queso graso, de pasta 
dura, ahumado o no, de forma cilíndrica, d e 
corteza dura y color amarillo si no es ahuma­
do, o pardo oscuro e n el caso de ser ahumado. 
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22 Tomás URZAINQlJI. «Aplicación de la enrnesrn er.nológic~ 

en la villa de Urzainqui (Valle de Roncal),, in CEEN, VII (1975) 
pp. 195-199. 
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Fig. 312. Venta de quesos en una feria. Larraitz, J\.bal­
tzisketa (G) , 2000. 

La pasta puede presentar ojos pequeños desi­
gualmente repartidos y en escaso número~3. 

EL MERCADO DE LOS QUESOS 

Tradicionalmente los quesos frescos se han 
vendido en los mercados comarcales más pró­
ximos a los lugares donde se elaboran, entre­
gándose también en establecimientos com er­
ciales, bares y a clientes habituales. Otro tanto 
ocurre con los quesos curados, si bien éstos se 
venden también en las propias majadas o en 
los caseríos donde se fabrican que a menudo 
reciben encargos. Hoy día se mantien en estas 
costumbres si bien se observa la tendencia a 
venderlos bajo pedido o a que la gente se des­
place a por e llos a los caseríos e incluso a los 
mercados. 

23 Belén ARRJZABALAGA; J osé M' de UHALDE. "Quesos de 
Urbasa» in Navmw Agraiia. N' 29 (1 988) pp. 42-43. 
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Mercados del País Vasco peninsular 

De las localidades de Albeniz y Andoín acu­
den desde antaño a vender los productos del 
pastoreo al mercado de Irun ( G). De Agurain, 
Araia y San Millán (A) a Ordizia (G) . También 
acuden , menos asiduamenle, a Tolosa y a 
Don ostia (G). 

De Araia, de la cuadrilla de Mendoza y 
Montevite, iban al mercado semanal de la 
capital alavesa a vender la pequeña produc­
ción de los quesos que fabricaban con leche 
de cabra o mezcla de cabra y oveja. 

En el Valle de Carranza (B), en los años 
treinta gran parte de la producción del queso 
de ov~ja se vendía en la estación del ferroca­
rril a revendedoras o se llevaba a la localidad 
cántabra de Ampuero y a Ilalmaseda, Barakal­
do o Bilbao, donde se vendía a un elevado pre­
cio el kilo, bien fresco, bien salado para con­
servar24. Hacia el segundo decenio del siglo 
XX el precio de venta del queso fresco era de 
entre 3 y 4 pesetas/kg y en los años cuarenta 
entre las 7 y 8 pesetas/kg. El precio de venta 
del queso curado en las décadas de los cua­
renta y cincuenta oscilaba entre las 25 y 30 
pesetas/ kg. 

En Triano (B) antaño los quesos elaborados 
en sus montes se vendían en el vecindario y los 
núcleos mineros de La Arboleda, La Reineta, 
Burzako.. . Había quienes transportaban en 
burro su mercancía de quesos frescos a las pla­
zas de Portugalete y Sestao; llevaban unas 70 u 
80 piezas. Los días que no había plaza en esas 
localidades de la margen izquierda, hacían la 
venta por los pueblos mineros, donde vivían 
alrededor de cuatro mil almas. 

Para las localidades que bordean el monte 
Oiz (B), orientadas al sur, e l mercado natural 
h a sido la villa de Durango (B). 

En Bernagoitia (B) los quesos se vendían a 
los Laberneros y a particulares del núcleo 
urbano de Durango. A principios de los años 
sesenta por un kilo de queso se pagaban unos 
diez duros. Hacia el final de la temporada se 
dejaban curar algunos quesos, gaztai gogorrak, 
azala eiñekoek, que se guardaban entre el grano 
de trigo en el arcón doméstico. 

21 Nicolás VICAlUO DE 1A PEÑA. El noble y leal Valle de Cm-ran­
za. Bilbao, 1975, p. 143. 
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Fig. 313. Gasna saltzea merkatian. Baigorri (BN), 1992. 

Las localidades asentadas en Ja ladera norte 
del Oiz tienen como mercado natural la villa 
de Gcrnika; acudían también a puntos más 
alejados como las poblaciones costeras de Ber­
meo, Lekeitio u Ondarroa. En Gernika se 
celebra mercado semanal y feria ganadera25. 

Un informante de Garai (B) señala que en 
los primeros años setenta se desplazaba un día 
por semana con quesos frescos a Ondarroa 
para vendérselos al dueño de un estableci­
miento comercial, al precio de 100 ptas./kg. 
En 1997 el precio ascendió a 1.000 ptas./kg. 

El queso que se hace en Sollube (B) se ven­
día en la plaza del mercado de Gernika; hoy 
día lo llevan a clientes convenidos o vienen 
éstos en su busca hasta el caserío. Únicamente 
el día de Santa Eufernia, 16 de septiembre, 
patrona de Berrneo, algunos pastores acuden 
al mercado de esta localidad costera. Hoy día 
el kilo de queso se paga a unas 1.600 pesetas. 

25 l<:n Gernika-Lumo existe u n lugar denominado Er\ijebarre­
na donde antaño 'e celebraba la feria ganadera. Para recordarlo , 
en el mismo punto, una calle actual ha recibido e l nombre de 
Eriabarrena. 
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Los pastores de Tierra de Ayala (A) llevaban 
los quesos elaborados durante la semana al 
mercado de los sábados, allí an taño se vendían, 
según peso, a 25, 50 y 75 ptas./unidad . Para 
los ayaleses también Bilbao tenía la considera­
ción de buena plaza para la venta de queso. 

En nuestras encuestas se aportan datos 
sobre otras ferias y mercados locales de menor 
entidad. Así se ha recogido que los quesos fres­
cos y la leche de oveja de Gorbea-Zeanuri (B) 
se vendían en la mañana de los domingos en 
el mercado de la vecina localidad de Villaro. 
Los quesos se vendían también a casas par ti­
culares: en Gorbea, más de Ja mitad de la pro­
ducción estaba apalabrada de antemano con 
compradores fijos que se acercaban a la maja­
da. Los pastores de la zona de Orozko vendían 
los quesos a los tenderos locales que a su vez se 
los revendían a las queseras del mercado de la 
Ribera de Bilbao. 

De Araia, los pastores llevaban antaño los 
quesos a la feria de los miércoles de Ordizia 
( G). Aprovechaban el viaje para proveerse 
de semillas y comprar cencerros y otros úti­
les. 
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En Urbia (G) , en los años cincuenta, los 
quesos que elaboraban los pastores antes de 
subir a los paslizales del monte los vendían 
frescos, de uno, dos o Lres días; los que hacían 
en el monte los vendían después de bien cura­
dos26. Hoy día este queso, que es conocido con 
la denominación de Urbia o ldiazabal, se ven­
de mayoritariamente en el mercado d e Ordi­
zia, villa guipuzcoana donde anualmenle en 
septiembre se organiza un gran concurso de 
quesos de oveja. 

En Ezkio (G) antaño acudían con los quesos 
a fer ias; desde hace a lgún tiempo la gente se 
acerca a comprarlos a las casas de quienes los 
e laboran. 

En lzurdiaga (N) los quesos fabricados por 
los pastores se vendían directamente a las tien­
das. Los de Eugi (N) los vendían en Pamplo­
na. De Ultzama (N) con los productos del pas­
Loreo se desplazaban antaño a venderlos a los 
mercados de localidades próximas. 

En Aoiz (N) los productos del pastoreo se 
llevaban desde los paslos de Lón guida al m er­
cado de Aoiz o al de Urroz Villa, situado a sie­
te kilómetros del anterior y limílrofe con el 
término de Liberri-Lónguida. 

En los años noventa, según señalan los infor­
mantes, por prescripciones sanitarias, n o se 
pueden vender quesos frescos y han de trans­
currir a l m en os tres meses desde su fabrica­
ción para venderlos curados (Maguna-Oiz, 
Belatxikieta-Amore bieta-R). 

Hay quienes en este fin al de siglo se dedican a 
vender el queso a gran escala, haciendo el repar­
to en furgoneta a comercios, bares y clientes 
t~ jos . Según el día de la semana acuden a unas 
localidades u otras del contorno (Triano-13). 

Mercados de Vasconia continental 

En los años treinta, Ilazparne (I.) y Donapa­
leu (BN) eran los dos centros más importan­
tes, a cuyos mercados concurrían d e ordinario 
los productos de Donoztiri (BN) . Además se 
celebraban frrias en Heleta (BN) por San ta 
Cala lina, en Garrüze (BN) el primer día de 

~r; En los aiius vt:inLe los pastores de O r1ati (G) vendían el r¡ne­

so de Urbia a 28 pesetas la ar roba. 
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septiembre, y en Donapaleu el segundo día de 
Navidad V. 

Los mercados adonde acudían en el mismo 
decenio los vecinos de Uh ar le-Hiri (BN) eran 
los de Ostabat, Donibane-Garazi, Donapaleu , 
el más frecuentad o, e Iholdi. En Valcarlos, 
según se constató en los años sesen ta, la mayor 
parte de la producción de queso de ov~ja iba 
destinada al mercado semanal del vecino pue­
blo de Donibane-Garazi (BN) mientras que el 
queso de vaca se vendía en los establecimien­
tos de la propia localidad. 

En !barre (BN) , en los años cincuenta, los 
quesos fabricados por los pastores eran consu­
midos en las casas de la propia localidad y no 
se vendían fuera. En cambio de febrero a 
mayo se vendía leche de ovej a a una lechería 
de Donaixti. Pasado mayo se seguían elabo­
rando quesos p ero sólo para consumo domés­
tico. 

En Ainhoa (L), en e l decenio de los cin­
cuenta, no h abía ninguna organización tradi­
cional encargada de vender quesos; cada pas­
tor los fabricaba y vendía a su modo. Se elabo­
raban en casa algunos quesos para el consumo 
doméstico, y otros - los más- se vendían en el 
mismo pueblo o en localidades cercanas. A 
partir de los años cincuen ta los turistas com­
praban muchos quesos; existían ya lecherías y 
queserías que adquirían lech e para transpor­
Larla a las ciudades o para fabricar quesos 
industria lmente. 

ElABORACIÓN DE QUESO DE CABRA, 
AHUNTZ-GAZTA 

En algunas localidades, principalmente de 
Álava y Navarra, fue usual tener cabras con 
cuya leche e laboraban queso, generalmente 
para consumo doméstico. 

En Bernedo (A) el queso de cabra era con­
sumido en casa. Recién ordeii.ada la leche, se 
calentaba y se <le:jaba cerca del fuego para que 
mantuviera el calor; se le aii.adía el cuajo. La 
masa se colocaba en unos moldes de mimbre, 

27.José Migu e l de BJ\RJ\NDIARAN. «Rasgos de la vida po pu lar 
de llohozti» in El -mimdo en 111 mente po/m lar vasca. Tomo IV. 
Zarauz, 1966, p. 46. 
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jillas, previamente cubiertos con un paño de 
lino. El dib~jo del molde quedaba impreso en 
el queso. Había quienes usaban jillas de barro 
hechas por los alfareros que estaban provistas 
de orificios para que escurriera el suero. En el 
lugar de Aprikano (Cuartango-A) se fabrica­
ban quesos con leche de cabra para el consu­
mo doméstico e incluso para la ven ta en 192528. 

En Moreda (A), además de queso de oveja, 
también se e laboraba de cabra. A la leche tem­
plada se le agregaba el cuajo del estómago de 
un cabrito. Para que escurriera el suero se 
colocaba el queso fresco en un cestaño o 
canastillo. Se le añadía un poco de sal. Se vol­
teaba y se comía fresco. Era importante que la 
pieza quedara bien prieta, el queso solía pre­
sentar las marcas del cestaño. 

En Pipaón (A) se elaboraba queso sobre 
todo con la leche de las cabras y ovejas lachas. 
También en los Montes Altos de Toloño (Be r­
ganzo-A) hacían queso de cabra y en Ribera 
Alta (A) antaño lo fabricaban en las casas para 
consumo doméstico, pero hoy día, aunque 
tengan leche, ya no lo hacen. 

En San Martín de Unx (N) la elaboración 
del queso de cabra se ajustaba al siguiente pro­
ceso: una vez seco el cuajo se cortaba un 
pequeño trozo de éste para echarlo a un reci­
piente que contuviera cinco o seis litros de 
leche. Se revolvía el contenido dejándolo lue­
go reposar durante media hora en un perol de 
porcelana para que coagulara la leche. Des­
pués se aprisionaba el coágulo con las manos 
para separarlo del suero. La masa se ponía 
dentro del aro que daba forma al queso que 
con an telación se había puesto sobre un paño 
limpio; se le añadía algo de sal. Se tiraba de la 
cuerda atada al extremo del aro de madera 
que servía para ajustar la masa láctea que con­
tenía, con lo que el suero sobrante iba rezu­
mando y empapaba el paño colocado deb~jo. 
Estando hien prieta la leche coagulada dentro 
del aro, ya que la cuerda se había atado 
fuertemente, se cubría con una tela limpia y 
sobre ella se colocaba un peso. Al día siguien­
te se repetía la operación por el otro lado. 
Después se dejaba secar tres días y ya podía 

2X José de Y!ARQUIEGI. .. Lugar de Aprikano (Kuanang<l-Ala­
ba) .. in AEF, V (1925) p. ~7. 
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comerse. Las piezas obtenidas no se quema­
ban ni se fumigaban. Tampoco había normas 
de conservación porque el consumo era exclu­
sivamente doméstico y no daba lugar al alma­
cenamiento. 

En Romanzado y Urraúl Bajo (N), todas las 
casas tenían alguna cabra; solamente se con­
sumía leche de cabra, pues las pocas vacas que 
había eran de labor y no se muían ( ordei'ía­
ban). Con el sobrante de la leche de cabra y 
algo de la de oveja, en las casas de estos pue­
blos fabricaban algún queso, empleando a tal 
fin cuajo natural29. 

TRANSICIONES CONTEMPORÁNEAS 

Una modificación importante en la fabrica­
ción del queso que para mediados del siglo 
XX se había generalizado en casi todo el terri­
torio de Vasconia fue la introducción de la 
prensa para la expulsión del suero. Aparte de 
esta innovación, la exigencia de medidas 
higiénicas y la ven ta de leche a centrales, entre 
otras razones, trajo consigo la desaparición de 
los utensilios de madera y su sustitución pro­
gresiva por los metálicos. 

Hoy día en muchos lugares la fabricación 
del queso se ha reducido al ámbito doméstico 
y la leche producida se vende a grandes que­
serías. También se ha constatado con carácter 
general que así como antaño los quesos se 
salaban por fuera o se ponían en salmuera, 
ahora se añade sal a la leche desde e l princi­
pio, al realizar la mezcla. 

En Trian o (B) anotan que hay personas que 
se dedican a vender queso fresco a gran esca­
la; cuentan para ello con pasteurizadora 
industrial. La época de mayor producción es 
hacia el mes de mayo. Estos productores 
adquieren leche a otros pastores de la zona 
minera o del Valle de Carranza que en prima­
vera tienen a sus ovejas pastando en Arcenta­
les y Sopuerta. Los suministradores dejan la 
lech e en cantimploras o lecheras en lugares 
frescos para que se conserven a la temperatu­
ra adecuada hasta que sean recogidas. 

29 José de CRUCHAGA Y PURROY. •Ln estudio emográfim 
de Romanzado)' Urraul Bajo• in CEEN, 11 (1970) p. 169. 
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Fig. 314. Desmenuzando la cuajada por procedimientos 
modernos. Olaeta (A). 

Cuando la leche llega a la quesería las can­
timploras son introducidas en una enfriadora 
en la que se va batiendo automáticamente, 
conservándose la leche a baja temperatura. 
Antes de proceder a la elaboración, la leche se 
pasteuriza en una cuba de acero inoxidable 
con paredes huecas por la que circula el agua 
caliente. 

En Gorbea-Zeanuri (Il) la elaboración 
doméstica del queso ha sufrido transformacio­
nes. Las instalaciones para su fabricación se 
han modernizado; se mide la temperatura de 
la leche, que mantiene una temperatura 
homogénea en invierno y verano; las medidas 
higiénicas al manipular la leche son mayores. 
La principal ventaja se aprecia en la conserva­
ción de los quesos. Las queserías domésticas 
están apartadas de la cuadr a, lo que redunda 
en la higiene y calidad de los quesos. 

En Ernio (G) se hace queso con la leche de 
las ovejas que no crían; siempre que hay leche 
se elabora queso o se vende a queserías. Anta-
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ño toda la leche se destinaba a la fabricación 
de quesos, hoy día se vende la leche y se hacen 
menos quesos. También por lo que se refiere 
a los instrumentos utilizados en la elaboración 
se han producido cambios: algunos han susti­
tuido el batidor de acebo que se empleaba 
para trocear la masa cuajada por una pieza de 
acero inoxidable denominada lira que, al 
decir de unos, no es tan buena porque corta 
demasiado los granos, hace muy lechosa la 
mezcla y sale un queso más mantecoso y seco. 

En Aldatz y el Valle de Larraun (N) hoy día 
(años noventa) la leche va directamente de la 
sala de ordeño al tanque de refrigeración, 
para a continuación bombearla a la cuba de 
hacer queso. Calientan la leche por el sistema 
de baño María, que viene a ser un circuito 
cerrado de calefacción en la cuba, y cuando 
alcanza la temperatura de 31 ºC, le agregan el 
cuajo. Se deja reposar una media hora para 
que éste actúe, después se pasa a la cuba mecá­
nica donde se corta lo cuajado hasta que se 
forme lo que llaman «grano de guisante» o 
grano tirando a arroz. En ese momento se 
vuelve a calentar la masa unos cinco grados 
más que cuando se da el cuajo, hasta los 36º. 
Cuando alcanza esta temperatura y el grano 
está en su punto se desuera con la ayuda de 
unas placas prensadoras, quedando la verda­
dera pasta del queso denominada mamia. Esta 
pasta se coloca en los moldes y se mete en la 
prensa neumática, generalmente por la maña­
na temprano, donde permanece unas seis 
horas. Por la tarde se extraen los quesos de los 
moldes para introducirlos en una salmuera ya 
preparada, refrigerada, donde la cantidad de 
sal necesaria se ha calculado con un densíme­
tro. Los quesos permanecen 24 horas en sal de 
donde se sacan e introducen en una cámara 
para su mejor conservación. Se necesitan alre­
dedor de seis litros de leche para obtener una 
pieza de un kilogramo. Hay que señalar que 
no obstante aún quedan pastores que elabo­
ran el queso a la vieja usanza. 

En Agurain (A) a partir de mediados de los 
ochenta se ha cambiado el proceso de fabrica­
ción . Las modificaciones más importantes 
introducidas son: la leche se deja cuajar alre­
dedor de media hora en un depósito de acero 
inoxidable con capacidad para entre 150 y 200 
litros. Luego se bate bien con la lira y a con ti-
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nuación se d~ja reposar cerca de tres minutos. 
Se baja con una chapa del mismo material. La 
sal se agrega a las ocho horas. 

En Améscoa (N) los informantes más ancia­
nos recuerdan que siendo niños todas las vasi­
jas y utensilios eran de madera, de haya gene­
ralmente, porgue el roble destiñe. Los moldes 
de madera para fabricar los quesos eran 
pequeños y con forma de cono truncado. Ya 
en el decenio de los selenta las vasijas para 
cuajar la leche eran de hojalala así como las 
queseras, que además tenían mayor tamaño 
que las antiguas y eran de forma cilíndrica. La 
labor de elaboración del queso se redujo a 
introducir la cuajada en el molde, estrujarla 
un poco con las manos y dejar que la prensa la 
fuera comprimiendo lentamente. El suero se 
escurre por los aguj eros del molde. La prensa 
es una simple palanca de segundo grado; apo­
yada en la pared, una gruesa piedra hace en el 
otro extremo de potencia y en el centro (pun­
to de resistencia) lleva un cilindro de madera 
a modo de émbolo que va introduciéndose en 
el molde y comprime la masa. Últimamente 
los pastores apenas hacen queso, ya que ven­
den la leche a industrias que tienen sus 
modernas instalaciones lejos de este valle. 

Son numerosas las localidades donde se ha 
abandonado la costumbre de fabricar queso, o 
se ha reducido al ámbito doméstico, vendién­
dose la leche a centrales lecheras. Así la mayo­
ría de los pastores del Valle de Carranza (B) la 
venden a las dos queserías ubicadas en la loca­
lidad, si bien en algunos caseríos se continúan 
fabricando quesos de forma artesanal. En 
Anboto-Urkiola (B) hoy día (años noventa) 
las empresas dedicadas a la fabricación de 
quesos pasan a recoger la leche de oveja por 
los caseríos. En Sierra Salvada (A) los pastores 
hace años que dejaron de hacer queso en sus 
chabolas y posteriormente tampoco lo elabo­
raban en los caseríos. La mayoría de los pasto­
res forma parte de la cooperativa de Izarra a la 
que venden la leche de sus ovejas. 

En Navarra, a finales de los años ochenta, 
más de la mitad de la producción de leche de 
oveja se dedicaba a la elaboración ar tesanal 
de queso y de ello dependía la rentabilidad de 
numerosos pequeños productores de leche 
de ov~ja. Se crearon asociaciones de queseros 
como «Artzai-Gazta» ( 1984) y «Benetako Gaz-
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ta».Junto a los quesos de elaboración artesana 
se encuentran los quesos industriales que se 
fabrican partiendo de la leche recogida en 
explotaciones ganaderas y cuyo mayor mérito 
es e l estar elaborados, al igual que los artesa­
nos, con leche cruda, a diferencia de los de 
vaca que proceden de leche pasterizada3o. 

En Uharte-Garazi, Ezterentzubi (BN), Pago­
la y Zunharreta (Z) hoy día la mayoría de los 
pastores no fabrican queso y venden la leche a 
una quesería. I .os esfuerzos están encamina­
dos a alcanzar la máxima producción y el per­
sonal de la quesería acude a recoger la leche 
diariamente o en días alternos. Los que siguen 
elaborando quesos utilizan prensa automática. 

En Vasconia continental la Cooperativa de 
Roquefort es la principal acaparadora de la 
leche de oveja con la que se fabrica el queso 
en Aquitania. En Maule (Z) se fabrica el Fro­
mage des Pyrénées y en Donibane-Garazi (BN) 
otro que no tiene más indicación que Fromage 
de Brevis. También en otras industrias y coope­
rativas locales se elaboran quesos de extendi­
da fama; entre ellos cabe mencionar el que 
distribuyen los monjes benedictinos de Urt 
(L) con la denominación de Pur Brebis de 
l'Abbaye de Belwc. 

OTROS PRODUCTOS LÁCTEOS 

El queso es el derivado lácteo más apreciado 
y que mayor beneficio económico ha reporta­
do a los pastores y a sus familias; con la leche 
se han elaborado también otros productos, 
algunos de los cuales gozan de gran estima. La 
cuajada tuvo, desde tiempos pasados, acepta­
ción aunque no se fabricara mucha. El reque­
són, en los lugares donde se hacía, se conside­
raba un producto exquisito. El suero se daba 
generalmente al ganado y la poca mantequilla 
que se elaboraba estaba destinada al consumo 
doméstico. 

30 ARRl/.ABALAGA; OHALDE, •Quesos de Urbasa•., cit., p. 
43. 
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Fig. 315. Moldeando los que­
sos. Donazaharre (BN). 

El suero, gazura 

El suero, gazura, es un líquido de color ver­
doso que se desprende del queso durante el 
proceso de fabricación. El destino más común 
fue dárselo al ganado, preferentemente al por­
cino que Jos pastores criaban junto a sus cha­
bolas31 (Aralar, Urbia-G; Gorbea-B32; Roncal­
-N). F.n euskera la denominación común es la 
mencionada de gazura, que se ha recogido en 
distin tas variades dialectales: gatzura, gatzurea, 
gaxurea, gaztanura; también se ha constatado 
zikota (Iharre-BN). 

La costumbre de dar suero como alimento a 
cerdos y terneros que se tuvieran tanto en el 
monte como en la casa ha estado muy exten­
dida. Así se ha constatado en nuestrac; encues­
tas de Agurain, Arluzea-Markinez, Bernedo, 
Moreda, Urkabustaiz, Pipaón, Zuya (A); Anbo­
to-Olaeta, las localidades que bordean el mon­
te Oiz, Belatxikieta, Orozko, Sollube, Triano, 
Zeanuri (B) ; Aralar, Ataun, Ernio, Ezkio, Iza­
rraitz, Legazpi, Urbia-Oltza (G); Améscoa, 

~ 1 En muchos lugares se ha recogido la coslumbre de q ue den­
tro de la comitiva de animales que el pastor llevaba al mon te 
huhiera r.erdos. Vid e el r.apítnlo de esrn ohra • l .a subida con el 
rebaño al rnon te•. 

~2 Eulogio de GOROSTIAGA. ·Zeanuri, chozas del Corbeie 
(Gorbea)• in AEF, VIII (1928) p. 37. 
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Arraioz-Baztan, Eugi, Roncal, Sangüesa, Ultza­
ma (N); Ezterentzubi, !barre, Uharte-Hiri, 
Uharte-Garazi, U repele (BN), Ainhoa (L), 
Pagola y Zunharreta (Z). 

En algunos lugares señalan que antes de 
echar e l suero al ganado vacuno es conve­
nien te rebajarlo con agua pues, de lo contra­
rio, le provoca diarrea. Ocasionalmente se ha 
dado suero también a las ovejas pero según 
advierten algunos informantes no conviene 
que lo tomen porque se envician y luego quie­
ren beber de la leche ordeñada (Ernio). Tam­
bién se ha aprovechado para dárselo a las galli­
nas (Urbia-Oltza) . 

En tiempos pasados sirvió también como ali­
mento humano y se le atribuyeron cualidades 
terapéuticas33. En Sara (L), en los años cua­
renta, había quien Jo vendía en botellas como 
laxante. Un informante de Améscoa-Urbasa 
(N) señala que el suero de mayo es medicinal 
y un buen remedio para personas endergueles, 
delicadas. En Urzainki (Valle de Roncal-N) , 
según se recogió en los años setenta, en las 
muideras los pastores tomaban también el café 
con el agua del suero. Ingerían suero en abun­
dancia pues le atribuían propiedades medici-

33 Vide La Ali111enJaciánD0111éstica en W1sconia, op. ci l., pp. 212-213. 
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nales; por ello antiguamente subían a los 
niños a la majada para que lo bebieran o les 
bajaban el líquido en botellas a casa. En Allo 
(N) lo tomaban los chicos pues se decía que 
era de mucho alimento. Según una informan­
te de esta localidad el suero era bueno para 
suavizar Ja piel y por eso algunas mujeres lo 
guardaban para lavarse la cara con él. En 
Urkabustaiz (A) se ingería como bebida fría y 
en San Martín de Unx (N) el suero se ponía a 
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Fig. 316. Requesones secándo­
se . Roncal (N). 

refrescar y añadiéndole azúcar se bebía; gusta­
ba bien y se creía que era saludable. 

Al igual que con la leche, en algunas locali­
dades se utilizaban piedras rusientes para 
calentar o cocer el suero, harrilan egosi. Así 
se ha constatado en Ataun, Urbia-Oltza (C), 
Ainhoa y Sara (L). 

Hoy día (años noventa), el suero, en los 
lugares donde se produce, o bien se le da a los 
cerdos o, lo que es más frecuente, lo tiran, des-
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haciéndose de él (Agurain, Sierra de Badaia-A; 
el Aralar guipuzcoano ... ). No obstante aún 
existen localidades en las que ciertas personas 
siguen encargando que se les reserve de termi­
nada cantidad (Triano-B). 

Elrequesón,zenbera 

Un producto muy apreciado por los pastores 
era el requesón, zenbera, zenberena, que tam­
bién se elaboraba en las casas. Se obtenía de 
cocer el suero rescatando de él los residuos de 
la masa de la cuajada que se habían despren­
dido al fabricar el queso. Había quienes co­
cían el suero agregándole una hoja de menta 
(Los Huetos en la Sierra de Badaia-A) o le 
añadían algo de leche (Arluzea-Markinez-A) . 
El requesón se comía poniéndolo sobre el pan 
de borona, talo, o directamente del recipiente, 
solo o agregándole azúcar o sal31. 

En muchas de nuestras encuestas se ha 
constatado la fabricación a veces ocasional del 
requesón: Moreda, Pipaón (A); Anboto, Ber­
nagoitia (B); Ernio (G); Améscoa, Artajona, 
Izurdiaga, Roncal, Urbasa (N); Ezterentzubi, 
Ibarre, Uharte-Garazi, Uharte-Hiri, Urepele 
(BN); Ainhoa, Sara (L) donde antiguamente 
se hacía el requesón, zenberena, calentando el 
suero con piedras candentes; Liginaga, Pagola, 
Zun harreta (Z). El suero sobrante después de 
hacer el requesón denominado txirikota (Otsa­
gabia), zirikopa (BN y Z) se daba a los cerdos. 

A continuación se detallan algunas formas 
de elaboración de l requesón: 

En Ataun-Aralar ( G), según recogió Ario 
Dorronsoro en los años cincuenta, los pasto­
res solían cocer el suero para que no se agria­
ra y en este proceso iba al fondo algo de masa 
y flotaba la nata o tela denominada requesón, 
gazur-mamia, quedando en el centro el líquido 
verdm:co. Algunos separaban este líquido y, 
mezclando la nata con la masa del fondo, la 
consumían como leche. 

En Otsagabia (Valle de Salazar-N), en el 
decenio de los cincuenta el suero no se des­
perdiciaba, sino que se empleaba para hacer 
requesones. Al calentar el suero, se iba for-

~4 Vide La 1llimentación Domi.stica en Va<cnnia, op. cit. , p. 219. 

mando a flor del líquido una capa sólida que 
se recogía y se dividía en partes. Se echaba des­
pués a un cuezo donde se le extraía el líquido 
denominado txirikota, que antaño se bebía 
durante nueve días seguidos para curar ciertas 
enfermedades. I ,a parte sólida se deshacía lo 
mejor posible con un cazo, jukar; para introdu­
cirla en un saquito más ancho por la boca que 
por el fondo, a fin de poder sacarlo luego fácil­
mente. El saquito se ataba y se dt:jaba secar. 
También en el Valle del Roncal (N) el reque­
són se metía en bolsas de tela que se colgaban 
de las ramas de un árbol para que se secara. 

En Zuberoa, al día siguiente de la fabrica­
ción del requesón, zenhera, en el kaiolar, el pas­
tor que desempeñaba el cometido de etxekan­
derea bajaba cargando sobre sus espaldas una 
tabla de la que colgaban a ambos lados peque­
ñas bolsas de este producto. Se obtenían unas 
tres bolsas de requesón por queso. Era un 
manjar -señalan los informantes- que se 
podía tomar dulce o salado. Los últimos 
requesones de la temporada, que se hacían en 
julio, se introducían en bolsas más grandes y 
se salaban para conservarlos más tiempo. 

A tenor de nuestras encuestas y de otras 
anteriores35, en muchas zonas pastoriles, 
sobre todo de la mitad occidental de Vasco­
nia, no hay costumbre de elaborar el reque­
són. 

La cuajada, gaztanbera 

Producto elaborado con leche de oveja que 
en euskera recibe diversas denominaciones: 
gatzatua y putxa (B), mamia (G) gaztanbera (N, 
Vasconia continental), kailatu. En Zeanuri (B) 
la cuajada se denomina gatzatua entre los pas­
tores y en las aldeas, mientras que en el núcleo 
urbano se utiliza más frecuentemente el tér­
mino putxea. 

La cuajada era fabricada antaño por los pas­
tores para consumo propio. También se ela­
boraba en las casas sobre todo como postre de 
los días festivos, fechas señaladas y fiestas 
patronales. En la temporada de invierno y pri­
mavera se vendía también leche de oveja en 

35 José M' AZCt\RRAGA. «La vida pastoril en la región <le Sal­
vatierra (Alava)" y Felipe de TO LOSA. «Notas sobre la vida pas­
toril en Aramayona" in AEf.', XV (1955) pp. 179 y 183. 
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pequeñas cantidades para hacer cuajada a 
eslablccimientos hosteleros o casas particula­
res. Tal y como ha quedado constatado en 
nuestras encuestas, no se fabricaba cuajada en 
las localidades meridionales de Vasconia 
(Moreda-A, Artajona y San Martín de Unx-N) . 

En tiempos pasados los pastores elaboraban 
la cuajada calenlando la leche con piedras 
rusientes, esne-harriak, agregando después el 
cuajo y dt;jando que se enfriara la mezcla. En 
Ernio (G) se valían de un trozo de teja previa­
mente calentado al fuego. En Oñati-Urbia (G) 
utilizaban un trozo de ladrillo o piedra arenis­
ca, arran-arria, para obtener la cuajada o 
mamia36. En Ataun-Aralar (G) usaban piedras 
incandescentes, a poder ser calizas. En 
Larraun (N), cantos rodados o unos trozos de 
hierro, que le dan un característico sabor a 
requemado, kiskalurrin. En U repele (BN) , las 
piedras de leche, esne-harriak, eran cantos 
rodados de caliza. En Sara (L) se servían de 
un canto de ofita sensiblemente redondo, de 
no más de ocho cenLímetros de diámetro. En 
Arraioz (Baztan-N) 37 se usaban piedras de 
color negro, esne-aniak. 

Procedimienlos de elaboración similares se 
han constalado en Izarraitz, Zerain (G) y Ul­
tzama (N). En Bernedo (A) la cuajada se hacía 
con leche de cabra o de vaca. En Urbia (G) los 
pastores fabricaban cuajada, mamia, para con­
sumo propio y para venderla tanLo a particu­
lares como en el mercado. También en Abal­
Lzisketa ( G) , según quedó registrado en los 
aúos cincuenta, los pastores hacían cuajada, 
gaztanbera, pero sólo en días señalados, jai aun­
dietarako hakarrik. 

36 Se fabricaba también gazlanbera que parece ser e l rt~quesón, 

pero a propósito <le las discrepancias que a ve.ces surgen respe~­
to de las denominaciones el propio Lizarrnl<le advierte: «:\o 
todos convienen en el uso y signifkación dada a estos vocablos. 
He escnc.hado verdaderos altercados acerca de esr.e particular•. 

3i La cuajada, gaztanbera, es uno de los postres más caracterís­
ticos de algunos valles d e la Montaila uavar ra, sobre todo de los 
de la vertiente a tlántica. José M' IRJBARREN recogió que en 
Pamplona con la frase «chunchún y cuajada• se burlan de las 
fiestas aldeanas de la Montaña, donde todo se re<luce a baile y a 
leche cuajada como pos tre de los uanquetes. Vide Vocab1tlario 
Navorrn. Pamplona, 1984. 

Apéndice 1: La jornada del pastor de Ataun­
Aralar (G) durante la fabricación del queso* 

En el decenio de los cincuenta, durante el pe­
r iodo de elaboración de dos tandas de quesos, 
matutina y vespertina, el pastor observaba el si­
guiente calendario: se levantaba hacia las cinco 
de la mañana, ordeúaba las ovejas y agregaba el 
cuajo a la leche. Conducía el rebai1o al pasto y 
se disponía a fabricar quesos hasta las nueve y 
media. A esta hora almorzaba, antaño talos con 
suero y si no había suero, talo con un poco de 
queso. A conlinuación se acostaba hasta las cua­
tro de la tarde, momento en que ponía a cocer 
el puchero y realizaba pequeños trabajos. 
Comía a las siete de la tarde, antiguamente 
habas condimentadas con tocino o manteca y 
talos con suero o queso, según la época. Recogía 
el rebario, realizaba el segundo ordeño a las ove­
jas, aplicaba el cuajo a la leche y a las nueve y 
media de la noche se ponía a hacer la segunda 
tanda de queso hasta la una de la madrugada. 

Apéndice 2: Método tradicional de elabora­
ción manual del queso de montaña, bortü-gaz­
na, en Zuberoa** 

La présure utilisée pour cailler le lait est 
tirée de l'estornac de l'agneau de lait; lors­
qu' on a sacrifié un de ces agneaux, 1 'estomac 
a é té Iigaturé e t placé a sécher au plafond de 
la cuisine familiale et chaque berger apporte 
e n montagne la provision nécessai re de présu­
re; cette présure naturelle se présente sous 
une forme séchée: le berger en coupe un mor­
ceau qu'il fail fondre dans de l'eau tiede. La 
concentralion de la présure est jugée a l' odo­
rat, puis esl versée dans le lait remplissant un 
chaudron de cinquante litres. Quand la jour­
née est froide il faut, soit faire tiédir le lait, 
soit, avec quclques risques de prise trop rapi­
de, augmentcr légerement la <lose de présure. 
Inversement, quand la journée est chaude, la 
dose de présure doit etre diminuée afin d'evi-
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tradicional en Ataun. 11 parte• in AEF, XVI (1%6) p. 79. 

•• Jean PEILLEN; Domin ique PEil.LEN. • l ."élevage m~n dans le 
Pays de Soule» in Bulle/in du 1\fo.wiP. 1Jnsq1.1e. Nº 28 (1965) pp. 54-5(). 
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ter une formation trop rapide du caillé. Mais 
avant de le cailler, le lait aura été filtré sur une 
passoire, garnie d 'órlies, qui, dit-on, purifient 
et clarifient le lait; l'oubli de cette purification 
entraine unjaunissemenl du fromage, lors de 
sa maturation. 

Sous l 'action de la présure, le lail doit nor­
malement. cailler en une demi-heure. Quand 
tout le lait a caillé, la Maitresse de maison, 
qui fait office de fromager, apelle les aulres 
bergers présents dans la cabane par ce seul 
mot rituel khaillatü; le fromager prend alors 
un peu de caillé dans le creu x de ses mains et 
le fail goüter a ses camarades. Avant d 'offrir 
le caillé aux autres bergers le fromager aura 
fai t une croix divisant en quatre parts la mas­
se figée; puis, aprcs la dégustation générale, 
il broiera le caillé a grandes brassées, ache­
van t l 'émiette ment de la masse a l'aide d'un 
balai composé de branches d e houx. Le fro­
mager place alors le chaudron contenant le 
caillé sur le feu et se met a remuer de fac,:on 
continue la bouillie formée de caillé et le 
petit-lait afin d'éviter la formation de gru­
rneaux. Tout en remuant le contenu du 
chaudron, le berger éprouve au toucher la 
tcmpérature, celle-ci devant monter aux en­
virons de quaran te degrés; les bergers novi­
ces, peu habilués a la mesure des t.empératu­
res au doigt, lui préferent un thermometre. 
Quand le fromager juge l'attiédissement 
suffisant, il re tire le chaudron du feu, le re­
couvre d 'un linge propre el laisse le fromage 
se d époser. 

L'étape suivante consiste en une opération 
d'amassage et tassage en un bloc par des rnou­
vements circulaires rappelant ceux du polier; 
ces mouvements d 'une grande délicatcsse doi­
vent éviter la formation de plis et cavités sur 
les deux surfaces planes du fromage. La cha­
leur personnelle de la main sem ble jouer un 
ccrtain role dans la réussite de cette opération 
manuelle du modelage. Ce modelage du fro­
mage donnc sa forme aux flanes du fromage, 
]'une des surfaces planes se modelant sur le 
fond du chaudron. Quand le fromager juge le 
fromage bien fermc et modelé, il souleve, aidé 
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par la Servante, cette masse de dix kilos de 
fromage frais et la pose sur un plateau de bois 
appelé zorzea; le fromage est aussitot placé 
dans un moule ouvert: gaztanaxa/,a, que l'on 
entoure d'une corde serrée progressivemenl 
pendant une demi-heure; tout en serrant la 
carde du moule le fromager presse la surface 
supérieure du fromage, la seule a n'etre pas 
encore moulée. L'opéralion du pressage se 
fait de la maniere suivante: le fromager perce 
la surface du fromage a l'aide d'une longue et 
fine aiguille en bois, zizpitea; par cette infinité 
de petit.s trous s'évacue sous la pression des 
mains le petit-lait. Quand le fromager pense 
avoir bien pressé son fromage il le sort du 
maule et le place sur une plaque de schiste 
devant un feu vif; le fromage est tourné de 
temps a atltre de fac,:on a faire légerement 
roussir la croüte en présentant tour a tour au 
feu toutes les faces du fromage. Le fromager 
peut remetu·e le fromage dans le moule et le 
piquer a nouveau avec le zizpite, le presser a 
nouveau mais alors il en le rernet plus devant 
le feu. · 

L'opération suivante est la salaison qui se 
fait en deux temps nettement séparés. Dans le 
premier temps, on sale la face supérieure du 
fromage et on le laisse avec sa couche de sel 
pendant six heures sur le p lateau de bois du 
zorzea. Ce plateau de bois est creusé d'une 
canelure dans laquelle s'écoule le petit lait 
suinté par le fromage. Six heures apres, dans 
un deuxieme temps, le fromage, définitive­
ment retiré de son moule, est salé sur toutes 
ses faces. Cette salaison s'effectue en roulant 
le fromage sur une plaque de schiste blanc 
couverte de sel. 

Le fromage étant salé, on le place au frais 
sur une pierre ou une étagere dans un endroit 
appelé gaztandegi,a; cette fromagerie est une 
piece séparée par une demi-cloison de celle 
ou se fait le feu. Le fromage, alors, est retour­
né tous les jours pendant quinze jours, temps 
au bout duquel il peut erre transporté. Ce fro­
m age ne peut se consommer frais; un vieillisse­
men t de deme muis et demi a trois mois lui est 
nécessaire. 




