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 Los Concursos de Oficios 

El Pan de los Ángeles 

La leche cons tuye un alimento esencial para la vida humana desde 
el momento del nacimiento. Una de los pos de leche más popula-
res ha sido  la de cabra, animal domes cado desde la an güedad.   
En muchos pueblos y ciudades,  hasta mediados del siglo XX, el 
amanecer del día comenzaba con un sonido inconfundible, el de las 
esquilas o cencerros, que hacían sonar los rebaños de cabras. La 
vida domés ca comenzaba con la llegada del cabrero, que ordeña-
ba en la misma puerta del cliente, la  espumosa leche de sus cabras. 
Las calles se llenaban del olor del rebaño caprino, de las ubres  
bamboleantes y de la siembra de cagarrutas que las vecinas y ba-
rrenderos,  escoba en mano barrían.  

Este ruido de   cencerros, no era siempre bien acogido por todos,  
como vemos en estos versos sa ricos, dirigidos en 1913 al alcalde 
de Almería,  “EstaÊmismaÊmañanaÊseríanÊlasÊcincoÊempezóÊelÊcence-
rritoÊconÊtodoÊahínco.ÊÊDignísimosÊcabrerosÊ¿QuéÊÊhayÊquiénÊtrasno-
chaÊyÊdormirÊÊnoÊdejaÊlaÊcabraÊmocha!Ê¿NoÊhabéisÊvistoÊenÊlaÊpuertaÊ
losÊ aldabones?Ê Ê ¿AÊ quéÊ llamáisÊ entoncesÊ conÊ esquilones?Ê ¿HabráÊ
algunaÊpersonaÊentendidaÊqueÊquieraÊevitarnosÊtalÊcencerrada?”ÊLa 
Crónica Meridional.   

La leche llegaba hasta la misma puerta.  En el Hospital  de Almería, 
exis a un pequeño pa o, llamado el Pa o de las Cabras, donde el 
cabrero llegaba a ordeñar las cabras y suministrar leche al hospital.  
En 1787,ÊÊ“FranciscoÊdeÊRibasÊPérezÊdeÊestaÊciudadÊyÊganadero..ÊÊqueÊ
eneÊdes nadasÊ cincuentaÊcabrasÊparaÊdarÊ laÊ lecheÊqueÊnecesitenÊ

enÊelÊRealÊHospitalÊdeÊSta.ÊMaríaÊMagdalenaÊparaÊlosÊenfermosÊconÊ
laÊobligaciónÊdeÊ ÊnoÊ faltarÊenÊella,ÊporÊ cuyaÊ razónÊseÊhaÊpermi doÊ
pastarÊlasÊcabrasÊenÊlaÊVega.” 

En 1933, el Ayuntamiento de Almería  establecía normas para  el 
deambular de los rebaños de cabras, ordenando que la venta al pú-

blico en la población debía terminar a las 9 para las cabras y a las 10 
para las vacas. Se prohibía que los animales fueran sin bozo y el pa-
so de manadas por  sus  dos calles  más bulliciosas y comerciales, la 
Avenida de la República y la calle las Tiendas, a  ellas, solo se podía 
acceder con una sola cabra hasta la casa donde se le iba a vender.  

Poco a poco, los cabreros y sus rebaños fueron eliminados de las 
calles por las ordenanzas municipales, que buscaban  la higiene del 
producto, de las calles  y la salud de los vecinos. Los cabreros fueron 
sus tuidos en las ciudades y pueblos por los lecheros, que  en moto-
cicletas o furgonetas repar an en sus cacharras a domicilio, o desde  
los  locales de venta . En las zonas rurales, la leche de cabra pervivió 
durante mucho más empo que en las ciudades.   

“EnÊTerque,ÊenÊlaÊdécadaÊdeÊ1960,ÊÊnoÊhabíaÊotraÊlecheÊqueÊlaÊlecheÊ
deÊcabra,ÊÊÊrecuerdoÊtresÊrebaños,ÊunoÊlaÊvendíaÊenÊAlhama,ÊDiego,ÊyÊ
losÊotrosÊdos,ÊJuanÊyÊDiegoÊqueÊlaÊÊvendíanÊporÊlasÊcallesÊdeÊTerque,Ê
teníanÊparadasÊdondeÊelÊpastorÊ Ê lasÊordeñabaÊaÊ laÊvistaÊdelÊpúblico,Ê
allíÊllegabanÊlasÊmujeresÊyÊlosÊniñosÊconÊsusÊlecherasÊyÊseÊlasÊllenabanÊ
conÊelÊ cuar llo,ÊmedidaÊqueÊequivalíaÊaÊmedioÊ litro.ÊNoÊsiempreÊ lasÊ
cabrasÊteníanÊlaÊmismaÊcan dadÊdeÊleche,ÊcuandoÊlasÊcabrasÊestabanÊ
preñadasÊoÊ Ê teníanÊcho llosÊhabíaÊmenosÊdisponibilidad,ÊperoÊsiem-
preÊseÊrepar a,ÊcuandoÊhabíaÊmás,ÊteÊvendíanÊmásÊyÊlasÊmadresÊpo-
díanÊhacerÊpostres.ÊMásÊtardeÊÊhuboÊunaÊordenanzaÊmunicipalÊÊyÊlasÊ
cabrasÊdejaronÊdeÊordeñarseÊenÊlaÊcalle,ÊpuesÊdejabanÊsusÊexcremen-
tos.ÊÊYaÊrepar aÊ,ÊlaÊmujerÊdelÊpastor,ÊlaÊlecheÊconÊsuÊlechera.“  Justo 
Porras Pastor. Terque    “LaÊúnicaÊcarneÊqueÊseÊvendíaÊenÊestosÊpue-
blosÊeraÊÊlaÊdeÊcabra,ÊlasÊotrasÊcarnesÊdeÊcerdo,ÊdeÊconejo,ÊÊpollos,ÊlosÊ
criabaÊcadaÊcualÊenÊsuÊcasaÊenÊsusÊcorrales.”ÊPaca Romero. Alhabia.  

La Máquina de Coser 

¡LaÊLecheÊqueÊteÊhanÊdao! 



2 

 

La cabra de la casa 

En algunas casas tenían su propia cabra para la leche que necesita-
ban “EnÊ miÊ casaÊ habíaÊ unaÊ cabraÊ queÊ dabaÊ suficienteÊ lecheÊ paraÊ
nuestroÊ consumo.ÊCuandoÊmiÊpadreÊemigróÊ yaÊnoÊpudimosÊ tenerla,Ê
puesÊmiÊmadreÊnoÊpodíaÊsacarlaÊalÊcampoÊaÊbuscarleÊcomida,ÊseÊne-
cesitabaÊ empoÊparaÊllevarlaÊatadaÊyÊqueÊfueraÊcomiendoÊlasÊhierbasÊ
queÊ crecíanÊ porÊ losÊ caminos,Ê yaÊ queÊ Ê noÊ habíaÊ niÊ unaÊmataÊ enÊ losÊ
huertos,ÊpuesÊtodosÊlosÊvecinosÊteníanÊanimales.”ÊCarmen Salas. Rio-
ja. 

“EnÊ aquellosÊ años,Ê laÊ genteÊ queÊ teníaÊ erras,Ê teníanÊ tambiénÊ susÊ
animales,ÊnosotrosÊenÊelÊcor joÊteníamosÊunaÊcabraÊqueÊleÊllamába-
mosÊ ÊLaÊColoresÊyÊ ÊqueÊmiÊmadreÊordeñaba,Ê ÊconÊ laÊ lecheÊqueÊdabaÊ
teníamosÊparaÊdesayunar,ÊpuesÊporÊelÊcor joÊnoÊpasabaÊelÊganado.” 
Paca Romero Romero. Alhabia. 

La sombra del fraude de algunos cabreros, añadiendo agua a la leche 
para sacarle más rendimiento, la podemos ver en diferentes no cias 
y ordenanzas municipales.  En 1890, los vecinos de Almería se la-
mentaban de la mala calidad de la leche de cabra.  “CadaÊ díaÊ sonÊ
mayoresÊlasÊmanifestacionesÊdeÊdisgustoÊdelÊvecindario,ÊporÊIaÊmalí-
simaÊcalidadÊdeÊlaÊlecheÊdeÊcabraÊqueÊseÊexpendeÊenÊAlmería.ÊSeÊtra-
taÊdeÊunÊar culoÊdelÊ cualÊ seÊ surtenÊnumerososÊ enfermosÊ siendoÊdeÊ
adver rÊqueÊmuchasÊmadresÊ cuentanÊconÊotraÊparaÊ laÊ lactanciaÊdeÊ
susÊpequeñuelos.Ê 

EsÊpues,ÊunaÊinfamia,ÊlaÊqueÊseÊvieneÊcome endoÊporÊlosÊexpendedo-
resÊambulantesÊdeÊ leche,ÊmezclándolaÊconÊagua.ÊYÊnoÊsoloÊcometenÊ
laÊadulteraciónÊéstos,ÊsinoÊ losÊvendedoresÊqueÊconducenÊ lasÊcabras,Ê
puesÊpareceÊserÊqueÊaÊlasÊresesÊseÊleÊdaÊsalÊenÊcan dadÊextraordina-
riaÊconÊélÊfinÊdeÊqueÊbebanÊmuchaÊagua.ÊDeÊesteÊmodoÊseÊconsigueÊelÊ
objetoÊqueÊporÊ elÊ afánÊdeÊexcesivoÊ lucroÊ seÊproponen,Ê estoÊ es,Ê queÊ
denÊmachaÊ leche,Ê peroÊ enÊ cambioÊ deÊ unaÊ calidadÊ inferiorÊ Ê yÊmala.Ê
¿NoÊpuedenÊperseguirseÊconÊseveridadÊaÊestosÊdefraudadores?Ê¿PorÊ
quéÊnoÊseÊanalizanÊlasÊlechesÊenÊelÊlaboratorioÊquímico.?”ÊLa Crónica 
Meridional.  

Hervir la leche 

La leche de cabra había que hervirla  para evitar las Fiebres de Mal-
ta.  Esta enfermedad era producida por una bacteria y era muy fre-
cuente en el ganado caprino. En 1914, el médico de Terque, Enrique 
Paniagua  adver a en la Crónica Meridional,  de que mucha gente no 
la hervía “…Ê aunqueÊ esoÊ parezcaÊ serÊ laÊ prác caÊ usualÊ Ê yÊ corrienteÊ

tenemosÊ comprobadoÊ hastaÊ laÊ saciedad,Ê queÊ muchos,Ê laÊ mayoríaÊ
hacenÊusoÊdeÊlecheÊaÊtodoÊpasto,ÊolvidándoseÊdeÊlosÊpeligrosÊaÊqueÊseÊ
exponenÊconÊsuÊdespreocupación.” 

“EranÊ emposÊmuyÊmalosÊyÊhabíaÊgenteÊqueÊ ÊseÊarrimabaÊalÊpastorÊ
paraÊqueÊlesÊdieraÊunÊpocoÊdeÊlecheÊyÊallíÊsinÊhervirlaÊseÊlaÊtomabanÊ
crudaÊconÊsuÊespuma.”ÊPaca Romero. Alhabia.  

En la batería de cocina no faltaba,  entre las   cacerolas,  ollas y ca-
zos, el  llamado cueceleches o hervidor. 

Se recomendaba  hervir la leche recién traída, Esto se hacía en un 
cazo cualquiera o en los cueceleches.  Estos, eran cazos de cuerpo 
cilíndrico, con pico vertedor  y asa unido al cuerpo,  se cerraba con 
una tapadera con un pequeño asidero en cinta y un vertedor central 
rodeado de otros orificios.  La tapadera impedía que la leche rebosa-
se, al hervir salía por el vertedor central y volvía a caer en el reci-
piente a través de los restantes agujeros. Solían estar fabricados en 
hierro esmaltado como los de la Fábrica San Ignacio de Vitoria  o en 
aluminio. 

Se recomendaba una cocción de 20 minutos, enfriarla y conservarla 
en si o muy fresco. “NoÊdebeÊdetenerseÊlaÊebulliciónÊcuandoÊlaÊlecheÊ
comienzaÊaÊsubirÊyÊseÊformaÊunaÊpelículaÊoÊnataÊenÊlaÊsuperficie.ÊHayÊ
queÊ romperÊ estaÊ telillaÊ yÊ seguirÊ laÊ ebulliciónÊ francaÊ yÊ con nuada.”Ê
Ciencia domés ca.  Ediciones de Auxilio Social. 1939  

Tampoco faltaban las lecheras para traer la leche a la casa, solían ser 
de aluminio y más tarde de plás co.  “IrÊaÊbuscarÊ laÊ lecheÊeraÊunaÊ
diversiónÊparaÊlosÊniños.ÊManuelaÊlaÊdeÊlaÊPalmaÊteníaÊunÊpuntoÊfijoÊ
enÊ laÊeraÊdeÊ JoséÊelÊBañero,ÊdondeÊordeñabaÊyÊvendíaÊ laÊ leche.Ê ÊYoÊ
llevabaÊunaÊlecheraÊdeÊaluminio,ÊhastaÊqueÊmiÊmadreÊseÊhartóÊdeÊqueÊÊ
perdieraÊlaÊmitadÊporÊelÊcamino,ÊyÊentoncesÊlaÊtraíaÊenÊunaÊbotellaÊdeÊ
lasÊdeÊAnísÊdelÊMono,ÊqueÊteníaÊunÊcristalÊfuerte,ÊaunqueÊÊunaÊvezÊseÊ
meÊrompióÊ ÊyÊ JoséÊelÊBañeroÊmeÊdioÊotraÊyÊManuelaÊmeÊ laÊvolvióÊaÊ
llenarÊsinÊcobrármela,ÊparaÊÊqueÊmiÊmadreÊÊnoÊseÊenterara.”  

Carmen Salas. Rioja  

“MiÊabueloÊeraÊpastorÊdeÊcabras,ÊasíÊqueÊenÊmiÊcasaÊÊlaÊlecheÊnoÊfal-
taba.ÊMiÊmadreÊtodasÊlasÊtardesÊmeÊmandabaÊaÊcasaÊdeÊmiÊabuelaÊaÊ
queÊmeÊ llenaraÊ laÊ lechera,ÊmiÊ abuelaÊ laÊ vendíaÊ enÊ suÊ propiaÊ casa.Ê
RecuerdoÊlasÊlecherasÊgrandesÊÊyÊunosÊcacillosÊqueÊeranÊlasÊmedidasÊ
paraÊecharla.ÊAÊvecesÊtambiénÊlasÊservíaÊaÊdomicilioÊyÊeranÊsusÊhijosÊ
losÊqueÊlaÊllevaban.”Ê 

Ana Mari Valverde García. Terque 
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El cambio   

El cambió de la leche de cabra a las nuevas leches embotelladas no 
fue fácil para todos y así lo recuerda Ana Mari Valverde García  
“PosteriormenteÊ llegóÊ laÊ lecheÊ embotelladaÊ yÊ pastereurizadaÊ aÊ lasÊ
endas,ÊperoÊlosÊqueÊestábamosÊacostumbradosÊaÊlaÊlecheÊdeÊcabra,Ê

seÊnosÊhizoÊunÊpocoÊÊcuestaÊarriba,ÊÊrecuerdoÊaquelÊveranoÊdeÊ1979,ÊÊ
queÊmisÊpadresÊnosÊÊllevaronÊÊaÊmisÊhermanasÊyÊÊaÊmíÊaÊveranearÊÊaÊlaÊ
playaÊdelÊÊZapillo.Ê ÊMiÊhermanaÊMaríaÊJoséÊleÊdioÊporÊllorarÊpuesÊnoÊ
queríaÊ leÊ lecheÊdeÊbotella,ÊsinoÊ laÊdeÊ laÊcabra,Ê ÊtantoÊ lloróÊqueÊtuvoÊ
queÊvenirÊmiÊ aÊAnitaÊenÊlaÊPasajeraÊdesdeÊTerqueÊparaÊqueÊlaÊniñaÊ
tomaraÊleche.”Ê 

La leche migada 

El tomar por la mañana, en el desayuno  o por la noche, en la cena  
un tazón de leche migada fue  muy popular “TazónÊdeÊlecheÊmigadaÊ
delÊprimerÊdesayuno”Ê“ÊToméÊunasÊruedasÊdeÊsalchichónÊyÊunÊtazónÊ
deÊlecheÊmigada,ÊmeÊacostéÊalÊconcluir”ÊÊ 

“ÊLosÊdesayunosÊsolíanÊserÊÊunÊtazónÊdeÊsopas,ÊlecheÊdeÊcabraÊconÊ
panÊdesmigado,ÊqueÊsiempreÊsolíaÊserÊelÊpanÊduroÊqueÊhabíaÊqueda-
doÊdelÊdíaÊanterior.”ÊPaca Romero. Alhabia. 

“YoÊ tomabaÊ laÊ lecheÊ conÊ sopasÊ deÊ panÊ enÊ unaÊ tacitaÊ deÊ aluminio,Ê
paraÊqueÊnoÊlaÊrompiera.ÊTambiénÊrecuerdoÊaÊmiÊ aÊMicaela,Êhirvien-
doÊlaÊlecheÊyÊquitándoleÊlaÊnataÊqueÊmeÊponíaÊenÊmiÊtacitaÊconÊazú-
car,ÊaquelloÊmeÊencantaba.”ÊInmaculada Pérez Pastor. Almería 

“CuandoÊseÊrondabaÊaÊlasÊnovias,ÊaÊvecesÊlosÊmuchachosÊlesÊechabanÊ
serenatas,ÊunÊjovenÊpastorÊdeÊcabrasÊqueÊpretendíaÊaÊunaÊhijaÊdeÊunÊ

panadero,Ê Ê leÊ inventóÊunaÊcoplaÊqueÊdecía:Ê ÊNiña,ÊniñaÊpanaderaÊtuÊ
queÊ enesÊ panÊ calienteÊ yÊ yoÊ tengoÊmisÊ cabrillasÊ comeremosÊ sopasÊ
conÊleche.”ÊÊPaca Romero. Alhabia. 

Ê“ÊMiÊhermanaÊestuvoÊmamandoÊhastaÊlosÊcuatroÊaños,ÊpuesÊnoÊque-
ríaÊlasÊpapillasÊdeÊlecheÊyÊharinaÊtostada,ÊaÊmiÊtampocoÊÊmeÊgustabaÊ
laÊlecheÊdeÊlaÊcabra,ÊperoÊmiÊmadreÊnoÊmeÊdejabaÊsalirÊdeÊcasaÊhastaÊ
queÊnoÊmeÊlaÊtomabaÊÊenÊunÊvasoÊdeÊcristalÊqueÊteníaÊlunaresÊdeÊcolo-
res,Ê¡fueÊÊunaÊtorturaÊhastaÊqueÊmiÊabuelaÊDoloresÊdescubrióÊelÊCola-
cao,ÊyÊÊaquelloÊyaÊeraÊotraÊcosa,ÊyaÊnoÊnotabaÊaquelÊfuerteÊsaborÊqueÊ
noÊ soportaba.ÊMiÊ padreÊ tomabaÊ enÊ elÊ desayunoÊ unÊ buenÊ tazónÊ deÊ
lecheÊconÊmalta,ÊÊyÊmiÊmadreÊotroÊconÊsopas.”ÊCarmen Salas. Rioja. 

La leche se convir ó en un alimento esencial para los enfermos, en 
1918, la epidemia de gripe asolaba Almería y antes de la gran de-
manda, las autoridades, prohibieron la venta de leche de cabra o de 
vaca a los cafés y restaurantes, así como les recomendaba no adqui-
rirla a aquellos que no tuvieran enfermos o niños lactantes en su 
casa. No todos lo aceptaron “ElÊ delegadoÊ deÊ AbastosÊ haÊ impuestoÊ
cincuentaÊpesetasÊdeÊmultaÊalÊdueñoÊdelÊ restaurantÊElÊTransvalÊ yÊalÊ
reposteroÊdelÊCasinoÊdeÊAlmeríaÊporÊhaberÊadquiridoÊ lecheÊdeÊcabraÊ
paraÊusosÊdeÊsusÊestablecimientos.Ê“ El Día 1918.   

Señalar una cabra 

“ÊAÊlosÊniñosÊpequeñosÊcuandoÊyaÊdejabanÊdeÊmamarÊdeÊlaÊmadreÊoÊ
empezabanÊ aÊ ayudarlesÊ aÊ alimentarseÊ lesÊ dabanÊ lecheÊ deÊ cabra;Ê laÊ
familiaÊ Ê loÊ pedíanÊ yÊ losÊ pastoresÊ teníanÊ laÊ delicadezaÊ deÊ señalarleÊÊ
paraÊelÊniñoÊunaÊÊcabra,ÊqueÊseríaÊlaÊmejorÊdeÊlaÊmanada,ÊlaÊmásÊsanaÊ
yÊÊhermosa.” Paca Romero Romero. Alhabia. 

La lactancia de la propia madre, fue desde siempre el sistema elegido 
en la alimentación infan l, por las  garan as que ofrecía para la salud 
del niño y por 
mo vos  de sen-
cillez y econo-
mía. Cuando la 
madre moría,  no 
tenía leche sufi-
ciente o  ésta no 
era de buena 
calidad, se recu-
rría a la lactancia  
por medio de 
nodrizas. Muje-
res que estaban 
criando a sus 
hijos y que por 
dinero ofrecían 
su leche.  Otro 
recurso, era la 
lactancia ar fi-
cial, por medio  
de un animal,  el 
niño mamaba 
directamente de 
las ubres de una 
cabra, como ve-
mos en esta fo-
togra a de prin-
cipios del XX en  
El Carmoli,  Murcia (Colección Museo Etnográfico de Terque).  Otra 
opción era la administración de leche de vaca, burra o cabra median-
te la u lización de biberones.  
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Dolores sácame el pan  

“ÊDiegoÊGarcíaÊ ÊsubíaÊconÊsusÊcabrasÊ ÊtodosÊ losÊdíasÊdesdeÊTerqueÊaÊÊ
Alhama,ÊÊ ÊhicieraÊfrioÊoÊcalor,Ê llovieraÊoÊescampara,ÊlasÊordeñabaÊenÊ
laÊcuestaÊdelÊcuartelÊyÊluegoÊrepar aÊporÊlasÊcasas.ÊLasÊcacharrasÊlasÊ
dejabaÊalÊacabarÊenÊlaÊcasaÊdeÊmiÊmadre,ÊÊqueÊseÊlasÊfregabaÊparaÊelÊ
díaÊ siguiente.Ê recuerdoÊqueÊ leÊdecíaÊaÊmiÊmadre:ÊDoloresÊ sácameÊelÊ
panÊÊyÊmeÊordeñabaÊlaÊlecheÊsobreÊelÊmismoÊpan.ÊLoÊqueríamosÊmu-
cho.”ÊÊÊCarmen Iborra. Alhama de Almería.Ê 

¡A hacer leches! 

“LasÊcabrasÊyÊsuÊlecheÊhanÊformadoÊparteÊdeÊnuestraÊvida,ÊtantoÊparaÊ
alimentarnosÊ comoÊ enÊ nuestroÊ lenguajeÊ conÊ expresionesÊ como:Ê Ê ¡laÊ
lecheÊqueÊteÊhanÊdao!,Ê ¡comoÊteÊdeÊunaÊ leche!,Ê ¡queÊmalaÊ lecheÊ e-
nes!,Ê ¡cuidaditoÊ conÊ laÊ lecheÊ delÊ niño.!Ê ¡AÊ hacerÊ leches!Ê ¡UnaÊ lecheÊ
frita!Ê ¡estásÊcomoÊunaÊcabra!Ê ¡laÊcabraÊ raÊalÊmonte.Ê ¡VayaÊcaminoÊ
deÊcabrasÊ”Ê Juan José Yebra Quesada. Almería 

 La cabra equilibrista 

Hasta hace unos años se podía ver por las calles de  toda España un 
curioso espectáculo circense.  El sonido de una trompeta anunciaba 
la llegada del TíoÊdeÊlaÊCabra,Êsobre una escalera se colocaban unos 
tacos de madera, y sobre ellos  una  intrépida cabra  se subía en un 
san amén, demostrando su agilidad y equilibrio como si se tratara  
del pico Mulhacen.  Luego llegaba el momento de recoger unas mo-
nedas entre los asistentes, con una canas lla o una pandereta. Hoy,  
a la única cabra que se le permite hacer exhibiciones callejeras  es a 
la cabra de la legión que se pasea el Día de las Fuerzas Armadas al 
ritmo frené co de sus compañeros legionarios.   Ê 

Fotogra as: Portada: Juan García con sus cabras por las calles de Terque. 
Página 2: Cueceleches de hierro esmaltado y lecheras de aluminio. Página 
3: Desayunando en la cama una taza  de leche con pan desmigado.  Niño  
amamantándose directamente de la ubre de una cabra. Página 4:  Paca So-
riano  con su lechera  llevando la leche a las casas de Terque. Juan García 
con su hijo Juan sobre el macho cabrío en el cauce del rio de Terque.   Colec-
ción Museos de Terque.  El o de la cabra con su trompeta en la calle Javier 
Sanz de Almería.  Colección Eduardo del Pino Vicente. 
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ÊRepostería con Leche  

La Leche fue un elemento esencial en la repostería. Ingrediente  que 
encontramos en numerosas recetas: 

“Arroz con leche:ÊParaÊunÊporrónÊdeÊlecheÊtresÊonzasÊdeÊarroz,ÊunaÊ
rajaÊdeÊcanelaÊyÊelÊazúcarÊalÊpalada;ÊseÊdejaÊcocerÊelÊarrozÊalÊ fuegoÊ
lento,Ê yÊ cuandoÊestáÊcocidoÊ seÊponeÊenÊunaÊ fuenteÊpolvoreadoÊ conÊ
canela.”Ê 

Flan de leche:ÊAÊunÊcuar lloÊdeÊlecheÊseÊleÊponeÊdoceÊyemas,ÊdoceÊ
onzasÊ deÊ azúcar.Ê EnÊ laÊ lecheÊ seÊ poneÊ unaÊ cascaraÊ deÊ naranjaÊ queÊ
hiervaÊunÊpoco.ÊSeÊponeÊcanela,ÊunaÊcopitaÊdeÊron,ÊdosÊonzasÊdeÊal-
midón;ÊseÊmezclaÊtodoÊyÊseÊcuelaÊsobreÊelÊmoldeÊuntadoÊconÊmante-
ca.ÊSeÊcueceÊalÊbañoÊdeÊmaría. 

Flan de leche:Ê AÊunaÊdocenaÊdeÊ yemasÊdeÊhuevoÊ seÊ leÊ echanÊ tresÊ
claras,ÊmediaÊlibraÊdeÊazúcar,Êba éndoseÊbien.ÊAparteÊseÊcueceÊlecheÊ
conÊcanela,ÊlimónÊyÊvainillaÊy,ÊcuandoÊesteÊcocidaÊyÊfría,ÊseÊjuntaÊconÊ
elÊ huevoÊ echándoseÊ enÊ elÊ moldeÊ queÊ yaÊ seÊ tendráÊ preparadoÊ conÊ
almíbarÊ tostada.Ê SeÊponeÊaÊ cocerÊalÊ bañoÊdeÊmaríaÊ conÊbrasasÊporÊ
encimaÊhastaÊqueÊesteÊcuajado. 

Na llas:ÊAÊunÊcuar lloÊdeÊ lecheÊcuatroÊonzasÊdeÊazúcarÊcuatroÊye-
masÊdeÊhuevosÊyÊdosÊonzasÊdeÊalmidón.ÊSeÊdejaÊcocerÊalÊgustoÊyÊseÊ
sirve.Ê 

Panecillos de leche: SeÊponeÊmedioÊ cuar lloÊdeÊ lecheÊalÊ fuegoÊ yÊ
cuandoÊhiervaÊ seÊ leÊponeÊharinaÊhastaÊdejarlaÊ comoÊunaÊmasaÊdeÊ
buñuelo;ÊcuandoÊestéÊcocidaÊseÊponeÊaÊenfriarÊenÊunÊplatoÊyÊaÊestaÊ
masaÊseÊleÊañadenÊdosÊhuevosÊba dosÊyÊseÊfríenÊaÊbolitas.ÊAlÊservir-
seÊseÊleÊponeÊazúcar. 

Recetas culinarias.  Tadea Sola Fuentes. Almería 1937.   

ÊLeche asada:ÊmedioÊcuar lloÊdeÊleche,Ê3ÊhuevosÊyÊÊ4ÊÊonzasÊdeÊazú-
car,ÊseÊbateÊbienÊyÊcuandoÊ ÊesténÊseÊvaÊechandoÊenÊunÊmoldeÊ ÊyÊseÊ
cuecenÊalÊbañoÊMaría. 

Leche crema:ÊAÊunÊcuar lloÊdeÊleche,Ê5ÊyemasÊyÊunÊhuevoÊentero,Ê6Ê
onzasÊdeÊazúcar,Ê1ÊdeÊalmidónÊyÊas llaÊdeÊcanela,ÊseÊbateÊyÊseÊcuecenÊ
comoÊlasÊnatas,ÊyÊcuandoÊestén,ÊseÊcolocanÊenÊelÊazafate,ÊyÊyaÊfríasÊ
seÊ salanÊ conÊ azúcar,Ê seÊ cubrenÊ yÊ seÊ lesÊ poneÊ encimaÊ unaÊ planchaÊ
caliente. 

Leche frita:ÊaÊunÊcuar lloÊdeÊleche,Ê2ÊonzasÊdeÊalmidónÊdesleídoÊenÊ
agua,Ê4ÊonzasÊdeÊazúcarÊyÊunÊpocoÊcanelaÊmolida,ÊseÊbateÊbienÊtodoÊyÊ
seÊcueceÊhastaÊqueÊcuaje,ÊyÊdespuésÊsobreÊunÊtableroÊÊseÊcortanÊpe-
dacitosÊ conÊunÊmoldeÊoÊ aÊ caprichoÊ yÊ seÊ bañanÊ conÊ huevoÊ ba doÊ yÊ
azúcar,ÊyÊseÊfríen,ÊunaÊvezÊfritosÊseÊespolvoreanÊconÊazúcarÊyÊcanelaÊ
bienÊfinas. 

Pan de aceite y leche:Ê AÊ unaÊ tazaÊ deÊ aceiteÊ tostadoÊ yÊ bioÊ seÊ leÊ
poneÊotraÊdeÊazúcar,ÊdosÊdeÊleche,ÊalegríaÊtostada,ÊpiñonesÊyÊ6Êhue-
vosÊba dos,Ê separandoÊ lasÊ clarasÊdeÊ lasÊyemas,Ê seÊ eneÊpreparadaÊ
unaÊlibraÊdeÊcrecienteÊqueÊseÊamasaÊconÊloÊdicho,ÊyÊcuandoÊlaÊmasaÊ
estéÊ enÊ condicionesÊ seÊ hacenÊ lasÊ roscasÊ oÊ panecillos,Ê poniéndolesÊ
encimaÊazúcarÊyÊhuevoÊyÊasíÊseÊcuecen.Ê”Ê 

Libro de recetas escrito por Fermín González como regalo de boda a 
su nuera Encarnación Peregrín García. Albox . Sobre 1925 

“Magdalenas de leche: 3Êhuevos,ÊmedioÊkiloÊdeÊazúcarÊ5Ê jícarasÊdeÊ
azúcarÊdeÊlasÊdeÊlaÊbajillaÊbuena.Ê3Ê1/2ÊjícarasÊdeÊaceiteÊdeÊlasÊdeÊlaÊ
vajillaÊbuena,ÊraspaduraÊdeÊlimón,ÊcanelaÊmediaÊcucharaditaÊdeÊcaféÊ
enÊcolmo,ÊharinaÊcandealÊdeÊlaÊmejorÊ23Êonzas. 

ModoÊdeÊhacerlo.:ÊseÊbatenÊlosÊ3Êhuevos,ÊtodoÊjuntoÊseÊponeÊelÊazú-
car,ÊlaÊleche,ÊelÊaceite,ÊelÊlimónÊyÊlaÊcanela,ÊelÊbicarbonato,ÊlaÊharinaÊ
todoÊ bienÊ movido,Ê seÊ un-
tanÊlosÊmoldesÊconÊmante-
caÊyÊalÊhorno,Ê (losÊmoldesÊ
seÊ debenÊ llenarÊ hastaÊ laÊ
mitad)Ê23ÊonzasÊdeÊharinaÊ
resultanÊ 9Ê 1/2Ê tazasÊ delÊ
cantoÊ dorado,Ê 1/2Ê kiloÊ deÊ
harinaÊresultanÊ4ÊtazasÊenÊ
colmoÊ deÊ lasÊ delÊ cantoÊ
dorado.” 

Leche merengada: EnÊunaÊ
cazuelaÊ seÊ calientaÊ lecheÊ
3/4Ê deÊ litroÊ conÊ cascarasÊ
deÊlimónÊyÊazúcar.ÊAÊparteÊ
seÊbatenÊtresÊclarasÊaÊpun-
toÊdeÊnieveÊyÊcuandoÊesténÊÊ
bienÊ duricasÊ seÊ incorporaÊ
poquitoÊ aÊ pocoÊ elÊ azúcarÊ
unosÊ 75Ê gramos.Ê SinÊ dejarÊ deÊ ba rÊ hastaÊ queÊ esténÊ bienÊ duras.ÊÊ
CuandoÊlaÊlecheÊhiervaÊseÊvaÊechandoÊelÊmerengueÊconÊunaÊcuchara-
da.ÊSeÊcueceÊyÊseÊleÊdaÊlaÊvueltaÊparaÊqueÊseÊhaganÊbienÊporÊlosÊdosÊ
lados.ÊSeÊsacan,ÊseÊponeÊenÊunÊazafateÊyÊseÊespolvoreanÊconÊcanela.”Ê
Receta de María  Visedo Gu érrez (1890-1958) y de Salome Díaz 
Visiedo (1912-2011). Pechina   

Postre de copas: DosÊyemas,Ê2ÊcucharadasÊdeÊazúcar,Ê2ÊcucharadasÊ
deÊ harina,Ê 2Ê jícarasÊ deÊ lecheÊ ,Ê laÊ azúcarÊ seÊ tuestaÊ luegoÊ aparteÊ seÊ
deshacenÊlasÊyemasÊenÊlaÊlecheÊestoÊenÊfrioÊyÊyaÊseÊechaÊlaÊazúcarÊyÊ
seÊcueceÊtodoÊjuntoÊhastaÊquedarÊunaÊcremaÊblanda.ÊSeÊechaÊestoÊenÊ
lasÊcopasÊqueÊseÊquedenÊmedias,ÊsiÊseÊquiereÊencimaÊseÊlesÊponeÊunaÊ
cucharadaÊdeÊcoñaÊoÊmistelaÊyÊdespuésÊseÊbatenÊlasÊclarasÊapuntoÊdeÊ
merengueÊyÊunaÊpoquitaÊdeÊazúcarÊyÊseÊleÊponenÊaÊlaÊcopaÊqueÊque-
denÊconÊunÊcopeteÊyÊespolvoreadaÊunaÊpoquitaÊdeÊcanelaÊalÊmeren-
gueÊalÊservirlasÊtodoÊfrio.”ÊReceta de Carmen Muñoz Barrajón. (1902
-1984)  

Gachas con leche “ÊAÊvecesÊsobrabaÊlecheÊyÊseÊaprovechaba,ÊcomoÊ
noÊ habíaÊ neveras,Ê seÊ poníaÊ elÊ cazoÊ debajoÊ deÊ laÊ cantarera,Ê dondeÊ
habíaÊmásÊfrescor,Ê ÊyÊseÊaprovechabaÊenÊlaÊnocheÊparaÊhacerÊÊenÊlaÊ
cenaÊÊgachasÊconÊleche,ÊÊenÊlaÊsarténÊseÊhacíanÊconÊharina,ÊcasiÊsiem-
preÊdeÊpanizo,ÊseÊmovíaÊelÊaguaÊyÊlaÊharinaÊhastaÊqueÊlasÊgachasÊseÊ
poníanÊ esecillasÊyÊentoncesÊseÊ lesÊvolcabaÊ laÊ leche.ÊLasÊgachasÊso-
líanÊcomerseÊcomoÊlasÊmigas,ÊlaÊpailaÊenÊmedioÊdeÊlaÊmesaÊoÊenÊlasÊ
estrebedeÊyÊtodosÊalrededorÊcadaÊunoÊconÊsuÊcucharaÊaÊcomerseÊÊlasÊ
gachasÊconÊleche.” Paca Romero. Alhabia. 

Requesón 

Ê“CuandoÊnacíaÊunÊcho lloÊmiÊabueloÊnosÊtraíaÊlaÊprimeraÊlecheÊdeÊlaÊ
cabra,ÊelÊcalostroÊyÊmiÊmadreÊloÊcocíaÊconÊcascaraÊdeÊlimón,ÊcanelaÊyÊ
azúcar,ÊeraÊunaÊespecieÊdeÊrequesónÊqueÊestabaÊbuenísimo.” Ana Ma-
ri Valverde García. Terque. 

Museo de la Escritura  Popular 



La imagen nos lleva a  una cocina en la década de 1920.  Sobre el 
mismo  fogón una mujer pela patatas sobre un plato. Sobre ella la 
chimenea con su caramanchón  cuyo repisa aparece  adornada 
con un papel. En los vasares de las despensas, en las lejas de las 
taquillas y aparadores de las cocinas y comedores,  en las  repisas 
de los caramanchones de las chimeneas, en las tablas de  los ar-
marios, se puso de moda  desde el XIX,  adornarlos con  los deno-
minados  papeles  de vasares. 

Los papeles de vasares eran ras de papel de unas dimensio-
nes  aproximadas entre 60 cm. de largo por 15 de ancho, que em-

bellecían  el frontal de los vasares de obra o madera, 
dándole a su vez una superficie  más higiénica a la 
vajilla que allí se colocaba. Como vemos en la imagen, 
en un principio se hizo popular  reu lizar los periódi-
cos para adornar los vasares “PapelesÊÊqueÊenÊunÊprin-
cipioÊÊfueronÊperiódicosÊnoÊilustrados,ÊluegoÊperiódicosÊ
ilustrados…”ÊLa Monarquía.1890.  “SuplicóÊalÊseñoritoÊ
queÊleÊcortaseÊunosÊpapelesÊconÊdes noÊaÊlosÊvasares,Ê
segúnÊ elÊmodeloÊ queÊ acabanÊ deÊ publicarÊ losÊ periódi-
cos.” El Correo Militar 1894.  

Algunos   de estos papeles reu lizados los recuerda 
Paqui Muñoz (Almócita, 1960) y como los preparaba su 
bisabuela,  la “Mamita” “LasÊhojasÊdeÊlosÊcalendariosÊlosÊÊ
ibaÊdoblandoÊenÊmuchosÊdoblecesÊyÊconÊunasÊ jerasÊÊlosÊ
cortabaÊenÊ recortesÊ Ê sucesivos,Ê Ê consiguiendoÊalÊdesdo-
blarlo,ÊunasÊbonitasÊÊ rasÊÊconÊcenefasÊgeométricasÊfes-
toneadas.”Ê 

El director de El Globo en una carta al director de co-
rreos en 1878, acusaba a los carteros  de  quedarse con 
los ejemplares de muchos suscriptores y señalaba “esosÊ
papelesÊ sirvenÊ paraÊ adornarÊ losÊ vasaresÊ deÊ casa.”ÊEsta 
costumbre se fue imponiendo, hasta ser aprovechada 
por la industria  “YÊporÊul móÊunÊar staÊacreditadoÊenÊ
cometas,Ê aleluyasÊ yÊ romancesÊ explotóÊ elÊ negocio,Ê pro-
porcionándoseÊ unÊ nuevoÊ emolumento.”Ê La Monar-
quía.1890. Una de estas industrias madrileñas fue la 
Casa Lencina  “DeÊlosÊprimerosÊproductosÊdeÊestaÊindus-
triaÊ eranÊ unosÊ papelesÊ conÊ diversosÊ dibujosÊ picadosÊ aÊ
manoÊyÊconÊ jeras,ÊdespuésÊyÊcomoÊprimerÊadelanto,ÊseÊ
empleóÊ paraÊ picarlosÊ unÊ sacabocadosÊ deÊ acero…Ê yÊ enÊ
vistaÊdeÊlaÊrapidezÊconÊqueÊseÊgeneralizabaÊsuÊuso,ÊhizoÊ
construirÊ unÊ troquelÊ deÊ suÊ invención.” ABC. Febrero 
1908 

Con los años la industria fue mejorándolo, empleando 
en su estampación toda clase de colores y dibujos. “EnÊ
laÊfábricaÊdeÊpapelÊdeÊvasaresÊÊLaÊEstrella…ÊencontraránÊ
unÊnumerosoÊsur doÊdeÊpapelesÊ lisosÊdeÊtodosÊ losÊcolo-

resÊ iluminados,Êestampados,Êpicados.ÊHayÊunÊbonitoÊ sur doÊdeÊdibu-
jos.” El Liberal. 1890. Esa misma fábrica pedía unos años antes “HacenÊ
faltaÊ enÊ laÊ fábricaÊdeÊpapelÊ pintadoÊparaÊ vasaresÊ tuladaÊ laÊ EstrellaÊ
niñosÊyÊniñasÊdeÊdiezÊaÊdiezÊyÊseisÊaños.”  

Las ilustraciones se fueron haciendo de lo más variado “AÊlosÊladosÊdeÊ
laÊchimeneaÊhabíaÊlargosÊvasaresÊyÊéstosÊestabanÊreves dosÊdeÊpape-
lesÊconÊviñetasÊdeÊcorridasÊdeÊtorosÊyÊasaltosÊdeÊbandoleros.” La Ilus-
tración Española. 1886. Composiciones geométricas que simulaban 
azulejos o  tela de manteles, flores, frutas, vegetales, animales, mo -
vos infan les, paisajes o menaje de cocina.   

  El Tiempo pasa las Fotografías se quedan 

  Cementerio de Palabras 

Jícara: Taza pequeña generalmente con el fondo más grueso que las paredes que se usa para tomar chocolate. “ElÊcréditoÊdeÊestosÊcho-
colatesÊesÊdebidoÊaÊlaÊbuenaÊcalidadÊdeÊsusÊcomponentesÊyÊaseoÊqueÊseÊnotaÊenÊél,ÊporÊloÊbienÊmolidoÊelÊcacaoÊyÊnoÊdejarÊsolajeÊenÊlaÊjíca-
ra.”ÊÊLa Crónica Meridional. 1883.ÊAzafate:  canas llo, bandeja o fuente con borde de poca altura realizado en diversas materias como  
porcelana,  plata, latón,  mimbre o paja.  “UnÊazafateÊdeÊrosasÊteÊtengoÊqueÊregalarÊconÊunÊletreroÊqueÊdigaÊ«San simaÊTrinidad»ÊLa Cróni-
ca Meridional. 1894. Porrón: Redoma de vidrio muy usada en algunas provincias españolas para beber vino a chorro por el largo pitón 
que ene en la panza. “Accedió el ama dándole un porrón de vino.”  La Crónica Meridional. 1882. 


