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RESUMEN

Los vasos multi-perforados de ceramica son una de las principales evidencias
arqueoldgicas a partir de las que se ha inferido la elaboracién de derivados lacteos, como
los quesos, desde el VI milenio ANE (Salque et al., 2013).

A partir de los analisis de residuos se ha podido verificar la presencia de restos de leche en
vasos de estas caracteristicas procedentes de contextos arqueoldgicos (Bogucki, 1984;
Craig & Collins, 2002; Evershed, 2008; Evans etal., 2023). Ademas de las evidencias
empiricas, su notable parecido a objetos de contextos etnoldgicos y de produccion
artesanal del queso, han llevado a reconocerlos en la bibliografia como queseras,
queijeiras, faisselles o cheese strainers (segun el idioma de publicacion).

En la Peninsula Ibérica, regién sobre la que realizamos este estudio, las queseras se
documentan en elevado nimero por gran parte del territorio en el Il milenio ANE (Blasco &
Lucas Pellicer, 1980; Enguix Alemany, 1981). Sin embargo, a través de la revision y vaciado
bibliografico de yacimientos del Calcolitico Peninsular (~3300/3100-2200 ANE) junto con
la informacidén aportada por otros investigadores, desarrollamos una base de datos en el
que verificamos que los restos de queseras se encuentran en mas de 80 asentamientos de
estas cronologias. La distribucion de las queseras en espacio y tiempo la reproducimos
con mapas de puntos y mapas de calor con marcadores de intensidad en los que se refleja
el caracter heterogéneo de su produccion. A partir de los resultados obtenidos concluimos
que la elaboracion de quesos en la Peninsula pudo acrecentarse entre los Ultimos siglos
del IV Milenio ANEy el lll Milenio ANE.

Palabras clave: derivados lacteos, queseras, lll milenio ANE, Calcolitico, Peninsula Ibérica
ABSTRACT

Mutlti-perforated ceramic vessels constitute one of the main forms of archaeological
evidence from which the production of dairy products, particularly cheeses, has been
inferred since the sixth millennium BCE (Salque et al., 2013).

Residue analyses have confirmed the presence of milk remains in vessels with these
properties recovered from archaeological frameworks (Bogucki, 1984; Craig & Collins,
2002; Evershed, 2008; Evans et al., 2023). In addition to this empirical evidence, their close
resemblance to objects used in ethnographic settings and traditional cheese-making
practices, has led them to be identified in the literature as cheese strainers, queseras,
faisselles, queijeiras, or similar terms (depending on the language of publication).

In the Iberian Peninsula, the region addressed in this study, cheese strainers are
documented in large numbers across much of the territory during the second millennium
BCE (Blasco & Lucas Pellicer, 1980; Enguix Alemany, 1981). However, through a
comprehensive review of the literature and the compilation of data from Copper Age sites
(ca. 3300/3100-2200 BCE), complemented by disseminations from other researchers, we
assembled a database that confirms the presence of cheese strainers at more than 80
settlements dating to this period. Their spatial and chronological distribution was examined
through point-distribution and heat maps with intensity markers, revealing the
heterogeneous nature of their production. Based on these results, we conclude that cheese
production in the Iberian Peninsula may have increased between the final centuries of the
fourth millennium BCE and throughout the third millennium BCE.

Keywords: dairy products, cheese strainers, 3 milenium BCE, Copper Age, Iberian
Peninsula



1. INTRODUCCION

El procesado de la leche cruda supone un augmento en las posibilidades y formas
de consumir este alimento y su perdurabilidad, lo cual ademas de tener numerosos
efectos sobre los grupos sociales que los produjeron y consumieron, refleja
cambios en la forma de gestionar y relacionarse con el ganado.

La disponibilidad de este recurso esta determinada por los ciclos reproductivos de
las hembras de las que se obtiene, principalmente especies domésticas como la
oveja, la cabra, la vaca e incluso équidos como el caballo o el asno (Orlando, 2018;
(Balasse et al., 2021; Rosenstock et al., 2021a). Esta gestién y consumo de la leche
se documenta a partir del IX milenio ANE en el suroeste de Asia, aunque las
evidencias directas mas tempranas se sitlan en el VIl milenio ANE en la Peninsula
de Anatolia y las llanuras de Iran (Rosenstock et al., 2021a; Evershed et al., 2008;
Casanova et al., 2026), entre el VI y IV milenio ANE alrededor de Europa Central y
Septentrional, la cordillera pirenaicay las Islas Britanicas (Craig et al., 2005; Salque
et al., 2012; Stojanovski et al., 2020a; Tarifa-Mateo et al., 2024; Copley et al., 2003).
En el mismo marco cronoldgico, también contamos con casos de consumo de
leche en las estepas Euroasiaticas hasta la actual region de Mongolia (Orlando,
2018; Scott et al., 2022; Wilkin et al., 2020), en el Este y Norte de Africa (Bleasdale
et al., 2021; Dunne et al., 2012) y hacia el lll Milenio ANE en el valle del Indo (Sur de
Asia) y en Oman (Peninsula de Arabia) (Chakraborty et al., 2020; Suryanarayan
et al., 2025).

Ademas de la leche de diversos mamiferos, los tipos de derivados lacteos
obtenidos pueden variar en funcidn de la parte de la leche que se modifique, los
métodos de conservacidon que se le apliquen (p.ej. secado, salado) y sus
microorganismos (p.ej. lactobacillus, levaduras y mohos) (Rosenstock et al., 2021).
Si ademas a la leche se le anaden cuajos de origen animal (p.ej. el estdmago de
cabrito seco) o vegetal (p.ej. jugos de plantas acidas como el cardo o la higuera)
(Martin Banon, 2005), al integrarse y actuar durante unas horas provocan la
coagulaciéon de las caseinas formando granulos semisdlidos que quedan
separados de la parte liquida, el suero o whey. Cuando esta composicidn
fermentada se escurre y se manipula la parte grasa obtenemos productos lacteos
de lafamilia de los quesos (Rosenstock et al., 2021). Estos alimentos tienen un alto
valor caldrico, son ricos en nutrientes esenciales como proteinas y vitaminas A,Dy
B; y sus niveles de lactosa son mas bajos lo cual, a diferencia de la leche, los hace
mas tolerables y facilmente digeribles sobre todo entre individuos adultos
(Rosenstock et al., 2021; Evershed etal., 2022; Gomes et al., 2025) ademas se
pueden consumir a largo plazo, almacenary transportar.

La prolongada produccidon de derivados lacteos es, entre otros, el reflejo de la
capacidad social de planificar recursos. La disponibilidad de esta fuente de
alimento permite evitar o acortar periodos de hambruna (Bogucki, 1984; Craig et al.,
2005; Leonardi et al., 2012; Guerra Doce et al., 2012; Balasse Marie et al., 2021;
Rosenstock et al., 2021; Gomes et al., 2025) provocados por contextos de escasez
o inaccesibilidad a fuentes de alimento de origen animal o vegetal que pueden
producirse por diversas causas: desde los propios ciclos climaticos de cada
contexto geografico, la estacionalidad y los ciclos reproductivos de cada especie.



Unade las principales evidencias materiales a partir de las que podemos reconocer
esta actividad a nivel arqueoldgico son las denominadas “queseras”. Vasos
ceramicos de formas diversas, generalmente cilindricas, redondeadas vy
acampanadas con boca y/o base abierta, caracteristicas por las numerosas
perforaciones que se distribuyen en su superficie. Estos aspectos morfo-estéticos
las hacen iddneas para separar la leche cuajada, su vertido en estos vasos permite
que el suero se expulse a través de los orificios y la parte sélida permanezca
retenida en su interior. En el caso de las queseras de base y boca abiertas, se
argumenta que el orificio de menor tamano se taparia apoyandose en alguna
superficie lo cual favoreceria a la ejecucidon de presiéon sobre la fraccidon sdlida
(Blasco & Lucas Pellicer, 1980).

Actualmente las evidencias directas de su uso como “coladores” de leche fechan
del VI Milenio ANE en el norte de Europa, actual Polonia (Salque et al., 2012; Evans
et al., 2023) y la costa del Adriatico (McClure et al., 2018). También encontramos
abundantes queseras en el Norte y Sureste de Francia (Courtin, 1974; Ferdiere &
Séguier, 2020), la Peninsula Ibérica (Barrozo, 2022; Guerra Doce et al., 2012; Peres,
2020) y adentrandonos en Asia, los valles del Khabur (Siria) (Becker et al., 2018) ey
delIndo (Noroeste de India) (Gouin, 1990) entre otros.

Ademas de las queseras, la presencia de restos de “kéfir” identificado en las
momias del cementerio de Xiaohe (cuenca del Tarim, Noroeste de China) 3500 BP
(Liu etal., 2024), senalan que la produccién y el consumo de derivados lacteos
abarcarian regiones comprendidas entre los dos extremos del continente
euroasiatico por lo menos desde el Il Milenio ANE.

En el presente trabajo, realizamos una revisidn y nueva aproximaciéon de la
produccién de quesos (o similares) en la Peninsula Ibérica a partir del estudio de
queseras procedentes de distintos yacimientos de entre finales del IV milenio ANE
y la segunda mitad del lll milenio ANE.

2. OBJETIVO Y OBJETO DE ESTUDIO

El objetivo principal de este estudio ha sido proponer una lectura social de las
dindmicas de presencia y ausencia de las queseras como indicadores materiales
de la produccidon y consumo de quesos entre los grupos peninsulares calcoliticos.
Para ello nos hemos basado en el analisis de variables cuantitativas, cualitativas,
espaciales y cronolégicas de las queseras, asi como de la valoracién de sus
contextos arqueoldégicos.

El punto de partida de este acercamiento ha sido la generacién de un banco de
datos en el que reunir el mayor numero posible de queseras (ya sean fragmentos,
individuos completos o reconstruidos) disponibles en la bibliografia de los
yacimientos del Calcolitico de toda la Peninsula Ibérica, con el fin de contrastar el
actual “vacio” de estudio para estos objetos de cronologias entre el ~3300/3100 y
2200 ANE.



3. ESTADO DE LA CUESTION

Actualmente, el estudio de queseras de la prehistoria reciente de la Peninsula
Ibérica cuenta con un detallado registro de la la region meridional de Portugal,
actuales provincias de Alentejo, Algarve, Lisboa y Setubal, donde los individuos
documentados se fechan desde finales del IV Milenio ANE (periodo que suele
definirse como Calcolitico Antiguo) extendiéndose a lo largo de todo el lll Milenio
ANE hasta bien iniciado el Bronce (Barrozo, 2022; Barrozo et al., 2024). Para el resto
del territorio, si bien a nivel bibliografico encontramos mencién a la produccién y
consumo de derivados lacteos desde el Calcolitico con referencias a algunos
ejemplos de queseras (Blasco & Lucas Pellicer, 1980; Najera, 1984; Pellicer
Catalan, 1995), no disponemos de ningun estudio en el que se recojan todas (o un
gran numero) de las queseras disponibles en el registro arqueoldgico hasta
cronologias pertenecientes al Bronce. Tampoco para el Il Milenio ANE contamos
con un estudio en el que se enumeren de todas ellas, aunque es mas habitual
encontrar apartados destinados a este tipo de objetos en los trabajos publicados
en este contexto (Enguix Alemany, 1981; Najera, 1984; Peres, 2020).

Por lo tanto, el estado actual de la investigacion de las queseras en la prehistoria
reciente Peninsular es el de una realidad material sesgada a nivel territorial,
cronolégico y también tipolégico y funcional.

Uno de los principales debates alrededor de estos vasos de tempranas cronologias
recae en la interpretacién de su uso. Algunos investigadores sugieren que se
utilizarian como vasos de combustién en los que se quemaria aceite o grasa, y por
lo tanto serian algo similar a unas “lamparitas” (Tews, 2016, 2017; Wood, 2007).
Algunas formas como los “embudos”, platosy cuencos (vasos de paredes bajas con
perforaciones solo en la base) son también controvertidas. Si bien aparecen de
forma general en contextos materiales asociados a queseras, en el caso de los
platos o vasos de menor altura se sugiere su uso como tapaderas, y para los
embudos, el de hervidores o asadores para cocer o ahumar alimentos como
tubérculos y vegetales (Ferdiere & Séguier, 2020).

El consenso de su uso practico como vaso para desuerar la leche o desuerar y dar
forma a los quesos, se ha contrastado a partir de los resultados obtenidos por
medio de métodos de analisis y fuentes diversos.

El andlisis de las proteinas y acidos grasos absorbidos en las paredes de las
gueseras arqueoldgicas por medio de cromatografia de gases y espectrometria de
masas. A partir de la contrastacién con valores de productos lacteos actuales, los
valores isotopicos de 013C obtenidos a partir de las muestras arqueoldgicas,
indican la presencia de restos lacteos (Bogucki, 1984; Craig & Collins, 2002;
Evershed, 2008; Stojanovski etal., 2020b; Evans etal.,, 2023). Actualmente
contamos con resultados positivos en queseras del neolitico tardio de Polonia, el
Adriatico, Europa Central y del Norte y la Peninsula Ibérica (Salque etal., 2013;
Stojanovski et al., 2020b; McClure etal., 2018; Balasse Marie etal., 2021; Breu
et al., 2024; Guerra Doce et al., 2012; Francés-Negro et al., 2021).



Las fuentes escritas y evidencias de contextos cronoldgicos posteriores a la
prehistoria reciente son un recurso que nos acerca a las dindmicas sociales a nivel
de produccion, distribucion e incluso consumo de los distintos derivados lacteos.
Para el lll y Il milenio ANE contamos con fuentes escritas procedentes de las
ciudades Babilonias del estado mesopotamico de Ur Illl donde obtenemos
informacidén de los tipos de quesos, obligaciones productivas, raciones y gestién
administrativa de esta sociedad centralizada (Paoletti, 2021).

En la edad del Hierro de la regién septentrional de Francia (antigua Galia) hay
abundantes queseras semejantes a las de los milenios anteriores. En esta misma
region se puede trazar la “historia de las queseras” desde el Neolitico hasta
cronologias greco-romanas donde mosaicos y frescos incorporan quesos y otros
objetos asociados a su produccién (Ferdiere & Séguier, 2020), hasta la actualidad.
También en la Antigua Grecia encontramos mencién a la produccién de quesos en
el canto IX de la Odiseo, Homero relata el encuentro de Ulises con el ciclope
Polifemo el cual al adentrarse en la cueva donde habita este ser, observa que en
esta se elaboran y almacenan quesos aprovechando el frescor y oscuridad de la
cavidad (Segala Estalella, 1910).

Ademas de las evidencias procedentes de fuentes histdricas, son numerosos los
casos etnolégicos y de grupos actuales de pastores-ganaderos de la propia
Peninsula Ibérica que mantienen la produccion del queso siguiendo medios y
tecnologia heredados generacionalmente. En esta actividad artesanal
reconocemos el uso de queseras con formas de gran similitud a los vasos
arqueoldgicos, aunque hechas de distintos materiales, desde esparto hasta
madera, cuero, latdén y plastico. Frente a la estatica materialidad inherente a la
arqueologia, la consideracion de casos etnolédgicos y observacién de oficios puede
tratarse de una fuente valiosa para inferir en la reconstruccidon técnica de las
sociedades de los ultimos milenios ANE (Ceniha patrimonio Cultural, 2008; Enguix
Alemany, 1981; Martin Banén, 2005; Peres, 2020; Monesma, 2020, 2022a, 2022b,
2025).

En este estudio tal como indicabamos en apartados anteriores y basandonos en las
evidencias expuestas, proponemos un analisis de este tipo de vasos en el contexto
del Calcolitico Peninsular como utensilios enmarcados en el procesado de la leche,
concretamente para elaborar derivados de la familia de los quesos.

4. METODOLOGIA

Como consecuencia alaausencia de estudios que recojan el total de queseras mas
alla de la investigacion realizada en la region meridional portuguesa, para abordar
este analisis a escala territorial el punto de partida es generar un banco de datos en
el que reunir el mayor numero posible de evidencias de la Peninsula Ibérica. Para
ello, abordamos la bibliografia disponible de yacimientos de contexto Calcolitico
accediendo a bibliotecas y portales digitales académicos. Consultamos todo tipo
de fuentes escritas y graficas, volumenes monograficos, articulos académicos,
tesis, memorias de excavacion, inventarios de museos y bases de datos por
provincias y regiones geograficas.



Frente al gran volumen de publicaciones disponibles, para optimizar y “filtrar” la
busqueda estipulamos los limites cronoldégicos tomando como referencia las
fechas que actualmente aceptadas por la academia para el Calcolitico de la
Peninsula Ibérica (Calcolitico Antiguo ~3300/3100-2800 ANE, Medio ~2800-2500
ANE y Reciente ~2500-2200 ANE) (Castro Martinez etal., 1996; Sousa, 2010;
Balsera et al., 2015; Soler Rocha, 2016; Gongalves & Sousa, 2017; Costeira, 2017).
Sin embargo, estas fechas no siempre aplican en las fuentes consultadas, segun la
fecha de publicaciéon dentro de estas cronologias podemos encontrar la ausencia
del término Calcolitico y en cambio referirse al mismo contexto como el Neolitico
Final, Eneolitico, Neoeneolitico, Bronce Antiguo o Bronce Inicial.

Ademas del componente cronoldégico, nuestro objeto de estudio (queseras) precisa
de atencidén ya que nos encontramos con nomenclaturas variadas bajo las que se
le hace referencia, ademas de queseras o queijeiras (en la bibliografia portuguesa),
en castellano se clasifican como coladores, encellas (Padilla et al., 2002), cinchos
(del portugués) y en ocasiones como “arnos” o escurrideras y coladores (Blasco &
Lucas Pellicer, 1980), siendo en su mayoria términos procedentes de ejemplos
etnoldgicos y producciones artesanales actuales. Ademas, a causa del debate de
su uso técnico, es habitual que encontremos el término quesera entrecomillado,
sobre todo en publicaciones del siglo XX o trabajos en los que por ahora no cuentan
con evidencias directas de restos de leche en las queseras analizadas en sus obras.

Las queseras son un elemento que puede dar mucha informacién sobre el tipo de
economia y produccidn de los grupos que las emplearon y por ello, aunque se
encuentren pocas o en mal estado, se toman en consideracioén a la hora de redactar
las memorias de excavacion. Al tratarse de un objeto poco usual suele inventariarse
en un subapartado de “ceramicas especiales”, ceramica utilitaria vy
excepcionalmente si se encuentran numerosos individuos, podemos encontrar un
apartado propio de “coladores o queseras” lo cual en este sentido facilita su
identificaciéon. En ningun caso se considera que las perforaciones sean elementos
decorativos, por ello no aparecen en las secciones de ceramicas decoradas.

Otra caracteristica que favorece a su busqueda es su singular apariencia la cual
impulsa a la representacion grafico con ldminas o imagenes en practicamente
todos los yacimientos en los que se han encontrado.

Los datos recogidos los almacenamos en la Base de Datos “Madre”, previamente
disefada en una hoja de calculo Excel con columnas donde introducimos las
variables cualitativas, geograficas, yacimientos de procedencia, y obras de
referencia de todas las queseras.

Segun el tipo de informacién que recogen las columnas, diferenciamos dos
campos:

- Cualidades de los yacimientos: en los que encontramos queseras: de qué
tipo de yacimiento se trata (asentamientos en altura, en llano, fortificados,
abiertos, con fosos, campos de hoyos o cuevas); el contexto arqueolégico,
geografico y sus coordenadas UTM (precisas o0 aproximativas); la cronologia
(relativa o absoluta) del nivel en el que se han encontrado queserasy la obra
de referencia de este. A cada yacimiento le asignamos un nimero serial por
orden alfabético. Las queseras o fragmentos de estas no estan enumeradas



individualmente ya que en el presente estudio hacemos referencias a las
queseras a partir del yacimiento de origen y no de elementos
individualizados.

- Cualidades de las queseras: qué morfologia tienen, cual es su estado de
conservacion (p.ej. fragmento/s, perfil o ejemplar completo, reconstruida),
si cuenta con un soporte grafico (dibujo o imagen) y el nimero de inventario
o referencia donde se encuentra (museo, inventario, monografia)

A medida que detectamos la presencia de queseras generamos filas, las cuales
cumplen con una funcién cuantitativa. Por cada fragmento individualizado,
referencia, vaso completo o reconstruido, generamos unafila, por lo tanto, un unico
yacimiento puede tener 12 filas. Para los yacimientos con numerosas queseras
(mas de 10) unicamente mantenemos las coordenadas UTM y su fase cronoldgica
para poder realizar posteriores analisis con el conjunto de queseras.

El contexto arqueoldgico, los agentes de erosidony la calidad de los datos recogidos
en el momento de su investigacidon afectan directamente en la conservacioén de las
queseras pudiendo recuperarse una quesera completa o un perfil, aunque en la
mayoria de los casos hablamos de fragmentos que pueden o no pertenecer a un
mismo individuo. Si el registro estd muy fragmentado, es habitual desconocer el
numero minimo de individuos que forman un conjunto mayoritariamente
fragmentado, en todos aquellos donde hemos podido determinarlo a partir de la
descripcion de la publicacién o de las ldminas e imagenes, hemos introducido las
filas correspondientes al numero de queseras individualizadas. En las
publicaciones donde se menciona la presencia de fragmentos de quesera sin
especificar el numero concreto, si tampoco cuentan con un soporte grafico
introducimos Unicamente una fila para indicar presencia.

Para poder expresar de forma grafica la presencia/ausencia de los yacimientos con
queseras a lo largo del calcolitico, disehamos tres mapas con puntos en los que
cada uno indica un yacimiento con una o varias queseras, sin considerar la
cantidad que para cada uno de ellos ni el estado de la muestra (fragmento,
completa, perfil, etc.). Cada punto cuenta con el numero serial del yacimiento al
gue representa.

Ademas del analisis de presencia a partir de los yacimientos, para aproximarnos a
las dindmicas y “tipos” de produccion territorial a lo largo del Periodo Calcolitico
distinguimos con dos heatmaps las areas en las que se concentra un mayor nimero
de queseras de aquellas en las que apenas encontramos ejemplares.

Los cinco mapas se han recreado con QGis sobre la capa de mapa Terrain para los
tres primeros, y la version Satellite para los heatmamps.



5. RESULTADOS

5.1. CONTEXTO GEOGRAFICO: LOCALIZACION DE LAS QUESERAS

En el curso del Calcolitico peninsular ~3300/3100 - 2200 ANE, localizamos la
presencia de queseras en 86 yacimientos. Corresponden a asentamientos en altura
y en llano, con elementos de defensa como fortificaciones y recintos de fosos, pero
también las detectamos en poblados abiertos, campos de hoyos y en algunos
casos, cuevas. Estos yacimientos se distribuyen de forma heterogénea en algunas
provincias de las siguientes zonas geograficas de la Peninsula: Centro-Oeste (CO)
Lisboa y Setubal; Suroeste (SO) Malaga, Algarve y Alentejo; Meseta Central (MC)
con Madrid y Ciudad Real; la Meseta Norte (MN) Avila, Valladolid, Soria y Zamora;
Sureste (SE) Almeria, Granada, Jaén y Murcia; Levante (LE) Alicante, Castellon y
Valencia; Noreste (NE) Lleida, Alava y Zaragoza; Noroeste (NO) Tierras de Tras-os-
Montes y Pontevedra (Mapa l):
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Yacimientos (86)

Yacimientos del Periodo Calcolitico ~3300-2200 ANE con queseras:
1. Alcalar; 2. Aldeagordillo; 3. Aldovea; 4. Alto do Outeiro; 5. Barotas; 6. Barranco do Farinheiro; 7. Cabego do Pé da Erra; 8. Camino de la Yesera; 9. Cantarranas; 10. Casa Branca 7; 11. Casal
Cordeiro 5; 12. Casetén de la Era; 13. Castillejo del Bonete; 14. Castro da Fornea; 15. Castro el Pedroso; 16. Cerro de Hervero; 17. Cerro de la Cabeza; 18. Cerro de la Virgen; 19. Cerro do
Castelo de Corte Joao Marques; 20. Cerro do Castelo de Santa Justa; 21. Cerro dos Castelos de Sao Brés; 22. Cerro Venate; 23. Chibanes; 24. Columbeira; 25. Cova d'Aigies Vives; 26. Cova
de la Falguera; 27. Cova de la Sarsa; 28. Cova del Petroli; 29. Covacho de los Husos; 30. Cueva de Majaladares II; 31. Cueva del Lagrimal; 32. Cueva del Toro; 33. Cunho; 34. El Almemdro; 35,
El Barranquete (Los Millares); 36. El Espinillo; 37. El Juncal; 38. El Malagén; 39. El Niuet; 40. El Perchel; 41. El Portillo de Vera; 42. 1 Silillo; 43. El Tomillar; 44. El Ventorro; 45. Fuente Lirio; 46.
Gozquez; 47. Gozquez de Arriba; 48. La Gerundia; 49. La Renke; 50. Las Angosturas; 51. Las Pozas; 52. Lavapés; 53. Leceia; 54. Los Castillejos de Las Pefias de los Gitanos; 55. Los Itueros;
56. Melgarejos; 57. Mercador; 58. Miradouro dos Capuchos; 59. Moinho de Valadares 1; 60. Moinho do Cuco; 61. Moita da Ladra; 62. Moncin; 63. Monte da Tumba; 64. Monte do Marqués 15;
65. Monte do Tosco; 66. Ota; 67. Outeiro da Assenta; 68. Outeiro de Sao Mamede; 69. Outeiro Redondo; 70. Pedra d'Ouro; 71. Penedo do Lexim; 72. Pefa Higuera; 73. Perdiges; 74. Ponte da
Azambuja 2; 75. Porto das Carretas; 76. Porto Torrdo; 77. Povoado das Bautas; 78. Praganca; 79. Santa Vitoria; 80. So Pedro; 81. Terrera Ventura; 82. Torre do Espordo 3; 83. Travessa das
Dores; 84. Trés Moinhos; 85. Vila Nova de S&o Pedro; 86. Zambujal.
Mapa de fondo: ESRI Terrain
Realizacién: Emma MargGenda y Marcello Peres, 2026
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Mapa I: Yacimientos del Periodo Calcolitico con queseras; llustracién 1: Nimero de yacimientos con queseras por zona geografica.

5.2. REVISION CRITICA Y EXCLUSION DE DATOS

Una vez introducida la informacion de todos los yacimientos en los que hemos
encontrado queseras, valoramos la calidad de los datos y decidimos descartar 14
yacimientos, mayoritariamente cuevas (Tabla |), para lograr una mejor calidad en
los resultados analiticos:



En el Noreste, descartamos las cuevas de la Balma dels Ossos y Arboli B, Ky M
(Castillo, 1962; Vilaseca Anguera, 1934a, 1934b, 2008) debido a la calidad
imprecisa de su estratigrafia, la cual al estar removida diverge entre contextos que
podrian corresponder a un Calcolitico avanzado o al bronce inicial-pleno.

Ocurre algo similar con uno de los coladores mas bien preservados de esta zona,
en el yacimiento del Institut de Batxillerat de Manlleu (Cruells et al., 1989) para el
cual las cronologias absolutas no dieron resultados demasiado precisos que
parecen pertenecer a una ocupacioén del Bronce inicial.

En la region de Zaragoza, por motivos similares a los de Cataluha (estratos
removidos y erosionados) descartamos las cuevas de la Miranda, Chaves y los
Encantados (l. Aguilera Aragén, comunicacion personal, marzo de 2026)

Siguiendo con las cuevas, tenemos la Gruta de Igrejinha dos Soidos en Algarve
(Carvalho & Verissimo, 2019) y La Cueva de la Pileta en Mélaga (Bullén Giménez,
2005). Para la primera disponemos de una Unica fecha calibrada del 1400 cal ANE,
aunque se discute que los cinchos/queseras sean anteriores (Carvalho &
Verissimo, 2019) y para la segunda de nuevo encontramos un fragmento
descontextualizado y la Unica fecha de referencia es del 2100/1800 ac.

Dos casos mas en los que las queseras se encontraron descontextualizadas por la
erosion de sus UE son el Arenero de la Compania Euskalduna (Sanchez Meseguer,
1983) y Espargueira (Encarnacao & Almeida, 2017).

Por dltimo descartamos Monte Sabinar (Martin Banén, 2005) y Mercador, (Valera,
2013), el contexto de las queseras podria ser del Calcolitico pero las fechas
absolutas de ambos yacimientos se inclinan hacia el Bronce Antiguo.

YACIMIENTOS DESCARTADOS

Zona Nombre del yacimiento y localidad Obra/s de referencia

Geografica

NE Balma dels Ossos (Sallent); Barcelona (Castillo, 1962; Cruells et al., 1989)

NE Coves de l'Arboli B, Ky M (Cingle Blanc); Tarragona (Vilaseca Anguera, 1934a, 1934b,
2008)

NE Institut de Batxillerat de Manlleu (Manlleu); Barcelona (Cruells et al., 1989)

NE Cueva de Chaves (Santa Cilia); Huesca (I. Aguilera Aragdén, comunicacion
personal, marzo de 2026)

NE Cueva de la Miranda (Palo); Huesca (I. Aguilera Aragén, comunicacion
personal, marzo de 2026)

NE Cueva de los Encantados (Belchite); Zaragoza (I. Aguilera Aragén, comunicacion
personal, marzo de 2026)

NE Monte Sabinar (Montuenga de Soria); Soria (Martin Bafién, 2005)

MC Arenero de la Compania Euskalduna (Villaverde); Madrid (Séanchez Meseguer, 1983)

SO Mercador (Mourao); Alentejo (Valera, 2013)

SO Gruta da Igrejinha dos Soidos (Alte); Algarve (Carvalho & Verissimo, 2019)

SO Cueva de la Pileta (Benajoan); Malaga (Bullén Giménez, 2005)

CcO Espargueira (Amadora); Lisboa (Encarnagao & Almeida, 2017)

Tabla 1: yacimientos con queseras descartados del vaciado bibliografico.




5.3. CONJUNTO MATERIAL: CUANTIFICACION DE LAS QUESERAS

El total de queseras que documentamos en yacimientos con cronologias del
Calcolitico, ~3300/3100-2200 ANE supera las mil referencias, este valor es el
resultado de la suma de fragmentos (individualizados cuando el registro
bibliografico lo permite), perfiles y piezas completas repartidos de forma
heterogénea entre las distintas zonas geogréficas.

Las provincias portuguesas relinen con diferencia el mayor porcentaje 86,4%,
mientras que en el resto de la Peninsula encontramos el 13,6% restante con una
ausencia practicamente total en el Levante y el Noroeste (Sanches, 1972; Apellaniz,
1974; Fabregas Valcarce et al., 2001; Ontandn Peredo, 2001, 2003; Pilar & Martinez,
2001; Mufoz et al., 2020; Alvarez et al., 2021 ).

PRESENCIA DE QUESERAS POR ZONA
GEOGRAFICA

®co ONE so MC @®SE @ MN LE
@ NO

SE LE
2.301.8%0.3%
)

SO

Ilustracion 2: Total de queseras por zona en el periodo Calcolitico (~3300/3100-2200 ANE)

5.4. TIPOLOGIA MORFOLOGICA DE LAS QUESERAS DOCUMENTADAS

A partir de las queseras mejor preservadas y documentadas graficamente (piezas
completas o reconstruidas, perfiles y fragmentos de mayor tamafio) como las de
Moncin (Harrison etal., 1994), el Malagén (Moreno Onorato, 1994), el Niuet
(Navarrete et al., 2025), el Ventorro (Campo & Castro, 1992), Cerro do Castelo de
Corte Jodo Marques (Goncalves, 1980) o Pedra d’Ouro (Branco, 2007; Leisner &
Schubart, 1966), proponemos formas generales o categorias morfolégicas segun la
orientacién de sus paredes siguiendo algunos de los parametros del diccionario de
materiales ceramicos (Padilla et al., 2002): convexa, “rectilinea” si la curvatura es
poco pronunciaday cdncava.

El segundo elemento cualitativo que nos permite observar una diversidad en las
formas es la simetria. Pueden presentar una “boca” y una “base” de igual diametro
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y por lo tanto dar lugar a formas simétricas o simples. Contrariamente un diametro
inferior y superior disimily por lo tanto formas asimétricas.

Estas categorias geométricas dan lugar a morfologias generalmente referidas en la
bibliografia peninsular como cilindricas (o “manga”), redondeadas o globulares en
el caso de las convexas y rectilineas; troncocdnicas, acampanadas o hiperbdlicas
en el caso de las concavas (Guerra Doce etal., 2012; Ferdiere & Séguier, 2020;
Peres, 2020; Barrozo, 2022). Las formas cilindricas son las mas habituales en los
yacimientos de Portugal, aunque las encontramos lo que la hace la forma mas
frecuente, seguida de las redondeadas con boca de diametro amplio (convexas
asimétricas) y las globulares. Las hiperbélicas aparecen en menor numero, entre
ellas se encuentra la quesera de El Niuet (n°6 Tabla 2) uno de los ejemplares mas
tempranos de toda la Peninsula Ibérica 3.350-2.920 cal BC (Navarrete et al., 2025).

MORFOLOGIAS FRECUENTES DE LAS QUESERAS DEL CALCOLITICO PENINSULAR

GLOBULARES/ CONVEXAS HIPERBOLICAS / CONCAVAS REDONDEADAS / CONVEXAS CILINDRICAS / RECTILINIAS
SIMETRICAS SIMETRICAS ASIMETRICAS SIMETRICAS

@ﬁnﬁﬂlﬂ%

Tabla 2. Morfologias més habituales de las queseras peninsulares del IV-1ll milenio ANE, ejemplos (sin escalar):
1. ElVentorro (Campo & Castro, 1992); 2. El Espinillo (Alonso Hernandez et al., 2000); 3. El Juncal (Lopez Jimenez
etal., 2013); 4. El Barranquete (Almargo, 1974; Museo de Almeria, 2021); 5. El Malagdn (Arribas et al., 1978); 6.
ElNiuet (Navarrete et al., 2025); 7. Los Castillejos (Vico Triguero, 2016); 8. Vilanova de Sao Pedro (Barrozo et al.,
2024); 9. El Malagon (Arribas et al., 1978); 10. Castelo de Joao Marques (Gongalves, 2017); 11. Pedra d’Ouro
(Branco, 2007); 12. Zambujal (Tews, 2016).

Si bien las formas mas habituales son las descritas anteriormente, encontramos
dos formas poco comunes: el “embudo” formas compuestas por una boca
acampanada y una especie de cuello, o los cuencos, los cuales Unicamente
presentan perforaciones en su base.

Por ultimo, tenemos las formas de plato colador, aunque estas aparecen en
contextos arqueolégicos donde también hay queseras, no tenemos suficientes
argumentos para pensar que puedan serlo, quizds tal como describiamos
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anteriormente podrian haberse empleado en el proceso de desuerado, pero
también como Uutiles con otros fines como el filtrado de liquidos o la funcién de
tapadera (Ferdiere & Séguier, 2020) y por ello, las descartamos de nuestro anélisis
(Tabla 3).

En cuanto a la orientacién de las piezas, tanto para las morfologias comunes como
las excepcionales, la determinamos a partir de su obertura de menor diametro o
cerrada. En ambos casos, se considera la base de la quesera.

Por ultimo, los fragmentos de menor tamafno y sin soporte grafico o descripcion
detallada disponible, les asignamos la categoria de indefinidos (IND).

MORFOLOGIAS POCO HABITUALES MORFOLOGIA DESCARTADA
“EMBUDO” “CUENCO” PLATO COLADOR
5 N
o N
Vi
" \V
=
/(
1 2 3

Tabla 3. Morfologias de queseras del Calcolitico peninsular menos frecuentes y objetos con perforaciones
qgue descartamos como queseras, ejemplos (sin escalar): 1. Gézquez de Arriba (MARPA, s. f.); 2. Cova d’Aiglies
Vives (Maya Gonzalez, 1977); 3. Sdo Pedro (Costeira, 2017)

5.5. REGISTRO CRONOLOGICO Y CONTEXTUAL DE LAS QUESERAS

Ademas de los datos cuantitativos y geograficos, considerar el tiempo en el que se
dan estas variables es imprescindible para comprender los objetos dentro de una
realidad social dinamica. Uno de los principales retos ha sido contextualizar
cronolégicamente cada quesera ya que muchos de los yacimientos no cuentan con
fechas absolutas. Sin embargo, a partir de aquellos asentamientos en los que
tenemos fechas calibradas junto con el resto de las cronologias relativas, dividimos
las evidencias materiales dentro de las propias para el Calcolitico Peninsular
(Calcolitico Antiguo ~3300/3100-2800 ANE, Medio ~2800-2500 ANE y Reciente
~2500-2200 ANE) (Castro Martinez et al., 1996; Sousa, 2010; Balsera et al., 2015;
Soler Rocha, 2016; Goncalves & Sousa, 2017; Costeira, 2017).

Ademas de las cronologias del Periodo Calcolitico, para analizar las queseras
dentro de un marco que responda cuestiones sociales especificas, empleamos
como elemento dicotdmico la presencia o ausencia de objetos asociados al
Campaniforme, componente material al que se inscriben numerosos “cambios”
sociales a nivel que a nivel Peninsular se documentan a partir de la segunda mitad
del lll Milenio ANE (Garrido-Pena, 2014). Por ello, consideramos que debe tenerse
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en cuenta a la hora de analizar su posible inferencia en el desarrollo de la
producciény consumo de lacteos.

Siguiendo los parametros expuestos, distribuimos todos los yacimientos en 2 fases.
Los Unicos yacimientos que aparecen en ambas son tres poblados fortificados con
queseras en todas sus fases de ocupacién: dos del Centro-Oeste; Penedo do Lexim
(Sousa, 2010) y Zambujal (M. Kunst, comunicacion personal, mayo de 2026) y en el
Suroeste Sao Pedro (Costeira, 2017):

Fase 1 o Fase Pre-Campaniforme:

A partir de las cronologias absolutas disponibles) y las relativas diferenciamos los
yacimientos del Calcolitico Antiguo (~3300/3100-2800 ANE) y Calcolitico Medio
(~2800-2500 ANE entre (Mapa II):

e Yacimientos del Calcolitico Antiguo (~3300/3100-2800 ANE) con fechas
absolutas (9 puntos naranjas del MAPA Il) en los que se han recuperado las
queseras mas tempranas: El Niuet en Alicante (3.350-2.920 cal BC)
(Navarrete etal., 2025); Cerro dos Castelos de Sao Bras en Alentejo
(4480+60y 4410+140 BP / c. 3300-2900 cal ANE) (Agosto, 2021); La Renke en
Alava (c. 3.300-2850 cal ANE) (Ortiz et al., 1984); Monte da Tumba, Alentejo
(3250-2800 cal ANE) (Soares & Cabral, 1987) y Terrera Ventura en Almeria
(3250-2850 cal ANE) (Gusi Jener, 2008); Aldeagordillo en Avila (3310-2700
Cal AC) (Fabian Garcia, 2006) Cova de la Sarsa en Bocairent (ca. 3800-2800
cal BC) (Garcia Borja & Museu de Prehistoria de Valéncia, 2017) y por ultimo
Penedo do Lexim y Sdo Pedro, los cuales cuentan con queseras en todo el
periodo Calcolitico, con algunas de ellas pertenecientes a estos primeros
siglos y otras a la segunda mitad del Il milenio ANE (Sousa, 2010; Costeira,
2017).

e Yacimientos del Calcolitico Medio (~2800-2500 ANE) también con
cronologia absoluta (11 puntos verde oscuro MAPAII)

e Yacimientos con cronologias relativas dentro del contexto Pre-
Campaniforme (~3300/3100 - ~2500 ANE) (21 puntos verde claro MAPAI).

De los 41 yacimientos presentes en esta primera fase, el 27% se ubica entre Algarve
y Alentejo, seguidos de las regiones de Lisboa y Setubal con un 17%. En ambas
zonas (SO y CO), a excepciéon de Casa Branca 7 (Rodrigues, 2006), todos los
asentamientos son poblados fortificados. En las Mesetas, con un 29% de los
yacimientos, el total de queseras se reparten entre recintos de fosos, campos de
hoyos y en menor niumero poblados en altura, fortificados y excepcionalmente en
un nivel de colmatacién del Cerro de la Cabeza (Fabian Garcia & Blanco Gonzalez,
2012). En tercer lugar, un 20% corresponde a los asentamientos en altura y
cavidades del area meridional (Sureste y Levante). Por ultimo, en las dos zonas
septentrionales (Noreste y Noroeste) encontramos queseras en un yacimiento por
zona. Para el Noreste el poblado abierto de la Renke (Ortiz et al., 1984) y en cambio
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en el Oeste, el recinto oval de pequenas dimensiones Lavapés (Fabregas Valcarce

et al., 2001) (/lustracion 3).
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Yacimientos con queseras en la Fase 1 o Pre-Campaniforme: Calcolitico Antiguo y Medio ~3300/3100 - 2500 ANE (41)
2. Aldeagordillo; 3. Aldovea; 5. Barotas; 9. Cantarranas; 10. Casa Branca 7; 12. Caseton de la Era; 14. Castro da Fornea; 15. Castro el Pedroso; 17. Cerro de la Cabeza; 20. Cerro do
Castelo de Santa Justa; 21. Cerro dos Castelos de Sao Bras; 22. Cerro Venate; 27. Cova de la Sarsa; 31. Cueva del Lagrimal; 34. El Almemdro; 35. El Barranquete (Los Millares); 36. El
Espinillo; 39. El Niuet; 45. Fuente Lirio; 46. Gozquez; 47. Gozquez de Arriba; 48. La Gerundia; 49. La Renke; 50. Las Angosturas; 51. Las Pozas; 52. Lavapés; 56. Melgarejos; 59. Moinho
de Valadares 1; 63. Monte da Tumba; 64. Monte do Marqués 15; 65. Monte do Tosco; 66. Ota; 71. Penedo do Lexim; 73. Perdigdes; 74. Ponte da Azambuija 2; 77. Povoado das Badtas;
78. Praganga; 80. Sdo Pedro; 81. Terrera Ventura; 82. Torre do Espordo 3; 86. Zambuijal

Mapa de fondo: ESRI Terrain
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Realizacién: Emma Marguenda y Marcello Peres, 2026

Mapa Il Yacimientos con queseras entre el Calcolitico Antiguo y Medio (Pre-Campaniforme); llustracion 3: distribucion
geogréfica de los yacimientos con queseras de la Fase 1 o pre-Campaniforme

Fase 2 o Fase Campaniforme

En el Calcolitico Reciente (~2500-2200 ANE) numeramos 46 yacimientos con
queseras (Mapa lll). Siguiendo los mismos parametros de clasificacién que en la
fase anterior, diferenciamos segun tipo de cronologia entre los yacimientos con
cronologia absoluta que comprenden las ultimas décadas del Calcolitico Medio y
continuidad en el Calcolitico Reciente (9 puntos amarillos MAPA I1llI) de los
yacimientos con cronologias absolutas exclusivamente del Calcolitico Reciente (22
puntos violeta oscuro Mapal lll) y el resto de yacimientos que por cronologia relativa
(y presencia de elementos materiales de cultura Campaniforme) también
enmarcamos en la segunda mitad del lll Milenio ANE (15 puntos violeta claro Mapa
).

De los 48 yacimientos en los que encontramos queseras (considerando la
continuidad de Penedo do Lexim, Zambujal y Sdo Pedro), la mayor parte pasa a
concentrarse en las provincias del Centro-Oeste 37%, mientras que en el Suroeste
se mantienen en un 23%. Nuevamente el tipo de asentamientos mas abundantes
en esta fase son poblados fortificados, algunos de grandes dimensiones como Vila
Nova de Sao Pedro (Barrozo etal., 2024), ademas de recintos de fosos y algln
poblado abierto como Cabeco do Pé da Erra, en el que se dice haber un area
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especializada para la produccién de queso (Gongalves, 1982) o Casal Cordeiro 5
con fragmentos dispersos en sus distintas “cabafas” (Sousa, 2013).

Sumando ambas Mesetas, se mantienen como la tercera zona con mas
asentamientos, representando el 16%. En la meseta central encontramos queseras
en poblados abiertos como El Juncal (Lopez Jimenez etal, 2013) vy
excepcionalmente en el complejo tumular de Castillejo del Bonete (Fernandez-
Posse, 2002; Fernandez Martin et al., 2015).

El Noreste incrementa su numero de yacimientos por seis, y con ello el porcentaje
de yacimientos con queseras representando un 12% entre cuevas como el Covacho
de los Husos (Apellaniz, 1974) y el yacimiento en altura de grandes dimensiones,
Moncin (Harrison et al., 1994).

El nidmero de yacimientos del Levante y Sureste disminuye en el Calcolitico
Reciente, en esta fase representa el 10% del total de yacimientos, en los cuales se
han recogido ejemplares de referencia como los del poblado fortificado de El
Malagén (Moreno Onorato, 1994), el poblado en altura de Los Castillejos de Las
Penas de los Gitanos (Vico Triguero, 2016) o la Cova de la Falguera (Straus, 2009).
En el Noroeste de nuevo encontramos un Unico yacimiento (2%), en este caso el
poblado en altura de Cunho (Sanches, 1972) (llustracion 3)

29
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Yacimientos con queseras en la Fase 2 o Campaniforme: Calcolitico Reciente ~2500-2.200 ANE (48)
1. Alcalar; 4. Alto do Outeiro; 6. Barranco do Farinheiro; 7. Cabego do Pé da Erra; 8. Camino de la Yesera; 11. Casal Cordeiro 5; 13. Castillejo del Bonete; 16. Cerro de Hervero; 18.
Cerro de la Virgen; 19. Cerro do Castelo de Corte Joao Marques; 23. Chibanes; 24. Columbeira; 25. Cova d'Aigles Vives; 26. Cova de la Falguera; 28. Cova del Petroli; 29. Covacho de
los Husos; 30. Cueva de Majaladares II; 32. Cueva del Toro; 33. Cunho; 37. El Juncal; 38. EL Malagon; 40. El Perchel; 41. EL Portillo de Vera; 42. EL Silillo; 43. El Tomillar; 44. El Ventorro;
53. Leceia; 54. Los Castillejos de Las Pefas de los Gitanos; 55. Los Itueros; 57. Mercador; 58. Miradouro dos Capuchos; 60. Moinho do Cuco; 61. Moita da Ladra; 62. Moncin; 67.
Outeiro da Assenta; 68. Outeiro de Sdo Mamede; 69. Outeiro Redondo; 70. Pedra d'Ouro; 71. Penedo do Lexim; 72. Pefia Higuera; 75. Porto das Carretas; 76. Porto Torrdo; 79. Santa
Vitoria; 80. Sao Pedro; 83. Travessa das Dores; 84. Trés Moinhos; 85. Vila Nova de Sao Pedro; 86. Zambujal
Mapa de fondo: ESRI Terrain
Realizacién: Emma Margienda y Marcello Peres, 2026

Mapa lll: Yacimientos con queseras durante el Calcolitico Reciente (Campaniforme); llustracion 4: distribucion geogréfica
de los yacimientos con queseras de la Fase 2 o Campaniforme
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6. ANALISIS E INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS
6.1. DINAMICAS ESPACIALES Y TEMPORALES

A partir de los datos recogidos, analizamos la cantidad de queseras que se
producen por zona y fase para comprender las dinamicas de cada etapa y entre
ellas. En este calculo, excluimos los fragmentos de Zambujal (234) ya que
desconocemos cémo se distribuyen cronolégicamente (Tews, 2016; |. Aguilera
Aragdn, comunicacion personal, marzo de 2026; M. Kunst, comunicacion personal,
mayo de 2026)

Fase 1 o Fase Pre-campaniforme

La primera fase abarca una horquilla de 800 afios (Calcolitico Antiguo y Medio,
~3.300/3.100-2500 ANE), una cronologia extensa en la que entre los yacimientos
presentados anteriormente solo se producen un centenar de queseras, es decir el
8% de todo el Calcolitico (sin considerar las de Zambujal) (Mapa IV). La cantidad
de queseras que encontramos por zona coincide con las areas en las que
documentamos mayor-menor numero de yacimientos. Las dos zonas en las que se
concentran mas ejemplares son las provincias portuguesas del Suroeste y Centro-
Oeste con un 36,6%; seguidas de las Mesetas con un 19,8%. Las areas con menor
presencia son El Levante y el Sureste sumando entre ambas un 11,8% y por ultimo
los yacimientos del Noreste y el Noroeste donde solo encontramos una quesera en
cada uno de ellos. En esta fase destacamos el poblado fortificado de Penedo do
Lexim (Lisboa), el cual por si solo reune el 23,7% de las queseras de esta fase
(lustracion 5).
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Mapa IV Distribucidn geografica de las queseras entre a partir de finales del IV milenio ANE hasta mediados del Ill milenio
ANE, Calcolitico Antiguo y Medio (Pre-Campaniforme); llustracion 5: Gréfico circular % distribucion geografica de las
queseras entre a partir de finales del IV milenio ANE hasta mediados del Ill milenio ANE, Calcolitico Antiguo y Medio (Pre-
Campaniforme).



Fase 2 o Fase Campaniforme

La fase sucesiva comprende el total de queseras que hemos documentado durante
los primeros siglos de la segunda mitad del lll milenio ANE (Calcolitico Reciente
~2.500-2200 ANE) de forma contemporanea al auge del “fendmeno”
Campaniforme en el territorio Peninsular (Garrido-Pena, 2014). En poco mas de 300
afos, se produce el 72% de queseras de todo el Calcolitico, unaintensificacidon que
empieza a registrarse de forma general en las ultimas fases del Calcolitico Medio
sobre todo en las regiones de Lisboa, Setubal, Algarve y Alentejo (Sousa, 2010;
Costeira, 2017; Gongalves, 2017) (Mapa V).

Alo largo de estos tres siglos, el total de queseras converge en el Centro-Oeste con
un 81% de los vasos. Zona en la que ademas, se ubican 4 de los asentamientos con
mayor proporcion de queseras de todo el Calcolitico: Leceia, Moita de Ladra, la
continuidad de Penedo do Lexim y Vilanova de Sdo Pedro el cual cuenta con un
registro de mas de 500 fragmentos (en el que no se ha podido definir el NMI (Barrozo
et al., 2024)) lo que le hace el yacimiento con el mayor numero de fragmentos de
queseras de toda la Peninsula Ibérica. Entre los 4, reunen el 77% de queseras de
esta fase. El Noreste si bien no es una de las zonas con mayor numero de
yacimientos, produce un 11% de las queseras, lo cual se debe a los ejemplares del
asentamiento de Moncin que representan un 10% del total de la fase 2 (/lustracion
5). El resto de las zonas reunen valores muy inferiores a las que hemos visto hasta
ahora: el Suroeste, en esta fase pasa a representar un 4%; entre la Meseta Norte y
Central alcanzan un 2%; sumando las queseras del Sureste y el Levante un 1,6% y
por ultimo el Noroeste donde los fragmentos del asentamiento de Cunho no llegan
a alcanzar el 1% (/lustracion 5).
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Mapa V: Distribucion de las queseras en la transicion de la segunda mitad y durante el Ill Milenio ANE, Calcolitico Reciente
(Campaniforme); llustracion 6: Grafico circular % distribucidn de las queseras en la transicion de la segunda mitad y durante
el lll Milenio ANE, Calcolitico Reciente (Campaniforme).



El 20% restante del total de queseras del Calcolitico reunidas en este estudio
corresponde a los fragmentos de Zambujal, los cuales a falta de datos precisos
sobre su contexto cronoldgico ni de los individuos a los que podria corresponder
este valor, no hemos podido distribuir entre las distintas fases (Tews, 2016; T. Tews,
comunicacién personal, marzo de 2026; M. Kunst, comunicacién personal, mayo
de 2026)

6.2. YACIMIENTOS CON MAYOR NUMERO DE QUESERAS

Segun lo expuesto en el apartado anterior, la mayor parte de restos de queseras del
Calcolitico se concentran en 8 asentamientos donde la presencia de estos vasos
se documenta en los niveles estratigraficos de mediados del Il milenio ANE de
estos (a excepcién de Zambujal y Penedo do Lexim), encajando dentro de la
dindmica general de intensificaciéon gradual del Calcolitico Medio-Reciente. En el
Centro-Oeste, ademas de los ya citados, encontramos Leceia, Moita de Ladra y
Vilanova de Sao Pedro y en Alentejo Sao Pedro. El Unico de ellos fuera de la region
centro-meridional portuguesa es el asentamiento en altura de Moncin en Zaragoza,
el cual en los ultimos anos del Calcolitico Reciente equipara en volumen de
gueseras los demas asentamientos.

Todos ellos son poblados fortificados, Moncin aunque no cuenta con estructuras
defensivas, se ubica estratégicamente en una pefa de dificil acceso a gran altura
(Harrison et al., 1994; Aguilera Aragdén & Gerrard, 2022).

Entre estos asentamientos concentran un 87% del total queseras del Calcolitico
Peninsular recogidas en nuestro banco, mientras que el otro 13% se reparte entre
el resto de los yacimientos del territorio.

DISTRIBUCION DE QUESERAS ENTRE
YACIMIENTOS CON MAYOR PRESENCIA

@ Vilanova de S&o Pedro Zambujal @ Moncin
@ Penedo do Lexim Leceia, Moita de Ladra y S&o Pedro

Resto de yacimientos

Resto de yacimientos
13.3%

Leceia, Moita de
Ladra y Séo Pedro
5.9%

Penedo do Lexim -
7% Vilanova de

S&o Pedro
46.9%

Moncin
7.3%

Zambujal
19.6%

llustracion 7: diagrama del total de queseras de todo el periodo Calcolitico de la Peninsula Ibérica.

Comparacion porcentual de las queseras que recogen los yacimientos con mayor produccion frente a la suma
que reunen el resto de los yacimientos.
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6.3. MODOS DE PRODUCCION Y SESGOS DEL REGISTRO ARQUEOLOGICO

Aunque en el registro arqueoldgico encontramos una seccién limitada de lo que
realmente pudo generar esta actividad, el nimero de evidencias que hemos
analizado nos hablan por lo menos de dos posibles tipos de produccidon de quesos.

Por un lado, en asentamientos en los que encontramos mas de 20 queseras (los
tratados en el apartado anterior), si bien ello no implica que produjeran queso de
forma “industrial”, podemos detectar cierta especializaciéon y produccién
continuaday por lo tanto una manipulacién mayor de leche. Esto nos lleva a pensar
que dichos grupos podrian tener a disposicién un numero considerable de ganado,
el cual a su misma vez requeriria de mantenimiento y cuidados sostenidos.

En cambio, para aquellos yacimientos en los que encontramos una o pocas
queseras, al tratarse de un objeto singular dentro del contexto material del
asentamiento podemos leerlo como un medio de producciéon de caracter
“domeéstico”.

Dentro de este marco cronoldgico, en aquellas zonas geograficas donde
identificamos escasas o ninguna quesera, tampoco disponemos de pruebas que
confirmen la ausencia de produccién ni de consumo de derivados lacteos.

Las evidencias recogidas en otros contextos geograficos y cronolédgicos son prueba
de que este tipo de alimentos también se elaboran con objetos hechos a partir de
materiales perecederos como la madera o las fibras vegetales, motivo por el que
podrian no hallarse en contextos arqueolégicos (Paoletti, 2021; Rosenstock et al.,
2021; Monesma, 2020, 2025).

Ademas de las queseras, los productos resultantes de esta actividad, como el
queso, cuentan con ventajas propias de su formato “sélido”: conservacion,
capacidad de almacenaje y transporte (tal como mencionabamos al inicio del
trabajo), lo cual nos lleva a valorar la posibilidad de que estos alimentos pudieran
circularan entre regiones y grupos de “productores” y “no-productores”.

7. CONCLUSIONES

La revision y vaciado bibliografico de yacimientos calcoliticos de la Peninsula
Ibérica nos ha permitido reunir y analizar un total de 86 yacimientos con presencia
de queseras repartidos de forma heterogénea entre las distintas zonas geograficas
del territorio.

El banco de datos resultante compuesto por mas de mil registros materiales de
queseras, confirma la produccién de quesos en el extremo occidental de Europa al
menos desde finales del 4to milenio ANE.

A escala territorial, observamos un incremento de su presencia desde la segunda
mitad del Ill Milenio ANE contemporaneamente al auge del “fendmeno”
Campaniforme Peninsular. En esta etapa final del Calcolitico encontramos el mayor
numero de queseras concentradas en 5 de los asentamientos fortificados de la
region de Lisboa de entre los cuales Zambujal y Vilanova de Sao-Pedro retunen el
mayor volumen de restos de todo el Calcolitico, sin embargo, lo habitual para el
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resto del territorio es encontrar una o dos queseras por asentamiento indicando un
tipo de actividad de caracter doméstico.

Conello podemos decir que la produccidon de quesos podria haberse llevado a cabo
alrededor de la Peninsula a lo largo del periodo Calcolitico, sin embargo, su
“especializacién” en este periodo parece desarrollarse exclusivamente en las
provincias de Lisboa, Setubal, Alentejo y Algarve. Para el resto de las zonas
geograficas de la Peninsula esta produccion continuada no comparece hasta los
ultimos siglos del Ill milenio ANE con casos excepcionales como el de Moncin
(Zaragoza), con todo, no observamos casos similares en regiones distintas a las
citadas hasta el ll milenio ANE.

A partir de los datos expuestos en este estudio demostramos que la informacién de
la que disponiamos por el momento sobre las queseras del Calcolitico de la
Peninsula Ibérica era incompleta y sesgada a falta de un estudio general.

Las queseras son la evidencia material de formas de procesar la leche y aligual que
toda tecnologia o cultura material, precisa de una fase de aprendizaje y su
progresiva transmision (Haidle et al., 2015) requiriendo de un tiempo variable hasta
incorporarse y compartirse entre un mayor nimero de sujetos. Por ello, a nivel
arqueoldgico es imprescindible analizarlas de forma rigurosa independientemente
de la cantidad de ejemplares que encontremos y su contexto cronolégico ya que, a
partir de su estudio, es como podemos aproximarnos a dinamicas econdémico-
sociales que pudieron desempenar un papel relevante en la configuracién de las
practicas alimentarias desde la Prehistoria reciente hasta nuestros dias.

Si bien por medio de este analisis hemos podido actualizar el estado de la cuestién
de las queseras del Calcolitico Peninsular, para completar las evidencias de su uso
como filtros de leche seria preciso realizar andlisis de residuos sobre algunas de las
gueseras documentadas con el fin de contrastar nuestra hipotesis.

Ademas de los analisis isotdpicos, para determinar las especies de ganado
involucradas en esta actividad, seria interesante analizar los restos
zooarqueoldgicos en contexto con las queseras.

En cuanto a cuestiones sociales de la produccién, por un lado, seria preciso
estudiar en mas profundidad el tipo de yacimientos en los que hemos reunido las
evidencias materiales para obtener mas detalles alrededor de las dindmicas que
podrian darse de forma simultanea en un mismo contexto y entre las fases
propuestas.

Ademas de los yacimientos, realizar un analisis de las dimensiones de las queseras
mejor preservadas podria darnos informacién acerca de la cantidad de litros que se
filtrarian con una queseray por ende, el volumen de producto resultante que podria
produciry el nUmero estimado de sujetos a los que alimentar.

Por ultimo, teniendo en cuenta el aporte nutricional y la capacidad de almacenaje
de estos alimentos, seria interesante analizar si el consumo de quesos y otros
derivados y su prolongada disposicién realmente afecté en la disminuciéon de
periodos de escasez y con ello, la diversificaciéon de los niveles demograficos
Peninsulares entre los grupos del lll milenio ANE.
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