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INTRODUCCION

Este documento relata todas las fases, desde la alimentacidon de las ovejas hasta la fabricacion y
comercializacién del queso manchego artesanal, que se hacia en la Casa de los Sastres, en los afios
60-70 y anteriores. Incluye anécdotas y vivencias de los participantes en el proceso.

Cuenta con muchas fotografias hechas por el autor y otras sacadas de internet de las que se incluye
su origen. Concretamente, las fotos de la secuencia de realizacién del queso estan hechas en el
verano de 1977.

El documento estd dedicado, con mucho carifio y respeto, a la memoria Jesus Porrero y Marcelo
Escribano, el mayoral de pastores y su hombre de confianza, de la Casa de los Sastres, artifices del
cuidado de las ovejas y fabricacién del queso.

EL QUESO ARTESANAL DE LA CASA DE LOS SASTRES

La Casa de los Sastres es una “casa quinteria” situada en el término municipal de Campo de
Criptana, paraje del Raso de Portadas, mas tarde denominado simplemente Rasillo, al este de la
poblacién, cerca ya de Pedro Muioz. Esta finca fue comprada en Junio de 1850 a Juan Carrero,
vecino de El Toboso, por Juan Manuel Vela Cruz, bisabuelo de mi abuela Rosario, tatarabuelo mio, y
sus hermanos Santiago y Juan Antonio, por 4.816 RV (Reales de Vellén)

Después de varios cambios de propietario entre personas de la familia, por causa de herencias, en
1913, llegd a poder de Maria del Carmen Vela Minguez. A su muerte, en 1945, pasé a ser propiedad
de su hija Rosario Olmedo Vela, mi abuela.

Una portada de la Casa, justamente la entrada a la zona de los pastores y el ganado

Esta finca era la base donde se desarrollaban las faenas de la agricultura de la familia, ya que en
este paraje del Rasillo es donde se tenia la mayor parte de las tierras. En la Casa, ademas de todos
los efectos y dependencias propias de la agricultura, habia una gran diversidad de animales, que
formaban parte del negocio agricola-ganadero de mi abuela. Habia palomas, gallinas, pavos y
ovejas, aparte de las mulas y burros que se usaban para los trabajos agricolas, y, por supuesto,
varios gatos y perros. Estos diferentes negocios eran gestionados por mis tios, José, el mayor, y
Vicente. Particularmente el ganado era responsabilidad de José.
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MI abuela Fosario Mi tio José

La Casa disponia de un pozo de agua dulce, con una balsa grande donde se almacenaba al agua y
dos pilas, una de escaso fondo, pero muy alargada, donde bebian las ovejas y otra mas pequefia
pero mas profunda para el lavado de la lana, como mds adelante se cita.

Mas detalles sobre esta Casa, los animales que en ella habia, su cuidado, sus dependencias, sus
habitantes, etc. se pueden leer en el documento “La Casa de los Sastres” que escribi el afio 2021.

Particularmente alli se puede encontrar informacidn sobre los pastores, su vivienda, sus familias, las
ovejas, su cuidado etc.

Tan solo voy a mencionar aqui que el mayoral de los pastores era Jesus Porrero y su mano derecha
Marcelo Escribano, casado con una hermana de Jesus, Primitiva. La relacion entre ellos era
magnifica. Esta estirpe de pastores hacia tiempo que trabajaba en casa, de hecho, Pedro, el padre
de Marcelo y Vicenta, la mujer de Jesus, habia sido el anterior mayoral.

Fotografia cedida por Jesus Porrero hijo, en la que aparece su abuelo Pedro, el mayoral, cabeza de la
saga, y sus nietos. El chico mayor es precisamente Jesls, buen amigo y compafiero de juegos
infantiles, a quien también he de agradecer varias aportaciones y aclaraciones a este documento.
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Eran como de la familia, de hecho, aunque las ovejas eran de mi abuela, ellos también tenian
algunas cabezas, que pastoreaban y alimentaban junto con el resto del ganado, sin costo alguno
para ellos.

Centrandonos en el tema objeto de este documento, las ovejas, eran de raza manchega, blancas y
negras. A los machos se les llamaba “murecos” (el término correcto seguin la RAE es morueco).

Ovejas de pura raza manchega. Fotografia de la pagina web www.lasterceras.com

Son predominantemente blancas, sin ninguna mancha, con una leche rica en grasa y proteina, muy
adecuada para la produccién de queso. Su rendimiento es del orden de 250 litros/afio

Tenian un triple aprovechamiento:

Por un lado, estaba la venta de corderos, sobre todo en los comienzos del verano, tras los partos de
marzo-abril. La venta se hacia a carniceros o al por mayor. Llegaban en camiones y en ellos se
cargaban los corderos. Hacia Navidad habia otro periodo de venta de corderos.

Otro era la lana. El esquilado de las ovejas de cara al verano, que hacian los esquiladores, ayudados
por los pastores, era un acontecimiento que se celebraba mucho. Por cierto, recuerdo que ese dia,
mi tio José hacia sacrificar un cordero, para comida y esparcimiento de los participantes. Yo fui
invitado por mi tio a esas comidas en varias ocasiones, disfrutando en ellas tanto del cordero frito,
que se servia en abundancia de plato Unico, como de la compaiiia.

Si se iba a utilizar para hacer colchones, la lana se lavaba en la pila mas profunda que habia al pie de
la balsa que almacenaba el agua que se sacaba del pozo. Luego se vareaba para mullirla. Esta pila
también se utilizaba para remojar el esparto que los pastores usaban en sus trabajos, como a
continuacién veremos.
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Mis hermanos, primo e hijo del mayoral de gafianes, bafiandose en la pila de lavar la lana

La tercera finalidad del ganado, la mds importante, eran los quesos, naturalmente “puros de oveja”.
Se hacian casi durante todo el aiio si bien en otofio e invierno la produccidn era escasa. Los mejores
eran los que se hacian en primavera y verano, cuando las ovejas se alimentaban de hierba fresca y
eran muchas las prefiadas y luego madres, que disponian de leche abundante y de gran calidad.

Empecemos por el principio. La alimentacién, elemento clave de un buen queso, era, en su mayoria,
pasto libre. Los pastores se levantaban bien temprano, y pasaban todo el dia con las ovejas de un
lado para otro procurandoles campos donde comer, evitando su paso a vifiedos, huertas o
sembrados donde podian destrozar los productos que alli se cultivaban. En invierno se completaba
el escaso pasto con pajay pienso.

Todo el dia deambulando por ahi, cudando, por la tarde, llegaban de vuelta a la Casa, las ovejas
llevaban una sed terrible y, mucho antes de llegar, iniciaban una carrera para abocicarse en la pila
muy larga y llena de agua, que estaba en un lateral de la balsa, y saciar esa sed. Por cierto, en la pila
habia avispas para aburrir, era peligroso acercarse a ella en las horas de calor.

Era un bonito espectaculo ver esa carrera hacia el agua, a mi al menos me gustaba mucho verlas
llegar, con sus cencerros sonando, y pelearse por ser las primeras en beber. Todas las tardes,
durante el mes de agosto, que lo pasabamos alli, salia a verlas. Pero no era yo solo, afios después,
mi hijo Curro, en los veranos que pasamos en la Casa, cuando oia llegar a las ovejas, se ponia un
sombrero, cogia una garrota y salia a verlas llegar. Luego se iba con los pastores, que le tenian un
carifio especial.
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Curro preparado para salir a recibir a las ovejas

Los pastores durante el dia acompafiaban a las ovejas, y llevaban su impedimenta en una burra, que
también era el medio de transporte habitual para ir al pueblo a por suministros y ver a la familia (se
decia “ir de rodeo”). Pasaban el tiempo haciendo pleita, que, simplificando, son cuerdas o fajas de
esparto que luego se trenzaban y cosian para hacer muchas obras de artesania, como serijos,
forrado de bombonas, esteras, cestas, espuertas, etc. También recogian productos comestibles que
encontraban, como setas, esparragos, collejas, etc.

Mi hermano Jesus Antonio subido a la
burra de los pastores (en una de estas
subidas la burra lo tiré y se rompid un
brazo, ique le habria hecho el chicote a
la pobre burral)
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Jesus (a la izquierda) y Marcelo, una tarde, al llegar con las ovejas de vuelta a la Casa

He aqui la imagen de algunas de las cosas que hacian los pastores con el esparto. Son productos
similares a los suyos, tomados de la pagina web www.antiguedadeselapano.com

Espuertas

Serijo
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Pero sigamos con las ovejas. Ademas de comer también necesitan sal. Por eso en una tierra de
escasa extension de mi abuela, que estaba al lado de la Casa, y en la que no se cultivaba nada,
motivo por el que la llamabamos “el liego’” (asi se designan, en general, las tierras que no tienen
cultivo) se les ponian piedras de sal y, cuando terminaban de beber, se las llevaba alli un rato, para
gue lamiesen esas piedras y engullesen su racién de sal.

Bien, pues acabado este proceso de alimentacidn, las ovejas eran introducidas en la Casa, pasando
por una puerta de una en una, o casi, alojandolas en diferentes dependencias, o “corrios”, segln
criterio de los pastores, los machos en uno, las madres recientes con sus corderos en otro, los
corderos ya mayores en otro, etc. Por supuesto en este proceso se iban fijando de una en unay
reconocian las que, a lo largo del dia, habian enfermado, por haberse roto una pata, comido alguna
hierba que les habia sentado mal, o incluso que era veneno para ellas, etc., y se les daba el
tratamiento adecuado.

La zona de la Casa dedicada a las ovejas era un gran corral al que daban 4 6 5 puertas de
dependencias, también grandes, llamadas “corrios”, donde se alojaban las ovejas. Tenian también
grandes aberturas en las paredes para que estuvieran bien ventiladas. En las vigas de madera de
estas dependencias hacian sus nidos muchas golondrinas y también algunas avispas, con las que
habia que tener buen cuidado, pues sus picaduras son dolorosas.

Nido de golondrina, pegado al techo, hecho de barro.

De la pagina web pinterest.com

Avispero

De la pagina web mdzol.com
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Fotografia de mis hermanos, mis primos y yo, en el corral de las ovejas. Detrds pueden verse las
puertas de entrada a los corrios

El siguiente paso era el ordefio, en el corrio donde estaban las ovejas dispuestas para ser sometidas
a él. Alli Jesus y Marcelo llevaban a cabo esta tarea, primer paso para la elaboracién del queso. Para
ello tenian unas banquetas pequenfas, en las que se sentaban mientras ordefiaban a cada oveja y
que ataban al cubo en el que caia la leche, de forma que, al avanzar con el cubo, arrastraban
también la banqueta. Esto les permitia sentarse, ordefiar a una oveja vy, sin tocar la banqueta,
levantarse, arrastrarla durante la andadura hasta llegar a la siguiente oveja y volver a sentarse. Sin
duda era un truco ingenioso para simplificar el proceso de arrastrar la banqueta de oveja en oveja.

Las ovejas ordefiadas se iban echando hacia su espalda, de forma que al frente tenian siempre las
pendientes de ordefiar. La leche se recogia en unos “cubos” especiales de gran tamafio para no
tener que estar a cada rato vacidndolos.

A continuacion, se puede ver diferentes imagenes de Jesus y Marcelo durante el proceso del
ordefio.
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En esta puede verse el atado de las banquetas al cubo
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Recogida toda la leche, se llevaba a la cocina de los pastores, para iniciar el siguiente paso. Obtener
la cuajada.

La cocina era un recinto que disponia de un fuego bajo, donde ellos cocinaban y comian. También
servia para acercar el recipiente con la leche ordefiada al fuego encendido, para que se calentara y
echarle luego el cuajo. Hay diferentes tipos de cuajo, el de origen vegetal, era en polvo. EL cuajo
hace que la leche se cuaje (una obviedad), esto es, se haga mas “espesa y sdélida”, con la textura
parecida a los yogures o cuajadas, base para empezar la elaboracién del queso.

Para ello el cuajo contiene una enzima (peptidasa o quimosina) responsable de provocar la
coagulacién de la leche, al separar la caseina, que precipita, y se convierte en la cuajada, y el suero,
liquido lechoso, que se puede utilizar como bebida alimenticia de personas o animales. De hecho,
en la Casa habia afios que se criaba un ternero a base del suero procedente de la leche cuajada.
También recuerdo en los veranos que estdbamos en la Casa, ir con un cazo por la tarde a los
pastores para que nos dieran suero. A mi me gustaba mucho.

El suero es también la base para hacer el requesén. Primero se hace fermentar, con vinagre o limodn,
y luego se cuece, espesandose y formando este producto. Esta pasta se envolvia en un pafio para
darle forma. Con azucar o miel el requesén estd delicioso. Los pastores, habitualmente no lo hacian,
pero si se lo pediamos si nos lo hacian. Recuerdo que a mi abuela Rosario, le gustaba mucho.

Pero no se podia dejar la leche convertida en una pasta cuajada sin mds. Habia que hacerla grumos,
darle una textura menos sdlida, y mas suelta. Para ello se usaba una herramienta especial, como la
de la figura. Con ella se removia la cuajada y los alambres intermedios la iban cortando,
consiguiendo su desmenuzamiento.

Empufiadura
‘ ‘ Cuadro
_ Alambres
4 intermedios

Una vez obtenida la cuajada comenzaba propiamente la elaboracién del queso. Esto se hacia en
otra dependencia, llamada “cuarto del queso”. Su nombre lo dice todo. En ella se contaba con todos
los elementos necesarios para esta tarea.

Uno de estos elementos, el basico, es la mesa del queso, llamada “entremiso” (el diccionario de la
RAE ademads de reconocer este término, da otros dos equivalentes, “expremijo” y “entremijo”, como
mesa para hacer el queso). Es una mesa de madera, rectangular, con la plataforma inclinada, de
manera que un liquido alli vertido fluye hacia una parte de la mesa, uno de los lados mas cortos del
rectangulo, que dispone de una embocadura por la que cae a un recipiente oportunamente
colocado debajo.

Encima de la mesa, pegadas a ella, distribuidas a lo largo, habia 5 piezas redondas de madera, de
escaso grosor, quizas 4 6 5 cm, y con el didametro que habia de tener el queso. No eran lisas, estaban
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rayadas, de forma que por ellas pudiera fluir el suero, como luego veremos. Era la base sobre la que
se iba a hacer el queso. Por tanto, en la mesa se podian hacer hasta 5 quesos simultdneamente.

Bien, para empezar, se cogian pleitas o fajas hechas de esparto, cuya anchura era la misma que
habrian de tener los quesos, se enrollaban con un diametro igual a las bases de madera antes
descritas, para formar como un molde vy, finalmente, se ataban para que no se deshicieran. Estos
moldes se ponian encima de las bases que habia fijadas a la mesa de los quesos. En su interior se
colocaba un pafio blanco, dentro del cual se echaria la leche cuajada. Es de notar que los relieves
del esparto de la pleita son los que luego aparecen marcados en el lateral de los quesos.

En la actualidad, aunque la realizacién de los quesos es industrial, en los quesos manchegos (y otros
qgue no lo son) se sigue marcando la imagen de la pleita en el lateral y el rayado en la parte superior
e inferior, a titulo decorativo.

De la pagina web www.gruponovelda.com

Por otra parte, la leche cuajada y desmenuzada se traia desde la cocina y se iba colando con un
pafio blanco, para quitarle el suero y después se echaba en el molde de esparto antes citado.

Recipiente y pafio con el que se iba
colando la cuajada para quitarle el
suero
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Colado el suero, la leche cuajada se echaba en el molde de esparto recubierto de un pafio blanco

Se llenaba ese molde, se distribuia por todo él, para su mejor llenado, y se iba apretando con las
manos para extraer el suero que habia quedado, que aun era mucho.

Distribucion se la cuajada en el molde y extraccidn a mano del suero restante
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Estrujado de la cuajada para exprimir el suero

Ahora se entiende que las bases de madera que habia fijadas a la mesa, y que constituian la parte
inferior del molde, estaban rayadas, para que por esas rayas fluyera todo ese suero que se iba
separando. También es ahora evidente por qué la tabla de la mesa estaba inclinada, con una
embocadura el final (se ve en una de estas fotografias), para que fluyera por ella ese suero hasta un
recipiente colocado debajo.

Terminado el llenado del molde y el estrujado de la cuajada, con el pafio se tapaba la parte superior
del mismo y se daba comienzo al siguiente paso que era el prensado, para compactar la cuajada.

Para prensar primero se ponia, encima del paio que tapaba el molde, una pieza de madera circular,
similar a la que habia en el fondo, pegada a la mesa. Esta pieza también estaba rayada, para
permitir la salida de suero, pero ademas en el centro tenia las iniciales de mi abuela, RO, de forma
que los quesos tenian impresa la “marca” de su procedencia.

Ademas, se disponia de unos pesos circulares de hierro que se colgaban de unos listones de
madera, sujetos a la pared y que, al girar, caian justo encima de los moldes, oprimiendo la pieza
superior de madera contra la cuajada, haciendo que terminase de estrujarse el suero aun restante y
se compactase la pasta. En esta prensa se mantenia el queso un tiempo, hasta que Jesus
consideraba que ya estaba en su punto.
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Esquema de la instalacidon de la prensa del queso:

Pared

Molde

Mesa Peso

JesUs con un queso en la prensa

Vista general de los elementos utilizados.
Puede verse:

e La herramienta para mover la cuajada y desmenuzarla

e Las piezas de madera que se ponen encima del molde del queso con las iniciales RO

e Las fajas de pleita con las que se forman los moldes

e Los pesos de hierro de la prensa

e El recipiente en el que se echa la leche y el cuajo, cerca del fuego, para que obtener la
cuajada
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El dltimo paso era salar el queso. Si no se hiciese, resultaria tan insipido como la leche.

Para ello primero se introducian en una pileta con agua y sal para que cogiesen el sabor

a

A continuacién, se dejaban un tiempo en una mesa de piedra, con el tablero inclinado para que
escurriesen bien el agua salada. Luego se colocaban en una repisa para que empezasen a secarse,
antes de llevarlos a su sitio de secado definitivo.
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El sitio de secado definitivo era el sétano que tenia el pozo del que se abastecia de agua la Casa. Era
un sitio hiumedo y oscuro. Se ponian sobre unos listones de madera, para que la parte inferior
quedase y también al aire, no obstante, los pastores de vez en cuando bajaban, miraban como iba el
proceso y les daban la vuelta.

Destacar que un principio fundamental de la realizacidén del queso era la limpieza. Tras terminar el
proceso diario de fabricacidn, todos los elementos usados, mesa, pleita, cubos, pafos, etc., se
lavaban cuidadosamente y se ponian a secar para que estuvieran listos para su uso al dia siguiente.

He podido comprobar en diferentes paginas web que, en la actualidad, el proceso para la
fabricacion del queso manchego, aunque hecho de forma industrial, pasa por las mismas fases que
las aqui descritas: ordefio, cuajada, separacion suero, prensado, salado y curado
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En esta ultima foto, el maestro de los quesos, el mayoral, Jesds, muestra uno ya terminado,
reflejando en su cara el orgullo y la satisfaccion por el trabajo bien hecho.

Terminado el dia de trabajo, el mes de agosto, que estdbamos alli, mi padre preparaba un porrén de
vino con gaseosa y unos frutos o secos o fiambres, y nos saliamos al poyo que habia en la puerta de
la Casa a charlar un rato con Jesus y Marcelo. Nos contaban lo acaecido en el dia o comentabamos
cosas del pueblo, del tiempo o de su trabajo. Era un rato muy agradable en el que yo aprendia
mucho de la forma de entender la vida de estas personas tan sencillas, inteligentes y trabajadoras.
Guardo de los dos un carifioso recuerdo.

¢Y cdmo se comercializaba el queso de la Casa de los Sastres? Pues, de vez en cuando, mi tio José
iba con el coche, un Ford, que habia en casa, y se traia los quesos en un cajon. En casa se extendian
en vasares y se vendian al por menor a los vecinos del pueblo que iban alli a comprarlos y, una vez
al mes, mds o menos, venian los hermanos Paniagua, de Alcazar de San Juan, que eran mayoristas
de queso y se llevaban todos los que habia.

Y hasta aqui esta aventura ganadera y quesera que vivimos de chicos y de no tan chicos, en la Casa
de los Sastres, y de la que tanto disfrutamos todos.
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