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EN ESTE CAPITULO

Breve historia lactea

Una leche, muchas leches

La fabrica de leche

¢Cémo conservarla?

Todo empieza
por la leche

in leche, no hay queso. Todo el mundo lo sabe, pero es mejor

ponerlo en blanco sobre negro. Exactamente ¢c6mo se extrae,

se produce y se transforma? Vamos a echar un vistazo a algunos
conceptos basicos de la produccion lactea.

La leche, la base
de todas las cosas

La leche es un liquido secretado por las hembras para proporcionar
alimento a sus crias. Esta particularidad, que nos diferencia de repti-
les, pajaros, peces... inspird el nombre “mamifero”. Los humanos lo
somos, juntamente con miles de especies mas.

Para que una hembra dé leche, debe haber dado a luz después de la
gestacidn. Es exactamente el mismo proceso que en los humanos; la
madre no produce leche durante el embarazo, solo a partir de los
primeros minutos después del parto. Todas las crias tienen un re-

CAPITULO 1 Todo empieza porlaleche 7
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TECNICA

flejo de lactancia automatico y la leche es su Gnico alimento duran-
te un tiempo.

La cantidad producida por la madre disminuye gradualmente a medi-
da que la cria comienza a comer otros alimentos.

La leche es el Ginico alimento del pequeno mamifero, por lo que con-
tiene naturalmente todo lo que necesita para sobrevivir: agua pura
(filtrada por la madre), proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y
minerales. Evidentemente, los derivados de la leche, los famosos
lacteos, son alimentos muy completos desde el punto de vista nu-
tricional.

El calostro es la leche de los primeros siete dias después del parto.
Muy espesa y rica en anticuerpos, potencia el sistema inmunolégico
de la criay le da toda la energia que necesita en sus primeros dias de
vida. En las granjas, las hembras puérperas suelen ordefiarse aparte
y el calostro se da en biberdn a los cachorros.

Breve historia de la leche

8

Desde los ratones hasta las ballenas todos los mamiferos alimentan
a sus crias a base de leche. Sin embargo, el ser humano no ha domes-
ticado todas las especies, solo algunas, por razones practicas.

La domesticacion
de los animales

Hasta al menos 10000 a. C., nuestros antepasados pasaban gran par-
te del tiempo buscando comida. Los arquedlogos aseguran que los
primeros animales domesticados fueron los perros, para acompanar
a los cazadores; y mas tarde fueron las cabras y las ovejas. Es una
cuestion de sentido comun: es mds facil domesticar animales de di-
mensiones reducidas en una sociedad némada, que no suponen un
problema para salir a buscar nuevos pastos cuando cambian las esta-
ciones y que, ademds, proporcionan cuero, grasa, carne, huesos para
las herramientas y, por supuesto, leche. El beneficio es total porque
estos pequenos rumiantes son capaces de convertir la hierba y las
hojas de los arboles en leche que podemos beber, ya que no estamos
genéticamente preparados para subsistir solo con hierba, sin olvidar
que esas plantas no son lo suficientemente nutritivas.

PARTE 1 ¢Cémo se hace el queso?



La humanidad ha favorecido a las hembras que tienen un caracter re-
lativamente décil, les gusta vivir en rebafio, son capaces de caminar
cierta distancia cada dia y de conservar la leche todo un dia, lo que
hace maés facil y rentable su ordefio.

Los primeros lacteos

Las excavaciones han mostrado la presencia de ovejas domesticadas
entre 11000 y 9000 a.C., y también los primeros indicios de produc-
cién de queso, que sugieren una primera elaboracién alrededor del
ano 10000 a.C.

Es probable que los primeros lacteos fueran una especie de yogur
prehistdrico. La leche es un producto fragil y poco compatible con las
altas temperaturas. Los némadas desarrollaron técnicas para trans-
portarla, tratando de conservarla un dia, una semana o un mes mas.

Un ingrediente basico

A través de los tiempos, los animales han sido domesticados para ob-
tener beneficios. La granja familiar tradicional es un buen ejemplo:
un huerto, algunos cereales si la tierra lo permite, arboles frutales,
un corral, una pocilga, vacas para leche y bueyes para la tracciéon ani-
mal, unas cabras u ovejas confiadas a los mas jovenes o a los mas vie-
jos... Estos animales tienen la ventaja de alimentarse de las plantas
no cultivadas que se encuentran en los prados, el sotobosque o las
tierras comunales.

Sin embargo, no hay que imaginar rebanos de cientos de cabras u
ovejas. Se criaba un pequeno nimero, de las que se obtenia una mo-
desta cantidad de leche, suficiente para alimentar a los mas jévenes
o para hacer algo de queso, la Gnica proteina animal en una dieta a
base de pan integral y verduras. La carne era cara y reservada para
las celebraciones. La leche era abundante y renovable, mas facil de
conseguir.

Las granjas en torno
a las ciudades

Hay pruebas de la presencia de granjas en las afueras de las grandes
ciudades, cuya funcién era proporcionar leche fresca a la poblacion
infantil. Tenfa sentido ubicarlas a una distancia razonable a pie 0 en
carro, para que la leche fuera del dia y no se echara a perder.

CAPITULO 1 Todo empieza porlaleche O
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A finales del siglo xviii, muchos campesinos llegaron a las ciudades
para trabajar en las fabricas y convertirse en obreros, provocando un
verdadero auge en la produccién lechera. Parte de la leche también se
transformaba en queso, que se vendia en los mercados a través de
una red muy organizada. Por ejemplo, hasta la década de los sesenta,
todavia habia vacas en ciertos prados préximos a Paris, antes de que
la urbanizacién las expulsara.

En 1909, el Congreso Internacional del Control del Fraude decide dar
una definicién legal de la leche:

La leche es el producto integral del ordefio total e ininterrum-
pido de una hembra lactante saludable, bien alimentada y sin
exceso de trabajo. Debe ser recolectada de manera higiénicay
no contener calostro.

La idea es simple: destapar a los estafadores que vendian leche cor-
tada con agua o de calidad muy cuestionable, que tuvo serias reper-
cusiones en la salud de los consumidores, especialmente la de los ni-
nos. Esta definicion habla de condiciones higiénicas correctas
(Pasteur estuvo alli), y de que la leche debe ser ordefiada hasta el fi-
nal, porque en el final se encuentra la mas grasa. La leche producida
por un animal enfermo debe excluirse del consumo humano, al igual
que el calostro. Esta definicidn sigue siendo valida.

Cabe destacar el papel desemperniado por la pasteurizacion, que per-
mitio erradicar dos enfermedades transmitidas por la leche, la bruce-
losis y la tuberculosis, que eran verdaderos problemas de salud publi-
ca. Como resultado, beber leche se convirtié en un gesto diario para
millones de ninos, placer que se prolongaba con el consumo de queso.
El consumo de lacteos recibié el impulso de los gobiernos y de los
profesionales de la salud con campanas de promocion, que llevaron
la leche a las escuelas.

En el siglo xx1, vivimos en la Era de la Leche a nivel mundial, tanto en
términos de distribuciéon de productos estandar, como de quesos y
otros lacteos de alta calidad.

¢Cuanto pesa un litro de leche?

10

Al ser el Gnico alimento de los lactantes, la leche debe contener todo
lo que necesitan para sobrevivir. Por ejemplo, la leche de vaca con-
tiene alrededor de un 87% de agua “pura”, porque ha sido filtrada
por el cuerpo de la madre, asi que es completamente segura para la
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cria. Es un liquido particularmente rico en agua, lo cual supone mu-
chos problemas en la elaboracién del queso.

El resto de la leche estd compuesta por un 13 % de sélidos de diferen-
te naturaleza :

»

»

»

»

Glucidos, azlcares esenciales para todas las edades, en forma
principalmente de lactosa. Representan alrededor del 4-5 % del
peso total. Encontramos lactosa en proporciones variables
segun la especie animal, contradiciendo la idea equivocada de
que no existe en la de cabra.

Lipidos, es decir, grasas, indispensables para la vida. A menudo
se imagina que la leche es muy grasa, lo cual también es un
error: el contenido de grasa de la leche entera es de un 3,6 %,
es decir una cantidad razonable y Gtil para que un ternero
crezca. Los lipidos de las diferentes especies no son
exactamente de la misma naturaleza ni del mismo tipo. Por
ejemplo, los glébulos de la leche de vaca son mas grandes que
los de la de cabra o de oveja, lo que explica las diferencias de
digestibilidad en cada caso.

La leche es generalmente rica en proteinas, un promedio del
3 al 3,5% de su peso total. La mas presente es la caseina, en
diversas variantes y formas segln la especie, y juega un papel
esencial en la fabricacién del queso. Hay otras, pero en
cantidades mucho menores.

Los ultimos ingredientes para satisfacer nuestras necesidades
alimenticias son las vitaminas y las sales minerales, presentes
en la leche en un 0,9 %. Las vitaminas son numerosas y variadas,
pero la mas importante es la D, que se fija en la grasa, lo que es
una excelente excusa para consumir mantequilla sin
remordimientos. En el apartado de las sales, es publico y
notorio (y la publicidad lo corrobora) que el calcio abunda.
Algunos nutricionistas sefialan que este es mas facilmente
asimilable que el de origen vegetal, ademas de estar combinado
con las vitaminas de la leche.

El pequenio mamifero jtiene todo lo que necesita para vivir sus prime-
ros dias al alcance de la ubre! Y para responder a la pregunta que da
titulo a esta seccién: un litro de leche pesa un promedio de 1.034 gra-
mos, poco mas que un litro de agua.

Laleche de los cetaceos es un concentrado de grasa alrededor del 50 %
del volumen total, lo que la coloca entre la nata enriquecida y la man-

CAPITULO 1 Todo empieza por la leche 11



CULTURA
GENERAL

tequilla. Una cria de ballena azul puede tragar entre 150 y 300 litros
de leche al dia.

La leche contiene sélidos y no todos son solubles. Las diferentes mo-
léculas chocan constantemente con el agua, crean un movimiento
permanente, reflejan la luz en todas las direcciones y el ojo humano
lo percibe como blanco. Ahora ya sabes porqué la leche es blanca.

Una leche, muchas leches

CULTURA
GENERAL

La leche de las diferentes especies no tiene la misma composicién:
desde la humana, que es ligera y rica en azlcares, hasta la de ballena,
cada una tiene sus particularidades.

En general, la leche de oveja tiene el doble de grasa y proteina que la
de vacay la de cabra. Anade que la riqueza nutricional varia segin la
raza, la alimentacion, la edad, el clima, el momento del ciclo de lac-
tancia, el estrés de la madre y muchos otros pardmetros, con lo que
tenemos la seguridad de que no hay UNA sino MUCHAS leches.

Es importante entender que la leche es un producto vivo, cuya com-
posicién puede ser muy diferente de un dia a otro y de una estacién a
otra. Esto explica por qué los quesos artesanos pueden evolucionar
rapidamente. Es importante aceptarlo y entenderlo.

Elaborar queso con leche humana es, sin duda, un tabt cultural. Para
que lo sepas, un chef de Nueva York afirma haber hecho platos con
queso de la leche de su esposa en 2010 y un estilista-heladero de
Londres lanzé un helado de leche materna en 2015, coincidiendo con
el nacimiento de un heredero de la familia real. En fin...

La fabrica de leche

Si los humanos tuviéramos que depender de nuestro propio sistema
digestivo para asimilar la hierba de los pastos o las hojas de los ar-
bustos, probablemente, habriamos desaparecido como especie hace
mucho tiempo. Afortunadamente, las vacas, cabras y ovejas son per-
fectamente capaces de alimentarse solo de estas plantas, y, joh, mi-
lagro! como nosotros también lo somos de alimentarnos de leche, la
supervivencia estd asegurada. Pero icémo lo hacen?

12 PARTE 1 ¢Cémo se hace el queso?



El arte de pastar

Los herbivoros criados para dar leche tienen en primer lugar mandi-
bulas poderosas que ejercitan pastando hierba y flores en los campos,
arrancando cortezas y brotes... pastar les lleva buena parte del dia.
Y todavia tienen que masticar durante muchas horas para romper las
duras fibras vegetales y empezar a procesar esta materia prima. Estos
herbivoros también se llaman “poligastricos”, lo que significa que tie-
nen varios estémagos, cada uno de los cuales con un papel especifico.

Libro Eséfago
Intestino Redecilla

Panza

Acinos

FIG. 1.1 El sistema digestivo del rumiante.

Después de ser aplastada en la boca donde se empapa de saliva y bac-
terias, la hierba masticada desciende hasta el es6fago, el primero y
mas grande de los estémagos, que puede compararse con un enorme
biorreactor. Un impresionante ejército de bacterias ataca a las plan-
tas para romper su estructura, gracias a una abrasiéon permanente y
las secreciones 4cidas.

La hierba, que comienza a ser digerida, pasara entonces por el segun-
do estémago, la redecilla, que convierte la hierba en bolitas bastante
compactas y la clasifica segtin el estado de la fibra vegetal. Si estd su-
ficientemente degradada, contintia hacia el siguiente estdmago, pero
si todavia esta demasiado firme, se envia de vuelta a las mandibulas
a través del eséfago. Este mecanismo de recuperacién y remastica-
cién de la hierba se llama “rumiar” y da a estos animales su nombre.
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Siempre tiene lugar cuando el animal esta en reposo y le puede ocu-
par un tercio del dia. Una bolita de hierba puede experimentar dos o
tres viajes de ida y vuelta antes de continuar su camino.

El transito se dirige al tercer estémago, el libro, que alberga otro tipo
de bacterias cuyo trabajo es continuar triturando las fibras de la planta.
Aqui ya no hay vuelta atrds, el proceso de digestién avanza sin tregua.

Pasamos al cuarto estdémago, cuyo nombre debe ser recordado porque
juega un papel crucial en la elaboracién del queso: el cuajo. Secreta
enzimas que digieren definitivamente la hierba, convirtiéndola en
elementos esenciales. El camino contintia hacia el intestino, donde
los nutrientes pasan a través de la pared al torrente sanguineo y ali-
mentan los diversos 6rganos.

Ya tenemos los elementos nutricionales esenciales circulando en la
sangre. Ahora toca sintetizarlos. Este serd el papel de los acinos,
unas células especializadas, localizadas en las mamas, que recuperan
los elementos nutritivos y secretan la leche, que se almacena en un
depésito, disponible para la cria. O para el ganadero.

Las ubres deben filtrar unos 500 litros de sangre para producir uno de
leche, lo que explica el impresionante tamano de las venas en el
vientre de algunas vacas, especialmente en los concursos de las fe-
rias agricolas.

;Ordenar o no ordenar?

rden un momento crucial para el ganadero, una etapa qu
El ordeno es omento crucial el dero, et ele
permite obtener este “oro blanco”, base de sus ingresos.

Siun granjero quiere conseguir tanta leche como sea posible, debe se-
parar a la madre de sus crias muy pronto (los machos tienen un desti-
no bastante triste en el mundo de los lacteos). Algunos criadores
mantienen un cierto tiempo los lechales con su madre, pero no es muy
frecuente. Lo que si es normal es que a las crias se les dé el calostro.

El ordefio manual ha dado paso a maquinas que reproducen el meca-
nismo de succién/masaje de las crias con un sistema de bomba, indo-
loro para el animal y mucho mas comodo para los humanos: los anos
de ordeno manual se suelen pagar con problemas de artrosis severos.
El tiempo ahorrado es significativoy cada minuto cuenta, ya que sue-
le ordenarse dos veces al dia durante todo el afo. jNo hay descanso!

Los ganaderos controlan manualmente la ubre con un lavado diario.
Este contacto directo con cada animal les permite conocer la salud
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del rebano. Se elimina sistemdticamente el primer chorrito de leche,
para verificar que la vaca estd sana. Si una hembra enferma o esta
bajo tratamiento, la leche se recogera por separado y se destruira.

Una vez conectado, el animal debe ser ordenado hasta que la ubre
esté completamente vacia para evitar mastitis (inflamacién) y recu-
perar la parte mas grasa de la leche que sale al final. No es raro dar un
masaje final, para certificar que la ubre esta completamente vacia,
especialmente a las cabras.

Antes de ordenar, suelen distribuirse suplementos alimenticios con-

centrados a base de hierbay tortitas de cereales completos que, como
CULTURA golosinas, atraen a los animales a la sala de orderio y permiten apor-
GENERAL  tes alimenticios esenciales.

Ordenar dos veces, normalmente con 12 horas de diferencia, es muy
habitual, pero es una gran limitacién para la vida familiar y social.
Algunos ganaderos recurren a un solo ordenio diario a menudo por la
manana. Se puede pasar del doble ordeno al simple en cualquier mo-
mento, en funcién de los volimenes producidos por los animales.

La ultima novedad son los robots ordeniadores que han eliminado la
presencia humana y liberado tiempo para aquellos que pueden per-
mitirse tal inversion y su mantenimiento.

La leche, una vez ordenada, se almacena en un lugar fresco (entre 4 y
11°C) mientras espera a ser procesada o recogida por una empresa le-
chera. Entonces comienza su segunda vida.

Ese tiempo ahorrado por animal ha repercutido en un crecimiento de
los rebanos y, dependiendo de las granjas, una disminucion de la
CULTURa  1Rano de obra. La otra cara de la moneda es que algunos han adaptado
GENERAL 3 los animales, seleccionando vacas que encajen con el nuevo equipo,
en lugar de intentar modificarlo. Asi que, como cualquier cambio,
tiene sus cosas buenas y sus cosas menos buenas.

Conservar o perder

Haz este experimento: deja leche en un bol a temperatura ambiente.
Se convertird en yogur que evolucionard mas o menos bien segiin pa-
rametros muy dificiles de controlar. La humanidad aprendié rapida-
mente a prolongar la conservacién con métodos simples, porque los
animales dan leche mayormente en primavera y verano, y apetece
tenerla también en invierno.

CAPITULO 1 Todo empieza por la leche 15



(= =)
%)
INFORMACION
TECNICA

Primeros ensayos

Los primeros intentos de conservacion se dirigieron a dominar la fer-
mentacion natural de la leche, como siguen haciendo en Asia Central
y Mongolia, con el secado al aire libre de la leche fermentada. Se han
encontrado pequenos recipientes de arcilla con agujeros, que no pue-
den ser otra cosa que coladores prehistoéricos, en excavaciones ar-
queoldgicas en Polonia, Egipto y la zona de Mesopotamia. El probable
nacimiento de la deshidratacion de la leche para conservar su parte
solida se fecha entre 13000 y 10000 a. C. Aunque, con frecuencia, se
descubren vestigios que cambian la fecha oficial del primer queso.

El queso en la prehistoria era sobre todo un medio de supervivencia,
una “conserva” cuya receta no fue seguramente descubierta por ca-
sualidad, sino por observacion.

El descubrimiento del cuajo

En aquellos tiempos, cuando se sacrificaba una cabra joven, se reuti-
lizaba todo: carne, piel, tendones, huesos, cuernos y visceras. Duran-
te el despiece, alguien descubrid que uno de los estdmagos, el cuajo,
contenia algo en forma de granos blancos flotando en un liquido
transparente. Sabiendo que los cabritos mamaban un liquido blanco,
se dedujo que la leche habia cambiado al pasar por el cuajo.

Solo faltaba probar esta materia, ver qué sucedia si se dejaba en el es-
témago un tiempo, si se le afiadia leche..., en fin, desentrafar el mis-
terio de la transformacién. Asi que la observacién y los sucesivos ex—
perimentos llevaron a este enunciado simple: si pones leche en un
cuajo, se convierte en un material sélido que puede ser drenado y
conservado durante mas tiempo.

Este descubrimiento fue perfeccionado el dia que, en lugar de poner
leche en el cuajo, se corté un pedazo de cuajo y se puso en la leche, lo
que no funciond igual de bien, sino mejor. Los pastores némadas via-
jaron con el cuajo seco y sus conocimientos se hicieron cada vez mas
valiosos, transmitidos de una generacién a otra hasta llegar a Europa
entre los afnos 10000 y 3000 a.C., fecha de los primeros quesos fres-
cos en el lago Paladru en Isere, Francia.

El cuajo se sigue utilizando en la mayoria de los procesos de fabrica-
cién tradicional, en forma de extracto liquido o en polvo. Asi que ten-
lo en cuenta, sobre todo mientras tengas este libro en tus manos.

“Cuajo” implica un origen animal. Se saca del estémago de un pe-
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queno rumiante no destetado (ternero, cordero, cabrito), luego se
seca, para mas tarde sumergirlo en agua o suero de leche. El ingre-
diente activo secretado por la pared del estémago (para los técnicos,
una mezcla de quimosina y pepsina, dos enzimas) pasa al liquido
como el fermento que convierte la leche en queso.

Enlanaturaleza, los pequenos rumiantes segregan este cuajo coagu-
lador de la leche materna para una mejor digestion. Pierden gra-
dualmente esta capacidad cuando dejan de beber leche y empiezan a
pastar.

¢Hay alguna otra manera de coagular la leche?

Si, hoy sabemos sintetizar en el laboratorio las dos enzimas del cuajo,
utilizando bacterias u hongos genéticamente modificados. También
hay coagulantes vegetales, como la flor del cardo, la savia de higuera
o el zumo de alcachofa, que se utilizan en algunos territorios, como
Extremadura. Se encuentran bajo el nombre de “cuajo vegetal” y es-
tan indicados para los vegetarianos.
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