AHTTITIHILUS CUILL HTDWI LA

Leche y productos lacteos

Ismael Diaz Yubero

A LECHE FUE SIEMPRE EN EL MUNDO OCCIDENTAL SINONIMO

de salud, riqueza y fecundidad; por eso se representa al

dios Zeus alimentdndose con leche de cabra, se asegura
que Babilonia es la tierra prometida en la que fluyen rios de leche
y miel, e Hipocrates describe los grandes beneficios nutricionales
y curativos de la leche, sola 0 mezclada con otros alimentos. Pero
independientemente de leyendas y testimonios variados, es evi-
dente que la leche fue siempre un alimento fundamental, porque
su consumo, en sus diferentes presentaciones, estuvo siempre
muy generalizado. Es casi seguro que la primera vez que se consu-
mi6 leche no materna, fue procedente de alguna cabra u oveja sal-
vaje, que antes de sacrificarla se la ordefi6. Este hecho pudo ser
determinante del interés en domesticar especies que proporcio-
naban diferentes elementos necesarios, sobre todo en las econo-
mias de subsistencia, de las sociedades poco evolucionadas. Segu-
ramente esto acontecié en el Neolitico y es muy probable que fue-
se en alguna tribu nomada.
No se tiene seguridad del momento en que se procedié a domesti-
car ovejas y cabras. Ni siquiera hay unanimidad en cudl fue la pri-
mera especie, pero todo hace suponer que fue en el Mediterrdaneo
Oriental, hace alrededor de unos 9.000

en Armenia, o del dahi indio, del masslo, que se hace en Irdn, o in-
cluso el filmjolk sueco o el giooddon de Cerdena, porque de todos
ellos hay literatura suficiente, que los ensalza por sus propiedades
nutricionales y curativas, como lo hace Dioscérides con el dahi,
empleado para combatir los males del higado y los del pulmén, o
los efectos positivos de todas estas leches fermentadas, como de-
purativas y beneficiosas para el buen funcionamiento del aparato
digestivo, que hacen muy diferentes autores.
El yogur es la que mds se conoce en el mundo occidental. Su ori-
gen estd en Turquia y Bulgaria y su difusién se debe a los descu-
brimientos de Ylia Metschnikoff, un sabio bastante irascible, que
en alguna ocasién lanzé un tintero contra un investigador, que no
estaba de acuerdo con sus teorias, lo que no fue impedimento pa-
ra que se le concediese el Premio Nobel de Medicina, en 1908, y
por lo tanto hacerse famoso. Proclam¢ las ventajas de este pro-
ducto, debidas a la accién del Lactobacilus bulgaricus, que en con-
tacto con la leche hacia posible que la actividad de péptidos, ami-
nodcidos, lipidos, lactosa y enzimas en el intestino se incrementa-
se, aumentando la digestibilidad, debido a la modificacién de la
flora intestinal, que se transforma inhibiendo la accién de micro-
organismos indeseables. Mas tarde se descu-

afios. Consta que unos 2.000 afios antes
de Cristo se plasmé en documentos, en-
contrados en el noroeste de Anatolia, la
importancia que tenia el comercio de la
leche. También hay pruebas de que los
excedentes se dedicaban a la produccion
de quesos y leches fermentadas, que alar-
gaban las posibilidades de consumo, por-
que una caracteristica importante de la
leche es su facilidad de conservacién por

No se tiene seguridad del
momento en que se procedio a
domesticar ovejas y cabras. Ni

siquiera hay unanimidad en cual
fue la primera especie, pero todo
hace suponer que fue en el
Mediterraneo Oriental, hace
alrededor de unos 9.000 afios

brié que la acciéon bacteriana descompone
parte de la lactosa en galactosa y glucosa, lo
que hace posible que en el caso de los alactasi-
cos sea mas facil la digestion del yogur, en
comparacion con la de la leche.

Los primeros yogures que estudié el investi-
gador bulgaro se elaboraron con leche de ove-
ja, que en la region de origen sigue conside-
randose como el auténtico, pero nuevos des-
cubrimientos han demostrado que en el ela-

sistemas primitivos, gracias a la posibili-
dad de cuajarla, desuerarla y por lo tanto concentrarla.

Tampoco hay unanimidad en el primer producto ldcteo elabora-
do. Algunos piensan que fue el resultado de guardar la leche en
recipientes elaborados con los estomagos de animales lactantes,
pero la verdad es que el producto obtenido tanto pudo derivar en
la produccion del primer queso como del primer yogur o kéfir, o
kumis, que difieren en la microbiologia imperante en el ambiente,
porque en el caso del yogur se produce una fermentacién lacticay
en el caso del kéfir y kumis es ldctico-alcohdlica.

Pero también pudo ser, mas o menos por la misma época, cuando
se elaboraron los antecesores de los actuales mazun, que se hace

borado con leche de vaca se origina una ma-
yor cantidad de acetaldehido, que contribuye a aumentar el sabor
y el aroma del producto. Ademds se han obtenido cepas que cre-
cen mejor, y son mas productivas, cultivadas en leche de vaca que
si se siembran en leches de oveja. Todo ello ha contribuido a la di-
fusion internacional de este producto, que en algunos paises tiene
un consumo solo ligeramente inferior al de la leche liquida, a lo
que han colaborado las diferentes presentaciones, adicionado de
sabores a frutas, la elaboracion de batidos, bebidas, helados y de
postres variados e incluso la admisién legal, en este grupo, de los
yogures pasteurizados, que tienen la particularidad de conservar-
se fuera de la cadena del frio y por lo tanto facilitar su consumo.
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Otro producto en expansion es el kéfir, que se obtiene con la cola-
boracién de unas semillas gelatinosas que actuan como agente
fermentador, dando lugar a un liquido que se bebe directamente,
que tiene un muy moderado contenido alcohdlico y que ademas
es efervescente. Precisamente en estas caracteristicas se basa la di-
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Este anuncio, de los afios treinta, es todo un clasico de la iconografia
publicitaria mundial desde hace un siglo; de un alimento, la leche
condensada, que revolucion6 la alimentaciéon infantil, y de una
marca, La Lechera, de Nestlé, que también se ha mantenido a lo
largo de décadas como un referente obligado de calidad e
innovacion en los productos alimenticios.

fusién de su consumo en Occidente, aunque sin alcanzar los nive-
les que tiene en los paises del Cducaso, en los que se considera im-
prescindible para evitar anemias y para prevenir y curar gran par-
te de los trastornos gastrointestinales.

Cuenta la historia que Gengis Khan alimentaba a su ejército in-
vencible con kumis, otra bebida similar, aunque en aquellos tiem-
pos se identificaba mas con la cerveza por su contenido alcoholi-
co. En la actualidad sigue siendo producto fundamental en los sa-
natorios de los paises pertenecientes a la antigua Rusia, para com-
batir la tuberculosis o al menos para paliar sus efectos.

El futuro de estos productos, e incluso de sus derivados, es muy
prometedor porque su consideracion como alimento funcional o
nutracéutico esta cada vez mas recomendada, porque es muy sen-
cillo, anadiéndole fibra soluble, que se le pueda considerar como
un alimento simbiético, por la conjuncién de las funciones pre-
bidticas y probidticas. Las investigaciones contintian y los avances
son considerables en el descubrimiento de las propiedades favo-
rables.

LA MANTEQUILLA'Y LA NATA

Posiblemente el transporte de la leche, o simplemente el reposo,
contribuyd a la separacion de la grasa y a la formacion de la nata,
proporcionando un alimento distinto, que ademas es casi seguro
que muy pronto se procedid a batirlo, dando lugar a la mantequi-
1la, que aparece cuando se produce la inversion de fases y la emul-
sion de grasa en agua se transforma en una emulsion de agua en
grasa al ir concentrdndose ésta.

Su utilizacién en Mesopotamia estd documentada desde hace
unos 9.000 afos y hay representaciones indias que demuestran
que se utilizaba como ofrenda a los dioses, ademds de haberse en-
contrado documentos de la medicina ayurvédica que recomien-
dan su uso en los casos de desnutricion y en algunos trastornos
digestivos. Hay muchas referencias, aunque posteriores, de su uso
por los pobladores de los territorios que hoy se corresponden con
el norte de Rusia, con las tribus de los paises nordicos y con los
celtas. En la Edad Media ya se hizo una clasificacién muy intere-
sante de las diferentes cocinas por la utilizacién de la grasa. Se hi-
cieron tres grupos en los que predominaba la ldctea, la proceden-
te del vacuno o la del cerdo y la de origen vegetal, que era exclusi-
vamente aceite de oliva. Aunque las cosas han cambiado, limitén-
dose mucho el uso en la cocina de las grasas obtenidas directa-
mente de las canales, la mantequilla, en gran parte, ha sido susti-
tuida por margarinas y la del aceite de oliva complementada con
grasas procedentes de semillas de diferentes vegetales, la realidad
es que la base de la cocina francesa es la mantequilla, en tanto que
en los paises riberenos del Mediterraneo el aceite de oliva ha sido
la grasa preferida.

El consumo estd muy influido por esta circunstancia. En Espaiia
apenas se utiliza la mantequilla para cocinar y su uso, untada en
pan o como ingrediente repostero, es muy limitado; apenas con-
sumimos unos 300 gramos por habitante y aflo, mientras que en
Francia se consume unos 8 kilos. En este pais hay diferentes for-
mas de elaborar la mantequilla, lo que hace que aparezcan sabores
diferentes y que, ademads, puedan encontrarse diversas texturas y
consistencias, segun las proporciones de grasas libres, grasas cris-
talizadas y glomérulos, que condicionan el uso al que se les desti-
na. Por otra parte, cualquiera de ellas puede someterse a un proce-
so de fermentacion, en el que la formacién de diacetilo condicio-
na la intensidad de sabor.

En India y en bastantes paises de su area geografica se elabora a
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partir de la mantequi-
lla un producto llama-
do ghee, que en esen-
cia es exclusivamente

La utilizacion de leche en polvo
en la elaboracion de productos

transformados, como pasteleria
la parte grasa de la le-

che, una vez eliminada
el agua por evapora-
cién y los sélidos lac-
teos por decantacion,
subsiguiente a un pro-

industrial, postres e incluso
helados, es muy frecuente en el
mundo desarrollado, en tanto
que la reconstitucion y consumo
como leche liquida es habitual

en paises deficitarios, casi  ceso de calentamiento

siempre en fase de desarrollo,en  continuado y una cla-

donde ademis es un eficaz  rificacién final. Es la
remedio contra el hambre y la

malnutricion

principal grasa utiliza-
da en la cocina, aun-
que de la misma forma
que estd ocurriendo en

el mundo occidental, cada vez va siendo sustituida en mayor pro-
porcién por margarinas elaboradas a partir de grasas vegetales
hidrogenadas.

El consumo de nata, en cambio, tiende a incrementarse tanto en
reposteria como en la cocina, para lo que se elaboran diferentes
presentaciones con variados contenidos grasos y distintas textu-
ras, que dan como resultado su comercializacion en forma liqui-
da, mds 0 menos viscosa, e incluso con aire inyectado y cuando es-
to sucede, se la conoce como nata montada. La denominada
“mantequilla de Soria”, que tiene denominacion de origen, es en
realidad una nata sometida a un batido especial, a la que se le adi-
ciona azucar, estabilizantes y a veces colorantes, que hacen que sea
un producto artesano, muy agradable y caracteristico.

LA LECHE EN POLVO

Es un producto mucho mas moderno que los anteriores, que tiene
su origen cuando a principios del siglo XIX se hizo pasar la leche
en una capa muy fina entre unos cilindros calentados, que hacian
casi inmediata la evaporacion del agua, quedando una pelicula de
sustancia solida, que posteriormente se procedia a moler, obte-
niendo de esa forma la primera leche en polvo, que posteriormen-
te se reconstituia afiadiéndola agua. El proceso, denominado
Hattmaker o roller, llevaba aparejado una importante carameliza-
cién de la lactosa y la aparicién de un color pardo, que daban al
producto un aspecto un tanto achocolatado o malteado. Poco a
poco el proceso se fue perfeccionando y mas tarde sustituido por
unas torres en las que corrientes de aire caliente deshidratan, casi
instantdneamente, las pequefias gotas de leche inyectadas en for-
ma de spray.

En la década de los setenta del siglo pasado se produjeron en la
Unioén Europea, que entonces se conocia como Mercado Comun,
importantes excedentes de leche que era necesario conservar, pa-
ra lo que se procedia a convertirla en mantequilla y leche en pol-

vo, lo que hizo decir a un comisario que la medida habia dado lu-
gar a la formacion de “lagos de mantequilla y montafias de leche en
polvo”. En esos momentos fue necesario transformar al primer
producto en su propio sucedaneo, es decir, en margarina, y dedi-
car una importante parte de polvo a la alimentaciéon animal, al
precio por kilo (para lo que se necesitaban unos diez litros para
fabricarlo) que se pagaba por cada litro utilizado. Para evitar com-
petencias con el mercado normal se procedia a desnaturalizar el
producto, afiadiendo alfalfa deshidratada y molida, que no afecta-
ba a su consumo por los animales pero daba un aspecto poco
agradable para el consumo humano si se intentaba reconstituir,
pero el problema no era tan grave si se utilizaba para la fabrica-
cion de alimentos como chocolate o galletas, porque entonces era
dificil apreciar las particulas de alfalfa, sobre todo si se procedia a
centrifugarla previamente. Fue necesario adicionar ademas unas
dosis de fenoftaleina, para que si se afiadia unas gotas de un dlcali
se tiflese el producto de un color rojo, con lo que se detectaba el
fraude, que tuvo una cierta importancia.

La utilizacion de leche en polvo en la elaboracién de productos
transformados, como pasteleria industrial, postres e incluso hela-
dos, es muy frecuente en el mundo desarrollado, en tanto que la
reconstitucién y consumo como leche liquida es habitual en
paises deficitarios, casi siempre en fase de desarrollo, en donde
ademas es un eficaz remedio contra el hambre y la malnutricidn,
porque se puede proporcionar enriquecida con determinadas vi-
taminas o minerales en los que la poblacién pueda ser deficitaria.
En estos casos es fundamental vigilar la calidad sanitaria del agua
de reconstitucion, porque en caso de estar contaminada, la leche
resultante de la hidratacién es un magnifico medio de cultivo de
las colonias de microorganismos, que aunque no muestran pato-
genia cuando la concentracién no es muy alta, pueden causar gra-
ves problemas sanitarios si se concentran excesivamente. En la
ayuda alimentaria se han producido importantes problemas de
disenteria al emplear agua contaminada y dejar que pasase un
cierto tiempo entre la reconstitucion y el consumo.
Excepcionalmente se consume leche reconstituida en determina-
das dreas de paises desarrollados, tal como sucede en las islas Ca-
narias, en donde al problema de la insularidad se une el hecho de
que el censo de ganado vacuno es muy bajo. En estos casos se pro-
cede a reconstituir la leche en plantas especializadas, similares a
centrales lecheras, y a elaborar en muchos casos leches dietéticas,
lo que se consigue, por ejemplo, sustituyendo la grasa lactea por
aceite de oliva.

EL CONSUMO DE LECHE LIQUIDA

Se dice que el ser humano es el unico que bebe leche procedente
de otra especie. Ademas de no ser verdad del todo, seguramente la
causa hay que buscarla en su capacidad de pensar. Seguramente,
en consecuencia, deducir que lo que mas se parece al primer ali-
mento que consumid, lo producen otros mamiferos. Es casi segu-
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ro que, aunque todavia

El consumo de leche fue local 1o se habia inventado

durante mucho tiempo, porque o refrin de que “afalta
de pan buenas son tor-

tas”, enseguida se lo

solo disponian de ella las
personas que vivian proximas a

las zonas en las que se producia,  supuso y empezo a be-

lo que hizo que bastantes ~ ber laleche que le pro-

vaquerias se instalasen enlos  Porcionaban otras es-

. . pecies.
nucleos urbanos y no sélo en la
Es seguro que en las

periferia, porque todavia en la sociedades primitivas
década de los cincuenta del
pasado siglo, a una distancia de
un kilémetro de la Gran Via de
Madrid habia 18 explotaciones

de vacuno lechero, segiun datos

la cantidad de hembras
productoras no era
grande y, ademds, que
sus producciones eran
pequenias, porque se li-
mitaba exclusivamente

de la Inspeccion Veterinaria del
. . a la cantidad necesaria
Ayuntamiento de Madrid
para amamantar a su
cria, por lo que fue ne-

cesario entrar en competencia en el consumo de un producto tan

basico. Pero también es cierto que la aptitud lactea varia entre unas
hembras y otras, y que la capacidad de seleccionar a las mas pro-
ductivas se empezd a aplicar muy pronto. Asi y todo, el consumo de
leche no estaba generalizado, entre otras cosas porque en aquellas
épocas se producia un fenémeno del que todavia quedan reminis-
cencias, que es el de las parideras, porque las vacas por naturaleza
parian casi siempre en primavera, que es la estacion mas favorable
para que la cria pueda encontrar alimento. En el caso de las ovejas
y las cabras, que son mas prolificas, porque su periodo de gestacién
es mas corto, las parideras eran en otoflo y en primavera, pero en
cualquier caso habia periodos en los que la leche escaseaba o sim-
plemente no estaba disponible.

Todo parece indicar que fue un alimento muy preciado, aunque
escaso, excepto en los momentos determinados a los que hemos
hecho alusion, por lo que su consumo estaba reservado casi con
seguridad a enfermos, ancianos, nifios y sobre todo a mujeres par-
turientas, porque ya habia seguridad de que de lo que se come se
cria, por lo que se pens6 que era una buena manera de alimentar
mejor, aunque indirectamente, a los recién nacidos.

Es curioso que se haya constatado, y todo parece indicar que en
variadas situaciones y culturas, que los pueblos més bebedores de
leche fueron los que practicaban el nomadismo, porque aprove-
chando el cardcter gregario de los animales, les acompanaban en
sus movimientos migratorios, con la ventaja de proporcionar un
alimento fundamental, que ellos mismos generaban y ademas
transportaban. Como cada clima es propicio a unas determinadas
producciones, hubo pueblos que se especializaron en la produc-
cion de leche de cabra, otros de oveja, algunos de vaca, o de came-
lla, o de yegua, o de bufala, o de reno, porque hay constancia de
que todas estas hembras proporcionaron, en algiin momento, tan
apreciado alimento.

Cuando los pueblos se fueron asentando, se fue produciendo la
especializacion de las producciones. La lactea, que durante mucho
tiempo se habia compartido con la de carne, lana, cueros o traba-
jo,dio lugar a la aparicion de diferentes razas mas predispuestas, a
las que se alimentaba especialmente, para que la produccién no se
limitase a la estrictamente necesaria para alimentar a las crias. Lo
que ocurrio es que durante muchos siglos el conocimiento genéti-
co de los animales fue muy limitado y los avances obtenidos fran-
camente pequenos, con algun salto atrds. Tanto es asi que hace
menos de un siglo una vaca que produjese 2.000 litros por lacta-
cién era considerada como excelente. La inseminacién artificial,
el trasplante de 6vulos, el conocimiento del genoma, de la alimen-
tacion y los avances en el manejo de los animales hacen posible
que producciones de 15.000 litros por lactacion sean relativamen-
te frecuentes, que algunas vacas lleguen a los 18.000 y que “Laura”
y “Lucky”, dos productoras cantabras, hayan alcanzado las cifras
de 107.000 y 122.000, respectivamente, a lo largo de su vida, segtiin
noticia publicada en El Diario Montafiés.

Estos progresos han hecho posible que la produccién mundial de
leche haya aumentado de forma que se haya hecho necesario limi-
tar las cantidades en diferentes regiones y concretamente en la
Unidén Europea, imponiendo unas cuotas que han reducido dras-
ticamente el nimero de explotaciones, aunque es cierto que au-
mentando productividades y, paralelamente, el niimero de cabe-
zas por explotacion.

Aunque no tan espectacularmente, también se han producido
avances importantes en la produccién ovina y caprina, pero como
la leche de estas especies se destina casi en su totalidad a la pro-
duccién de quesos, su incidencia en el mercado de la leche liquida
practicamente es nula, salvo algtin caso en el que la leche de cabra,
muy apreciada por personas preocupadas por la salud, se comer-
cializa por sus propiedades dietéticas.

El consumo de leche fue local durante mucho tiempo, porque s6-
lo disponian de ella las personas que vivian proximas a las zonas
en las que se producia, lo que hizo que bastantes vaquerias se ins-
talasen en los nicleos urbanos y no sélo en la periferia, porque to-
davia en la década de los cincuenta del pasado siglo, a una distan-
cia de un kilémetro de la Gran Via de Madrid habia 18 explotacio-
nes de vacuno lechero, segiin datos de la Inspeccién Veterinaria
del Ayuntamiento de Madrid.

Hervir la leche era obligado, porque sus ventajas nutricionales te-
nian como contrapartida el peligro de transmision de enfermeda-
des, especialmente, aunque no solo, de brucelosis y tuberculosis.
Por entonces ya se conocian sobradamente los descubrimientos
de Louis Pasteur, que en 1864 divulgd su teoria de que en la leche
calentada a temperaturas inferiores a la de ebullicién desapare-
cian practicamente todos los gérmenes patégenos, pero el proble-
ma era que no habia instalaciones apropiadas para llevar a efecto
ese proceso en un ciclo cerrado, que impidiese contaminaciones
posteriores y que garantizase, mediante hermeticidad, la imposi-
bilidad de recontaminacion de la leche.

En 1966 se publica el Reglamento de Centrales Lecheras, en el que
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se establecen unas concesiones por capitales de provincias, al mis-
mo tiempo que se da un plazo para eliminar las explotaciones ga-
naderas de los nicleos urbanos. La leche pasteurizada empieza a
ser el producto bdsico de las nuevas industrias. En poco tiempo
evolucionan los envases, pasando de las botellas de vidrio a la uti-
lizacién de los primeros prismas de carton. La leche pasteurizada
se impuso, disminuy¢ la incidencia de zoonosis transmisibles y
paralelamente se produjo la introduccién de otras técnicas como
la homogeneizacion de la grasa, lo que transformo la imagen del
producto, que dej6 de hacer nata, pero el contenido graso era si-
milar al de la leche que se habia consumido hasta entonces, aun-
que al separarse en una capa superior fuese més evidente.

El problema es que la duracion de la leche pasteurizada es limita-
da,lo que fue determinante para que las centrales lecheras pronto
optaran preferentemente por la elaboracién de leches esteriliza-
das de larga duracién y mas tarde por un proceso intermedio de
calentamiento, conocido como Ultra High Temperature (UHT) o
uperizacion, que ha sido el que definitivamente se ha impuesto en
el mercado de la leche liquida, reduciendo a cifras marginales
otros tratamientos, como los utilizados para la elaboracién de le-
che concentrada, evaporada, condensada o en polvo con destino a
la alimentacion directa.

La diversificacion de la leche adiciondndola de nutrientes o de sa-
bores es notable, pero el consumo esta muy estabilizado en todo el
mundo. Lo mismo sucede en Espaia en lo que respecta a las cifras
totales consumidas por habitante y aflo, pero tiende a incrementar-
se el consumo de leche semidesnatada, que es el mas alto de todos
los tipos que hay en el mercado, algo menos el de desnatada, crece el
de leches enriquecidas y disminuye el de leche entera. Casi la totali-
dad de la leche se somete a procesos de esterilizacion, en tanto que
la leche pasteurizada no llega a ser ni siquiera del 3% del total. La
mala politica que han seguido las industrias lacteas, inclinandose
por la produccion de leche estéril, nos deja bastante indefensos
frente a las importaciones, que es casi seguro que aumentaran
cuando desaparezcan las cuotas lacteas, porque, aunque se nos qui-
te el tope de produccion, tendremos que sufrir la competencia, se-
guramente mayor, de la leche procedente de otros paises.

LA PRODUCCION DE QUESO

Cuajar la leche fue una practica temprana de la civilizacién toda-
via incipiente, que seguramente se produjo de forma mds o menos
simultanea en diversas regiones del planeta. Muy pronto se obser-
v6 que los nutrientes se acumulaban en la parte sélida, dando lu-
gar alo que mas tarde se llam¢ “tajadas de leche”, a las que se alude
en la literatura cldsica espafiola, como sinénimo de queso y con
referencia a la carne de la que, no obstante, se consideraba sélo un
sucedaneo.

Pero aunque el hecho de cuajar la leche fue generalizado en las dife-
rentes regiones, la frecuencia con la que se hacfa estuvo desde el
principio influida por la existencia de ganado, que a su vez la condi-

GURELESA

[Vitoria] A. Mon 1959. Papel offset. 16 x 21,5

Como productos derivados de la leche aparecen en Espafia en los afios
sesenta, de la mano del desarrollo econdémico de aquellos afios, los batidos.
Con diferentes sabores (coco, limén, caramelo, cacao y vainilla), los
productos Gurelesa ilustran, con una vaca que se relame, el atractivo de ellos.

cionaba la abundancia de pastos. Nunca fue Iberia especialmente ri-
ca en censo ganadero y, ademas, las especies lecheras que siempre
dominaron fueron la ovina y la caprina, que tradicionalmente no se
caracterizaron por la abundancia de sus producciones. Por estas ra-
zones no tuvo el queso la importancia en nuestros ancestros alimen-
tarios que tuvo en otros paises centroeuropeos, en los que la tradi-
cién y la diversidad productora pronto fueron notables.

Tradicionalmente, hasta hace unos cincuenta afos, hemos sido
poco productores. Los quesos de vaca se producian casi exclusiva-
mente en la Cornisa Cantabrica, los de oveja con demasiada fre-
cuencia imitaban al manchego y a sus tipos, que era el que se pro-
ducia en las dos Castillas y los de cabra eran, casi en su totalidad,
de produccion artesana estacional. Muchas veces eran el recurso
utilizado para conservar la leche y pocas veces se cuidaban sufi-
cientemente las producciones. Una excepcion fueron las islas Ca-
narias, en las que los quesos de cabra y a veces de oveja eran cuida-
dos de una manera especial y muy bien valorados, pero incluso en
la Cornisa Cantdbrica, en donde la leche era abundante, fueron
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considerados un producto de recurso, hasta la relativamente re-
ciente apreciacién de algunas de las variedades de quesos galle-
gos, asturianos, cdntabros, vascos y navarros.

La industria moderna era ajena a la produccién de queso y cuan-
do alguna lo hacia, era mezclando leches, imitando al manchego o
elaborando los llamados “tipos de merienda’, que a imitacion de
algunos quesos holandeses tenia forma de barra, como el Gouda,
o de bola, como el Edam.

Con el desarrollo econémico del tltimo tercio del siglo pasado
empezaron a llegar quesos importados y a apreciarse la posibili-
dad de poner en el mercado quesos propios. Al final de la década
delos sesenta se edit6 el primer Catdlogo de Quesos Esparioles, res-
catando algunos que practicamente habian desaparecido. Se des-
cribi6 por primera vez la torta del Casar, que hasta entonces era
un queso considerado “averiado’, y asi se le denominaba por la di-
ficultad de comercializarlo. Aunque es cierto que ya por entonces
era apreciado por los pastores y los ganaderos extremenos, sola-
mente aparecia, sin saber bien por qué, en las primaveras muy llu-

viosas y en cantidades limitadas.

SREMIO

GREMIO DE VAQUERIAS DE MADRID

Madrid. Gallo [1930]. Carton litografiado. 48 x 35,8

Hasta los afios sesenta no aparecen en Espafa los multiples derivados
lacteos tal como hoy los conocemos. Y la leche, a su vez, no venia
embotellada y tratada, sino “fresca y natural’, pues se crefa que esa era la
garantia de ser “el mejor alimento”. Asi, era normal que en los bajos de
muchas viviendas urbanas se ubicasen estas vaquerias, donde vivian,
comian y se ordeiaban las vacas, en un ambiente “natural” de olores y
desechos facilmente reconocibles a decenas de metros.

También por primera vez se unificaron, en una sola denominacién
comercial, los diferentes quesos vascos de leche de oveja, que hasta
entonces se conocian por el lugar en el que se elaboraban (Urbia,
Urbasa, Aralar, San Benito, Orduiia). Se opté por Ididzabal, porque
en la localidad de este nombre se comercializaba una importante
cantidad de ellos, aunque no muchos mas que los que se vendian
los domingos en la explanada del santuario de Aranzazu, adonde
llegaba la mayoria de los que se elaboraban en la campa de Urbia.

Se volvié a nombrar el queso del Tronchén, aunque para que nos lo
hiciesen excepcionalmente, y poder analizarlo y fotografiarlo, fue
necesario recurrir a un pastor que hacia ailos que habia dejado de
hacerlo. Algunos de los quesos catalogados dejaron de elaborarse,
como el de Armada, que se hacia con leche calostral y, aunque hoy
se hace otro con el mismo nombre en las proximidades de donde se
hacia el anterior, solo se parece lejanamente y desde luego cambia la
materia prima, que en la actualidad es leche de vaca. En algunos ca-
sos hubo que proceder a “bautizar” el queso que aunque tenia bue-
na calidad no tenia nombre, como sucedi6 con el queso de Orope-
sa, 0 a identificar el queso con la zona de elaboracién como sucedié
con el de Grazalema, que entonces se conocia con diferentes nom-
bres, aunque el mas frecuente era el de queso de Villaluenga y oca-
sionalmente payoyo, por ser esta la denominacion familiar de los
habitantes de este pueblo. Con el nombre de “payoya” también se
conocia entonces, aunque solo ocasionalmente, a la raza de cabra
catalogada en los libros de zootecnia como “rondefia”. Curiosa-
mente, después de muchos afos, se ha vuelto a denominar “payoyo”
al queso que nosotros llamamos de Grazalema, por ser la localidad
mas importante (y seguramente porque el nombre fue el que mas
nos gusto) de la Serrania de Cadiz.

Estas pequeias anécdotas y la particularidad de haber recogido
por primera vez bastantes, aunque no todos, los quesos espafoles
que se hacian en una sola publicacién, unido a que la situacion
econdmica de Espafia habia empezado a mejorar, hicieron que el
interés por el queso creciese de una forma importante. Los perid-
dicos hablaron de los quesos espanoles y la gente en general se in-
teresd por un producto que hasta entonces, con excepcion casi del
manchego, sélo se crefa que era de calidad si se elaboraba en Fran-
cia, en Suiza o como mucho en Italia.

La industria lactea habia optado mds por imitar a los quesos ex-
tranjeros mds comerciales en vez de promocionar los autdctonos,
pero poco a poco se fue dando cuenta que contaban con un teso-
ro, todavia sin explotar, y cambiaron sus objetivos. Los quesos es-
panoles fueron haciéndose mas presentes en el mercado, a lo que
contribuyeron, de forma muy efectiva, las diferentes y recién
creadas comunidades auténomas, que promocionaron las
producciones propias e hicieron posible que, poco a poco, las ela-
boraciones locales se fueran dando a conocer en otros ambitos. Se
consiguié que las comparaciones fueran con frecuencia favora-
bles, cuando se los ponia al lado de otros de nombres prestigiados
que procedian de otros paises.

El consumo espariol de queso, que hace treinta afos era aproxi-
madamente de unos tres kilos por habitante y afio, se ha triplicado
en la actualidad y aunque todavia estamos lejos de las cifras de
Grecia, Francia (unas tres veces mas que nosotros) o Italia (apro-
ximadamente el doble) si podemos presumir de excelentes calida-
des y variadas tablas. Seguimos utilizdndolos escasamente en la
cocina, como hace Italia, en las ensaladas, como en Grecia, 0 enlos
postres, como en Francia, pero es cierto que el queso ha dejado de
ser s6lo un componente de los bocadillos o, como mucho, una op-
cién mas en los aperitivos.
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Hay quesos de leche de oveja, cabra, vaca o mezcla. Frescos, cura-
dos, azules, en aceite, proteolizados, macerados en vino, con hier-
bas aromaticas, en presentaciones muy variadas y con una calidad
cada vez mayor. Estan apareciendo otros nuevos e incluso los hay
que se consideran clasicos y sin embargo son recientes, como su-
cede con el cendrat cataldn o el queso de cabra de Murcia al vi-
no. Otro fenémeno que se estd produciendo es la recuperacion de
quesos que durante un tiempo se dejaron de elaborar, como el del
Tronchén, y de otros que sdlo se conocian localmente, como la ya
mencionada torta del Casar, que aunque se han convertido en
clasicos son relativamente recientes.

QUESOS DE LECHE DE OVEJA

Siempre fueron predominantes en el mercado espanol y entre to-
dos los elaborados destacé el manchego como el mds representa-
tivo y casi el tinico, junto con sus imitaciones, consumido en nues-
tro pais. El Idiazabal y el Roncal, en el Pais Vasco y Navarra, el za-
morano y el castellano, en Castilla y Ledn, el de Oropesa, en To-
ledo, y el de Los Pedroches, en Cérdoba, son quesos que alcanzan
su punto optimo de sabor cuando estan bien curados, pero son
asimismo excelentes a media curacion, con aromas menos pro-
fundos, y una textura mas suave. Hay quesos frescos tradicionales
de oveja, aunque es frecuente que en la actualidad sean de leche de
vaca o de mezcla de leches, entre los que merecen citarse el de
Burgos y el de Villalon, que en ocasiones se presenta curado y
que, debido a su forma, es también conocido con el nombre de pa-
ta de mulo.

Especial mencion merecen los quesos proteolizados, en los que su
maduracién rompe las cadenas de caseina que dan lugar a su li-
cuacién, hasta el punto de que la corteza llega a abrirse y la pasta
se vierte al exterior. Son complicados y deben elaborarse con leche
de muy alto extracto seco y contenido en grasa, como la produci-
da por la oveja merina. Son la torta del Casar y el queso de la Se-
rena, que constituyen dos auténticas joyas de nuestra gastrono-
mia y que, ademds, son irrepetibles en otras latitudes, porque es
necesario que se den unas circunstancias de pastos, temperatura y
sistema de explotacion que sdlo se encuentran en muy determina-
dos lugares de nuestra geografia. Es cierto que la técnica permite
hoy proteolizar cualquier queso y hacer que su aspecto sea similar
al de los originales, por lo que pueden encontrarse en el mercado
tortas hechas con leche de cabra en muy diferentes lugares, pero
los resultados no son siempre excepcionales.

LOS QUESOS DE LECHE DE CABRA

Durante muchos anos, los quesos de leche de cabra fueron consi-
derados de segunda categoria, de consumo muy local y poco co-
mercializados, porque la mayoria se hacian de forma irregular,
siempre artesana, con destino casi inico al consumo familiar y en

algunos casos con poca seguridad de salubridad. Hace relativa-
mente poco tiempo, una vez erradicada la brucelosis, nos dimos
cuenta de que los franceses, con una larga e intensa experiencia,
tenian una gran predileccién por este tipo de quesos, hasta el pun-
to de importar de Espafia cuajadas congeladas para hacer sus ti-
pos clasicos de elevada demanda. Hoy se estan elaborando en Es-
pana excelentes quesos de leche de cabra y ademas se estan intro-
duciendo nuevas variedades y presentaciones.

El censo caprino es limitado y es casi exclusivo en las regiones
mas secas, como Canarias, Andalucia, Extremadura y Murcia, en
las que se fabrican casi todos los quesos de esta especie, aunque
también se elaboran, en pequeflas cantidades, en las regiones
montanosas de Asturias —~queso de Buelles- o de Cataluia —que-
sos del Montsec o de La Garrotxa-.

En Canarias hay unos quesos de leche de cabra sensacionales. Los
que han alcanzado mds fama son el majorero de Fuerteventura, el
herreiio, el conejero de Lanzarote, el palmeiio y los de la Gome-
ra y Tenerife. Estin muy bien hechos, muy cuidados y todos tie-
nen una cualidad comun: su sabor auténtico, aunque cada uno
tiene cualidades especificas que los hacen muy diferentes.

En Andalucia también hay una gran variedad y destaca la especial
calidad de los que se elaboran en zonas montafnosas, escarpadas, a
cuyos pastos solo pueden acceder las cabras, por eso los més co-
nocidos son el de Grazalema (Cédiz), mas conocido en la actuali-
dad como payoyo, el de Ronda (Milaga), el de Sierra Morena
(sobre todo, en Jaén) y el de las Alpujarras granadinas. Se consu-
men frescos, semicurados, curados y en aceite.

En Extremadura estos quesos fueron un recurso para conservar la
leche y hoy se han convertido en auténticas joyas. Los de Gata-
Hurdes, los Ibores, La Vera, Acehuche y las pequenias quesaillas
de los pueblos de la frontera con Portugal, también llamadas me-
renderas, por tomarse en la merienda, o pestoso, por el intenso
olor que despiden, son auténticas, y todavia no bien valoradas, de-
licias gastrondmicas.

En Murcia siempre se hizo queso de cabra, pero merece destacar-
se el que se cura en vino, adquiriendo el color rojo intenso carac-
teristico de los tintos y que, cuando se hace bien, se puede apreciar
una interesante conjuncion de sabores.

También en el Valle del Tiétar, al sur de la Sierra de Gredos, se
elabora un moderno queso de cabra, que tiene una cierta influen-
cia francesa y unas caracteristicas gustativas excepcionales, y en la
Sierra de Cameros, en La Rioja, se hace un interesante y artesano
queso fresco, aunque recuerda poco al artesano original.

QUESOS DE LECHE DE VACA

Al contrario de lo que sucede con los de cabra, la produccion de
los quesos de leche de vaca se localiza preferentemente en las re-
giones humedas. Galicia tiene muy buenos, tradicionales y varia-
dos quesos, con maduraciones muy distintas y formas y texturas
diversas. El queso de Ulloa o Arzua es suave, cremoso, de mucho
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sabor y en determinadas ocasiones, cuando el ganado ha comido
nabiza, tiende a proteolizarse, dando lugar a presentaciones y sa-
bores que recuerdan a la torta del Casar. El de tetilla es excelente,
de forma muy caracteristica y textura y sabor muy agradables, y
armoniza muy bien con los sabores dulces del membrillo, las con-
fituras de frutos rojos o la miel. E1 San Simoén da Costa se comer-
cializa generalmente mas curado, por lo que adquiere sabores mas
intensos y un cierto gusto al humo con el que se ha conservado. E1
sabor es mucho mejor, segiin los muy expertos en el producto, si
se emplean virutas de castafio en el proceso. El cebreiro es arro-
gante en su forma, que recuerda a un gorro de cocinero e intenso
en su sabor, un punto acido y un tanto mineral.

Asturias es la comunidad auténoma que mas quesos tiene y aunque
la mayoria se hacen con mezcla de leches, los especificos de vaca son
el Porria, el Taramundi, el afuega 'l pitu y el casin, que son quesos
suaves, de maduraciones no muy prolongadas, excepto el afuega’l
pitu que en ocasiones, al igual que el ahumado de Pria, se somete a
procesos mas largos que dan lugar a sabores més intensos.

El queso de Cantabria mas caracteristico, que es muy cremoso,
recibe el nombre de la Comunidad Auténoma; el pasiego es muy
suave y aromatico. Los quesucos de Aliva, Lebefia o Liébana, que
también llevan algunas veces mezcla de leches, son muy intere-
santes y el de las Garmillas es de una elegancia irrepetible.

Hay también quesos de vaca aragoneses como los oscenses de An-
s6 y Hecho, los que son semicurados y mantecosos, y en el de Be-
nasque, un poco mds “hechos’, compactos y de mucho sabor. En
Catalufia, en el Alto Urgell y en la Cerdanya se produce un inte-
resante queso, suave, tierno y cremoso, cada vez mas apreciado, y
en las Islas Baleares destaca sobre todo el de Mahén o Mao, segu-
ramente el de mas calidad de todos los quesos de vaca espanoles.

LOS QUESOS DE MEZCLA DE LECHES

Es importante hacer constar que algunos de los quesos que encua-
dramos en este capitulo pueden estar elaborados a veces con un
solo tipo de leche, es decir, se hacen con laleche de la que se dispo-
ne en ese momento, y mientras la de vacuno se produce a lo largo
de todo el afo, las de oveja y cabra son mas estacionales, por lo
que es frecuente que Gnicamente se utilicen en primavera. Es el
caso del Cabrales, nuestro mds significativo y prestigiado queso
azul, que alcanza la maxima calidad cuando lleva mezcla de las
tres leches, o el Gamonedo, que por hacerse a alturas inferiores al
Cabrales, es mas dificil encontrarlo de mezcla.
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Barcelona. Zsolt [1950]. Papel litografiado sobre cartén. 48 x 33

El caso de los yogures (Danone en este caso) es otro ejemplo de producto
derivado de la leche que surge en la Espana de los veinte. La curiosidad de
este anuncio es triple: la forma de los antiguos envases (en loza), el ptblico
variado al que se dirigia (ninos, jovenes y ancianos, pero curiosamente no
a los adultos), y los simpaticos pareados referidos a él.

Lo normal es que a la leche de vaca, la mas abundante, se le ana-
dan cantidades menores de oveja o de cabra, tal como sucede con
el queso de Los Bellos y el de La Peral, en Asturias; con el de Pido
y el picon de Bejes-Tresviso, en Cantabria; el de Valdedn, en las
montaias leonesas, o el excelente queso canario de flor de Guia,
que se cuaja con flor de cardo. También hay casos en los que se
combinan las leches de oveja y de cabra, como el del Tronchén,
que se hace en el Maestrazgo, en los limites de Teruel y Castellén,
y el de La Calahorra granadina, en el que predomina la leche de
cabra.

Hay algunos, como la gaztazarra (“queso viejo’, en vasco) y el
tupi cataldn, que se elaboran con quesos viejos, troceados, a los
que se afiade un aguardiente y se introducen en frascos, general-
mente de cristal, provocando una segunda fermentacion. El resul-
tado es una pasta de sabor fuerte, en la que el alcohol se deja notar
y que se come extendiéndola sobre pan. En una version mds suave
la segunda fermentacion se provoca ainadiendo pequefias canti-
dades de leche.

En resumen, en Espafia disponemos de una interesantisima
diversidad de quesos, por el origen de la leche, por la forma de ela-
borarlos, por los periodos de maduracion, etc., para poder presu-
mir de ser lo que antes no habiamos sido: un pais quesero que apor-
ta bastantes particularidades al mapa quesero internacional. ll

Los originales de los carteles que ilustran este articulo forman parte de la coleccion de mds de 5.000 ejemplares de Carlos Velasco, profesor

de Economia en la UNED. Para contactar: www.vecamugo.es
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