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TiTULO DE LA FICHA: B.04.08 MECER LA LECHE
Ubicacion Geografica: 28°20'36.7"N 16°52'39.4"W

Se ha designado esta ubicacion como punto de referencia, aunque la actividad se desarrolla
en multiples emplazamientos alrededor de esta zona.

Descripcion de la experiencia

La mecida de la leche constituye una técnica tradicional asociada al aprovechamiento
integral de la leche de cabra en los contextos pastoriles de Canarias. En las zonas de
medianias y cumbres del norte de Tenerife, como el macizo de Teno y sus nucleos
rurales, la ganaderia caprina ha desempefiado histéricamente un papel esencial en la
economia doméstica. Ademas de la elaboracién de quesos frescos y curados, las familias
desarrollaron distintos procedimientos para transformar y conservar la leche cuando su
cantidad o sus condiciones no permitian la elaboracién inmediata de queso.

La practica consistia en guardar la leche durante varios dias en garrafones o recipientes
tradicionales, afiadiendo pequefas cantidades cada jornada hasta reunir el volumen
necesario para realizar la mecida. Con el paso de los dias la leche se acidificaba, lo que
favorecia posteriormente la separacién de la grasa. Cuando se alcanzaba la cantidad
adecuada, el contenido se vertia en un zurrdn de piel de cabra o en recipientes similares,
a los que se anadia una pequefia cantidad de agua para facilitar la separacién de la
mantequilla. El zurrén se inflaba ligeramente y se colgaba para comenzar el proceso de
mecer o agitar con movimientos ritmicos y repetidos durante un largo periodo de tiempo.

Tras aproximadamente una hora de movimiento continuo, la grasa de la leche comenzaba
a separarse del liquido, formandose mantequilla o manteca de ganado, mientras que el
resto se convertia en una leche espesa conocida como “leche mecida”. Esta mantequilla
se lavaba posteriormente con agua para eliminar los restos de leche y, dependiendo del
uso previsto, podia consumirse directamente con sal o cocinarse a fuego lento para
transformarse en manteca. Este producto tenia multiples aplicaciones en la vida
domeéstica, tanto en la alimentacién como en la medicina popular o incluso en el cuidado
de los animales.

Ademas, en el contexto rural, la mecida de la leche tenia un componente social muy
interesante: frecuentemente se realizaba de noche y en compafia de otros pastores o
vecinos, generando momentos de convivencia en los que se compartian alimentos,
musica o conversacion. Este caracter colectivo refleja la importancia social de las tareas
vinculadas al pastoreo y al aprovechamiento de la leche en las comunidades rurales del
norte de Tenerife.

Aunque en la actualidad esta practica ha desaparecido casi por completo de la vida
cotidiana, forma parte del patrimonio alimentario y etnografico de las comunidades
rurales.
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Recorrido histérico de la experiencia

La mecida de la leche forma parte de las practicas tradicionales del pastoreo en Canarias
desde al menos finales del siglo XIX y principios del XX, cuando era habitual entre
cabreros transformar la leche acumulada en manteca de ganado. La técnica se transmitié
durante generaciones como parte del saber pastoril asociado a la ganaderia caprina. Con
la modernizacion de los sistemas de produccion y la generalizacion de productos lacteos
industriales, su practica fue desapareciendo a lo largo de la segunda mitad del siglo XX.

Personas informantes

Documentacion complementaria

https://www.bienmesabe.org/noticia/2009/Febrero/la-mecida-de-la-leche-a-la-manteca

Ficha elaborada por: Proyecto RECUPERA TENO



