
La mecida de la leche es una práctica tradicional vinculada al aprovechamiento de la leche
de cabra en los sistemas pastoriles del mundo rural canario. Consiste en agitar o “mecer”
la leche acumulada durante horas o incluso varios días en un recipiente, con el objetivo de
separar la grasa y obtener mantequilla o manteca de ganado. En territorios de tradición
ganadera como el macizo de Teno y la Isla Baja (estando presente también en otros
puntos lugares de la isla), donde la cría de cabras y la elaboración de queso han sido
actividades fundamentales, este procedimiento formaba parte del conjunto de técnicas
domésticas destinadas a aprovechar al máximo los recursos derivados del pastoreo.
Además de su dimensión alimentaria, la mecida de la leche constituía también un
momento de encuentro entre pastores y familias, integrándose en las dinámicas sociales
de la vida rural. Esta práctica se llevaba a cabo inicialmente haciendo uso de una odre (o
zurrón de mecer) de cabra a modo de recipiente aunque este sistema se fue sustituyendo
por otro tipo de elementos usados para esta práctica.
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Para saber más:
https://www.bienmesabe.org/noticia/2009/Febrero/la-
mecida-de-la-leche-a-la-manteca

La mecida de la leche forma parte de las prácticas
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 transmitió durante generaciones como
parte del saber pastoril asociado a la ganadería caprina y que
como una herencia directa del mundo aborigen Con la
modernización de los sistemas de producción y la
generalización de productos lácteos industriales, su práctica
fue desapareciendo a lo largo de la segunda mitad del siglo XX. 
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