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BIENVENIDOS AL MUSEO DE LA 

MANTEQUILLA DE CORK. 
 
Quisiéramos disculparnos por el hecho de que la exposición del museo 
se desarrolle exclusivamente en inglés. Se trata sin duda de una 
dificultad de la cual somos conscientes y que estamos tratando de 
solucionar activamente. Mientras tanto esperamos que este folleto les 
ayude a disfrutar y comprender nuestro Museo. Este folleto traduce el 
panel informativo que acompaña al visitante al Museo. 
 
Le recomendamos que inicie la visita al Museo viendo la 
videopresentación de la planta baja. 
 
La historia comienza con el vídeo que se proyecta en la planta baja 
denominado “From Green to Gold” (Del verde al oro), que narra la 
historia de la reactivación del negocio de la mantequilla en Irlanda allá 
por la década de 1960 a través de la marca Kerrygold. 
 
El vídeo empieza ofreciendo una breve explicación de la situación de 
Irlanda en la década de 1950: un mundo rural con tecnología atrasada y 
poca esperanza, en el que a pesar de haber muchos granjeros 
dedicados a la producción de lácteos, la industria no era sofisticada. La 
mantequilla irlandesa no era conocida en el mercado y se solía vender a 
bajo precio para mezclarla con otras mantequillas. En el año 1961 el 
gobierno irlandés fundó la Agencia Irlandesa de Productos Lácteos (Irish 
Dairy Board) para afrontar esta situación y en colaboración con la 
agencia de publicidad americana Benton & Bowles crearon la marca de 
mantequilla irlandesa Kerrygold. 
 
El vídeo continúa describiendo la manera en la que se comercializó la 
marca Kerrygold por vez primera en Inglaterra, siendo la televisión el 
principal método de comercialización. 
 
A continuación, el vídeo trata la entrada de Irlanda en la Unión Europea 
en el año 1973. Irlanda era única en tanto que tenía una gran producción 
de leche, aunque con una población relativamente pequeña, lo que hizo 
que una gran parte de la mantequilla fabricada en el país se exportase a 
unos precios garantizados subvencionados por la UE. Esta entrada de 
dinero fue lo que permitió modernizar la sociedad rural irlandesa. 
 
A pesar de las protestas de los granjeros, en la década de 1980s se 
introdujeron una serie de subvenciones a los granjeros para producir 
mantequilla sin la limitación del mercado y un nuevo sistema de cuotas, 
lo que provocó la reconversión del sector lácteo y una reducción del 
número de fabricantes de mantequilla.  
 
En la actualidad, la Agencia Irlandesa de Productos Lácteos (Irish Dairy 
Board) comercializa la mantequilla irlandesa por todo el mundo bajo el 
nombre de Kerrygold. 
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Cuando concluya el vídeo puede que quiera visitar la muestra de objetos 
utilizados tradicionalmente para fabricar mantequilla, así como ver un 
breve vídeo en el que se muestra cómo se fabrica la mantequilla en la 
granja tradicional Muckross House de la ciudad de Killarney. La planta 
baja cuenta además con una serie de paneles informativos: Fabricación 
de mantequilla en la granja, Tonelería, Razas tradicionales de ganado 
irlandés, todos los cuales están relacionados con la fabricación 
tradicional de mantequilla, la Mecanización, que explica la decadencia de 
lo que en su momento fue el gran Intercambio de Mantequilla de Cork 
(Cork Butter Exchange), la Educación e investigación científica, la 
Facultad de Ciencias de la Alimentación del University College Cork, que 
trata el estudio científico de los alimentos y la mantequilla en el University 
College Cork. 
 
 
En la planta de arriba hay dos galerías: 
 
 
Cork y el Intercambio de mantequilla 
 
Esta sala se ocupa del surgimiento de Cork en el S. XVIII como centro 
del comercio de alimentos y del crecimiento del Intercambio de 
Mantequilla de Cork en el S. XIX. 
 
Antigua Irlanda 
 
Esta sala ofrece una introducción a la importancia de la leche y los 
productos lácteos en la antigua Irlanda. La sala cuenta con un barril de 
mantequilla con más de mil años de antigüedad. 
 
Tras el vídeo proyectado, esta sección del Museo trata del arte 
tradicional de fabricación de la mantequilla y del sector lácteo moderno 
en Irlanda. Aquí se muestran una serie de artículos que se utilizaban en 
los procesos tradicionales de fabricación de la mantequilla y también 
paneles informativos acerca de la industrialización y mecanización de la 
fabricación de la mantequilla, y la moderna investigación que se está 
llevando a cabo en el University College Cork. 
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PLANTA BAJA 
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En la vitrina 
 

Mantequilla Enlatada 

 

La mantequilla se enlataba para poder utilizarla 
en climas templados. Los comerciantes de 
Cork se encargaban de distribuir la mantequilla 
enlatada a cualquier parte del mundo, 
especialmente para su consumo a bordo del 
barco. La mantequilla clarificada “Ghee” que se 
utilizaba en la cocina India, se suele 
comercializar enlatada. 
  
Clover Queen 
La marca Clover Queen continuó vendiéndose 
en Las Antillas importada desde Cork hasta 
principios del s. XXI, una actividad comercial 
que duró más de trescientos años. Esta 
mantequilla tiene bastante más sal que la del 
mercado irlandés y es de color naranja. 
 

 
Maquina para elaborar nata 

 

Las máquinas para fabricar nata se 
utilizaban para invertir el proceso de 
fabricación de la mantequilla y para 
elaborar nata a partir de la mantequilla 
introduciendo leche. Estos ejemplos 
proceden de Inglaterra, en donde la nata 
que se elaboraba de este modo salía más 
barata que la que se compraba en las 
tiendas. En Irlanda no se utilizaban estos 
aparatos 

. 
Estampados De Mantequilla 

 

Los estampados de 
mantequilla, también 
denominados sellos de 
mantequilla, se empleaban 
para hacer marcas decorativas 
en la mantequilla. Los diseños 
de plantas como, por ejemplo, 
los de una rosa o una bellota, 
se solían utilizar 
habitualmente, aunque 
también había grabados de 
vacas. 
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Mantequera De Barril 

 
 
 

 
Esta mantequera tiene una capacidad de treinta 
galones (136,3 litros), aunque las mantequeras 
nunca se llenaban del todo dado que había que 
dejar espacio para que se pudiera batir la nata. 
Para llenar por la mitad esta mantequera sería 
necesaria la nata de unos 125 galones (568,25 
litros) de leche, lo que suponía una gran 
inversión en una época en la que la producción 
anual de una vaca lechera habría sido 
aproximadamente de cuatrocientos (1818,4 
litros) a quinientos galones (2273 litros). La 
mantequera fue creada por McKenzies, de Cork, 
hacia 1890. 
 
 

 
 
 
 
Panel informativo 
 

LA FACULTAD DE TECNOLOGÍA Y CIENCIAS DE LA 
ALIMENTACIÓN DEL UNIVERSITY COLLEGE CORK 

 
Desde la década de 1960, los productos lácteos irlandeses se han 
comercializado con éxito por todo el mundo. Esto ocasionó una rápida 
expansión del sector lácteo irlandés y trajo consigo la necesidad de 
ampliar las instalaciones educativas existentes. La necesidad de 
desarrollar las ciencias de la alimentación en general en Irlanda condujo 
a la apertura de una nueva Instalación de Tecnología y Ciencias de la 
Alimentación, financiada por el Ministerio de Agricultura irlandés, en el 
University College Cork en 1979. 
 
Desde finales de los 70, las necesidades del sector han seguido 
ampliándose. En el periodo comprendido entre 1989 y 1993 se han 
puesto a disposición los fondos estructurales de la UE para permitir la 
ampliación de las actividades de investigación de la universidad en el 
campo de las ciencias de la alimentación. La adición más reciente al 
complejo de tecnología y ciencias de la alimentación de la universidad se 
incorporó en el año 1993. 

 
Panel informativo 

 
EDUCACIÓN E INVESTIGACIÓN CIENTÍFICA 

 
En las primeras décadas del S. XX, el sector lácteo irlandés estaba 
empezando a mostrar signos de éxito futuro. La importancia de dicho 
sector en el desarrollo económico del Estado Libre Irlandés se reconoció 
con la Ley de Educación Universitaria (University Education Act) de 
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1926. En esta época hacían falta profesionales cualificados para 
garantizar el desarrollo futuro del sector y por este motivo se consideró 
como un paso adelante vital la creación de una instalación en la que 
formar a los científicos de los productos lácteos. 
 
Con la Ley de 1926, se fundó la Facultad de Ciencias de los Productos 
Lácteos en el University College Cork en el año 1926. En un Instituto 
construido especialmente para garantizar el desarrollo anteriormente 
mencionado, se construyeron laboratorios, una fábrica de productos 
lácteos experimental, una biblioteca y salas de conferencias para 
albergar a una nueva generación de científicos de los productos lácteos 
irlandeses. El proyecto ascendió a un total de 50.000 libras esterlinas. 
También se adquirieron dos granjas más. 
 
Desde principios de la década de 1930, los jóvenes que salen de esta 
Facultad han desempeñado un papel fundamental en el desarrollo del 
sector irlandés de tratamiento de los alimentos y productos lácteos. Esta 
Facultad también se ha ganado una reputación internacional por las 
investigaciones que ha llevado a cabo. 
 
 
Panel informativo 

MECANIZACIÓN 
 
Durante la segunda mitad del S. XIX se introdujo la maquinaria 
accionada por animales y por agua al proceso de batido de la 
mantequilla. Los fabricantes de máquinas irlandeses construyeron unos 
dispositivos mecanizados mejorados para las pequeñas lecherías y las 
fábricas de mantequilla recién creadas, a las cuales se les denominó 
fábricas de productos lácteos (“creamers” en inglés). En las décadas 
finales del S. XIX, estaban desapareciendo los mercados tradicionales de 
la mantequilla de granja con mucha sal. 
 
Las fábricas de productos lácteos en régimen de cooperativa y de 
propiedad privada comenzaron a satisfacer las nuevas demandas de los 
consumidores a partir de entonces. A los granjeros que anteriormente 
habían fabricado mantequilla para su venta ahora se les animaba a llevar 
la leche a las fábricas de productos lácteos, donde se utilizaban los 
nuevos procesos para fabricar una mantequilla que se adaptase a los 
gustos modernos. Las osadas iniciativas de personas como Horace 
Plunkett llevaron a la creación de fábricas de productos lácteos en 
régimen de cooperativas por toda la geografía irlandesa. En 1900 había 
alrededor de 190 fábricas de productos lácteos de este tipo repartidas 
por toda Irlanda. 
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En la vitrina 

Canna 

 

Esta palabra se utiliza para designar un bote o 
lata, y hace referencia a uno de los muchos 
instrumentos que se utilizaban en la cultura de 
materiales del sector lácteo. 
. 
 

 
 
 
 
Keelers 

 

Estos recipientes de madera de fondo 
plano se utilizaban para dejar que 
cuajara la leche, es decir, para dejar que 
la nata subiera a la superficie antes del 
descremado. Este proceso podía tardar 
de veinticuatro a treinta y seis horas. En 
ocasiones se colocaba la leche cerca 
del fuego para tratar de acelerar el 
proceso. 
 
 

 
 
 
 
 

Desnatadora De Leche 

 

 
Cuando se conseguía que la leche cuajara, la 
nata se descremaba utilizando para ello una 
desnatadora. Las perforaciones de la desnatadora 
permitían que la leche que se descremaba se 
quedara en el fondo de la cacerola. El 
descremado a mano requería una habilidad 
considerable, que no todas las casas poseían 

.  
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Cacerola De Descremado De Barro 

 

Esta cacerola de descremado fue 
creada por la mundialmente famosa 
Belleek Pottery Company del condado 
irlandés de Fermanagh. Este ejemplo 
data de antes de 1890. La compañía 
dejó de fabricar este tipo de utensilios 
en la década de 1920 debido a que la 
fabricación tradicional de la mantequilla 
cada vez fue menos habitualannées 
1920, la fabrication traditionnelle du 
beurre se raréfiant.                           

 
 

 
 
                                                                        
Panel informativo 

 
FOLKLORE 

 
Para garantizar que nada interfería en el proceso de fabricación de la 
mantequilla, se adoptaban una serie de precauciones y medidas. 
 
Para proteger al ganado, lo que se hacía era colgar cruces en el establo, 
sobre todo cruces de Santa Brígida. La granja lechera se construía lejos 
de los cercamientos de tierra como, por ejemplo, los fuertes circulares, 
ya que existía la creencia de que este tipo de terrenos eran territorio de 
las hadas. También se ataba un trapo de color rojo a la cola de la vaca 
después de batir la mantequilla, ya que se decía que el color rojo tenía 
propiedades protectoras. Se acostumbraba a rociar al ganado con agua 
bendita y a recitar conjuros para evitar que éste enfermara. 
 
Mientras se batía la mantequilla, se recitaban conjuros y plegarias para 
invocar la bendición de un dios. Estos conjuros eran una mezcla de 
oraciones paganas y cristianas. El conjuro más antiguo del que se tiene 
constancia es una oración al dios pagano Goibniu, que era el patrón del 
proceso de fabricación de la mantequilla en el periodo anterior al siglo V.  
 
Para fabricar el mango del agitador se utilizaban dos tipos distintos de 
madera y para protegerse de la brujería se ataba una ramita de serbal 
silvestre o serbal de los cazadores al agitador de la mantequera. En 
ocasiones, la sal, un remedio tradicional de protección frente al mal, se 
ponía en la leche o se echaba sobre la tapa de la mantequera para 
protegerse de las hadas. Además, estaba prohibido prestar las 
mantequeras o los recipientes de la leche. 
 
En el condado de Tyrone las tenacillas se ponían al fuego mientras se 
batía la mantequilla y además se colocaba una herradura debajo de la 
mantequera. También existía la creencia de que el hierro tenía 
propiedades de protección frente a las hadas. En Rossport, en el 
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condado de Mayo, se ponía un trozo de hierro al rojo vivo debajo de la 
mantequera para atraer la buena suerte. Una de las costumbres 
consistía en utilizar la mano de un hombre muerto (preferentemente de 
alguien que hubiese sido ejecutado) para remover la leche en la 
mantequera. En el condado de Mayo se ponía la mano de un bebé 
muerto debajo de la mantequera para proteger la mantequilla.  
 
Con el propósito de tener buena suerte, todas las personas de la casa, 
incluida cualquier visita, debían turnarse a la hora de batir la mantequilla. 
Para proteger la mantequilla también se colocaba un carboncillo ardiendo 
debajo de la mantequera. Algunas veces se untaba la mantequilla sin sal 
en la pared para protegerla de las interferencias sobrenaturales. Mientras 
se batía la mantequilla, estaba prohibido sacar las cenizas, el agua o el 
fuego fuera de la casa. 

 
 
 

Lechera De Hierro 

 

Esta lechera de veinte galones (90 litros) de 
capacidad fue en algún momento el tipo de 
mantequera estándar que se utilizaba para 
transportar la leche a la fábrica de mantequilla 
local, conocida en Irlanda como fábrica de 
productos lácteos. Una lechera llena tenía un peso 
considerable y precisaba de cierta habilidad para 
moverla. 
 

 
 
 
 
 
Mantequeras De Tablero De Madera 

 

 

Las mantequeras de tablero de madera se 
diferenciaban de las demás mantequeras en que 
lo que giraba eran los agitadores internos, no la 
totalidad del recipiente. Las mantequeras estaban 
hechas de duelas rectas de madera y precisaban 
de una tonelería cualificada. La mantequera tenía 
una tapa rectangular para extraer los agitadores a 
la hora de limpiarlos, tener acceso al aire y sacar 
la mantequilla más fácilmente. 
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La Baratte De Table En Verre 

 

 Las mantequeras “domésticas” o de tablero de 
cristal se fabricaban para uso doméstico, y eran 
idóneas para pequeñas cantidades de nata y para 
la fabricación diaria de mantequilla. Una manivela 
manual, parecida a un batidor moderno, hacía 
girar los agitadores que había dentro de la 
mantequera. Las mantequeras de cristal tenían la 
ventaja de ser fáciles de limpiar, además de que 
permitían observar como la nata se separaba en 
mantequilla y suero de leche. 
 
 
 
 

 
 
Cajas De Mantequilla 
 

 

 
Las cajas de mantequilla tales como los 
ejemplos que tenemos aquí de las fábricas de 
productos lácteos Lee Valley y Kingdom eran 
habituales en la Irlanda de mediados del S. XX. 
La mantequilla se enviaba desde las fábricas de 
productos lácteos en cajas como éstas. De esta 
manera, un comerciante cortaría la mantequilla 
que le pidiera el cliente, le daría forma utilizando 
una pala y, a continuación, la envolvería en un 
papel encerado. Las cajas de mantequilla 
modificadas se solían utilizar de muebles 

 
 

Jarrita Y Tarrina 
La fabricación de la 
mantequilla era un proceso 
especializado y complicado. 
Uno de los muchos factores 
que podían influir en el 
resultado de este proceso 
era el mantenimiento de la 
temperatura correcta de la 
nata. Esta combinación de 
jarrita y tarrina era uno de 
los dispositivos utilizados. 
La jarrita se utilizaba para 
mantener la nata, que a 
continuación se colocaba 
en la tarrina de agua fría. 
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Separador Mecánico 

 

El separador mecánico continuo se inventó en 
Suecia en 1878 y supuso el inicio de la 
industrialización en la fabricación de la 
mantequilla. Este ejemplo de tablero se utilizaba 
para uso doméstico. Este ejemplo funciona 
manualmente, aunque otras versiones podían 
funcionar mecánicamente. El proceso de 
separación, que había sido hasta entonces un 
proceso manual cualificado que precisaba de 
hasta 36 horas, ahora se podía mecanizar, 
ampliar y completar en menos de una hora. 
 

 
 
 
 
CACEROLA DE DESCREMADO METÁLICA 

 

Las cacerolas de descremado, como en 
este ejemplo, fabricadas por Cooke 
Bros. en 67 Patrick Street, Cork, hacia 
1898, se utilizaban para separar la nata 
de la leche dejando que la nata subiera 
a la superficie, un proceso que duraba 
de veinticuatro a treinta y seis horas. A 
continuación, la nata se descremaba a 
mano. Al igual que todas las cacerolas 
de descremado, tiene más anchura que 
altura, ofreciendo así una mayor 
superficie desde la que descremar la 
nata. 
 

 
Mantequera De Agitado 
La mantequera de agitado es el tipo de 
mantequera más tradicional utilizado en la 
fabricación de la mantequilla. El proceso de batido 
se realiza batiendo la nata con el agitador. Tanto 
el agitador como la mantequera presentaban 
distintas formas dependiendo de la región. El 
hecho de que esta mantequera esté pulida 
sugiere que se utilizó como elemento decorativo 
doméstico en su vida posterior. Los agitadores 
tendieron a desaparecer y este ejemplo de aquí 
es una reproducción por cortesía del Museo 
Agrícola Irlandés del condado de Wexford 
 

 

 

 



 12 

Mesa De Amasado De La Mantequilla 
La mesa de amasado de la mantequilla se 
invento en la década de 1870 y se utilizaba para 
acabar con la humedad que quedaba en la 
mantequilla después de batir la nata. Al mismo 
tiempo, se añadía la sal para absorber así 
cualquier resto de humedad. Este proceso era 
una parte fundamental del proceso de fabricación 
de la mantequilla, dado que las bacterias de 
cualquier resto de humedad degradarían 
rápidamente la mantequilla. En una granja 
lechera de mayor tamaño se habría utilizado una 
mesa de amasado de mantequilla como la de 
este ejemplo. 
 
 

 

 
 

 
En la vitrina 
 
Mantequera Por Volteo 
Las mantequeras por volteo o “de extremo sobre 
extremo” se introdujeron en la década de 1880. La 
nata se batía por la acción de volteado de la 
mantequera al girar la manivela, lo que supuso 
una notable mejora en la mantequera de barril 
horizontal. También se incorporaron válvulas de 
aire y una abertura, además de un tapón en la 
base de la mantequera para retirar el suero de la 
leche. Este ejemplo fue fabricado por Listers & 
Co. de Dursley, en el condado inglés de 
Gloucestershire 

 
 
 
Palas 

 

 

Las palas se utilizaban para dar forma a la 
mantequilla una vez que se había lavado. En la 
fotografía del panel informativo sobre Fabricación 
de la mantequilla se pueden ver estas palas en 
uso. 
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Amasadora 

 

Este aparato se utilizaba para prensar y así 
eliminar los restos de humedad de la mantequilla 
una vez que había sido batida. El exceso de 
humedad podía provocar que la mantequilla se 
echara a perder rápidamente.  
 
 

 
 
 
 
 

Verificador De Humedad De La Mantequilla 

.  

La mantequilla irlandesa no puede 
tener un contenido en agua superior al 
16%. Una parte fundamental en el 
proceso de fabricación de la 
mantequilla en cualquier fábrica de 
productos lácteos era garantizar que 
dicho estándar se mantenía en todo 
momento. La mantequilla se pesaba, 
se calentaba para eliminar la humedad 
y, a continuación, se volvía a pesar 

 
 

Panel informativo 
 

FABRICACIÓN DE LA MANTEQUILLA EN LA GRANJA 
 
En el proceso tradicional de fabricación de la mantequilla la leche se 
vertía primero en recipientes poco profundos que se dejaban en una 
parte fresca de la casa para conseguir que la nata subiera a la superficie. 
A continuación la nata se ponía en la mantequera, donde se agitaba 
hasta que empezaba a convertirse en mantequilla y suero de leche. Tras 
batirla, la mantequilla en primer lugar se lavaba, a continuación se le 
echaba sal, para conservarla más tiempo, y después se formaban 
bloques para servirla o se envasaba en barriles para transportarla y 
venderla. 
 
La calidad de la mantequilla variaba enormemente, sobre todo si sólo 
había una vaca que diera la leche. Éste podría ser a menudo el caso de 
las granjas pequeñas, aunque en las granjas lecheras de mayor tamaño 
la calidad tendería a ser más constante. En alguna ocasión que otra, la 
mantequilla podría no formarse durante su proceso de batido, algo de lo 
que se solía culpar a las fuerzas sobrenaturales. 
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Panel informativo 
 

RAZAS IRLANDESAS DE GRANJA 
 

RAZAS AUTÓCTONAS 
 

El ganado de Kerry tiene una ascendencia con miles de años de 
antigüedad. Esta raza irlandesa autóctona, principalmente de color 
negro, aún era bastante común en el condado de Kerry y en el condado 
de Cork occidental en el S. XVIII. La raza de Kerry, denominada la “vaca 
del pobre””, tenía buena fama como vaca lechera, además de ser un 
animal muy fuerte. Esta raza aún existe en pequeñas manadas que se 
están protegiendo activamente en la actualidad. 
 
El ganado de Dexter se considera una mezcla entre el ganado de Kerry y 
el ganado inglés del Norte de Devon. Esta raza varía en color, ya sea 
negro, rojo o pardo, y en general suele ser más pesada. Tanto el ganado 
de Kerry como el de Dexter tienen en común una notable inmunidad a la 
tuberculosis. 
 
Desde la década de 1950 el ganado Frisón se ha convertido en la raza 
dominante de las granjas irlandesas y ha reemplazado en la actualidad a 
los ganados tradicionales. 

 
 

Panel informativo 
 
 

TONELERÍA 
 

La mantequilla, la carne, la cerveza y el whisky de la región de Cork 
recorrían largas distancias en barco sometidas a todos los climas. Dado 
que todos estos productos perecederos exigían el uso de toneles de 
madera fabricados por manos expertas, siempre existía un gran número 
de toneleros o barrileros cualificados empleados en la ciudad de Cork. 
 
Había tres tipos de tonelería. En el primer tipo, denominado tonelería 
húmeda, los barriles eran toneles herméticos utilizados para el 
almacenamiento y el transporte de líquidos tales como la cerveza (rubia y 
negra) y el whisky. La tonelería seca implicaba la fabricación de toneles 
para productos sólidos tales como la mantequilla, la carne y el pescado. 
Los toneles para la mantequilla solían fabricarse con tablas de madera 
de haya, unidas entre sí con aros de madera. En la denominada tonelería 
blanca, el producto final solía ser un recipiente de lados rectos tales 
como simples mantequeras, vasos y tarrinas de mantequilla, que se 
pueden apreciar en las vitrinas de muestra del Museo. Estos artículos 
eran fabricados en general por carpinteros comunes y corrientes de las 
zonas de campo, y no por toneleros cualificados. 
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PRIMERA PLANTA 
 
Esta planta cuenta con dos galerías, una relacionada con el desarrollo de 
la ciudad de Cork como centro comercial internacional a principios del S. 
XVIII y el posterior crecimiento del Intercambio de Mantequilla de Cork, y 
la otra relacionada con la mantequilla y la cultura de Irlanda hace mil 
años. 
 
El gran mapa del pasillo es un detalle de un mapa holandés de principios 
del S. XVIII que muestra el proceso de la fabricación y el comercio de la 
mantequilla en Irlanda. Los comerciantes holandeses compraban 
mantequilla irlandesa para su consumo doméstico e intercambiaban 
mantequilla holandesa. 
 
Los ejemplos de la muestra presentan material del antiguo Intercambio 
de Mantequilla, un modelo de las rutas tradicionales de la mantequilla, un 
barril de mantequilla de ciénaga con más de mil años de antigüedad y 
una vasija medieval de cuatro lados denominada “mether”. 
 
Panel informativo 
 

EL PUERTO DE CORK 
 
El Puerto de Cork es el mejor puerto natural de todo el hemisferio norte. 
En1800 este puerto era uno de los puertos de envío trasatlántico más 
importantes de Europa. La mayoría de los convoys británicos que 
navegaban a las colonias del Nuevo Mundo y de las Antillas cargaban 
comida y otros suministros en Cork. Productos como la mantequilla, el 
cerdo o la ternera sazonados, cerveza negra, velas para barcos y pólvora 
se enviaban por barco desde Cork a las plantaciones americanas y de 
las Antillas. 
 
La creación y el mantenimiento de este comercio trajeron consigo una 
riqueza considerable a la región de Cork. A finales del S. XVIII, Cork 
contaba con la mayor fabricación de cerveza, destilación y pólvora de 
Irlanda, la mayor fábrica de veleros de Europa y el mayor mercado de 
mantequilla del mundo. 
 
La mantequilla fabricada en muchos de los condados meridionales de 
Irlanda pasaba por el puerto de Cork de camino a una amplia red. 
Durante el S. XVIII y principios del XIX, los clientes de continentes 
lejanos como Australia y Sudamérica estaban acostumbrados a la 
mantequilla de Cork. 
 
Panel informativo 
 
 

ORÍGENES DEL MERCADO DE LA MANTEQUILLA DE CORK 
 
En la década de 1720 se introdujeron una serie de leyes para regular el 
comercio de la mantequilla. Tanto a Cork como a otras ciudades 
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irlandesas se les exigió el mantenimiento de edificios en donde se 
pudiera pesar toda la mantequilla que se ofrecía para la venta. Todos los 
barriles con mantequilla se marcaban según su peso. A mitad del S. XVIII 
ya se había nombrado en Cork a una serie de funcionarios públicos 
encargados de comprobar el peso de la mantequilla. 
 
En Cork, los comerciantes locales fueron todavía más allá. En el año 
1769 los comerciantes comenzaron a supervisar el peso y la calidad de 
la mantequilla. Para ello, introdujeron un sistema único de control de 
calidad que confirió una reputación internacional a la mantequilla de 
Cork. Desde 1769 en adelante las distintas calidades de la mantequilla 
de Cork se controlaban a través de uno de los sistemas de control de la 
calidad más innovadores y estrictamente cumplidos de Europa. 
 
Esto supuso el comienzo del mayor mercado de mantequilla del mundo. 
La habilidad de la gente local permitió envasar la mantequilla de tal 
manera que pudiera viajar por todo el mundo soportando los distintos 
tipos de clima. Cada barril se inspeccionaba antes de enviarlo al granjero 
y se volvía a inspeccionar cuando se devolvía para comprobar que se 
había envasado correctamente. Los inspectores patrullaban los muelles 
para verificar que no se enviaban barriles falsos por barco. 

 
 
Panel informativo 

 
FUNCIONAMIENTO DEL MERCADO DE LA MANTEQUILLA DE CORK 
 
A pesar de que el control por parte del gobierno del peso y la calidad de 
la mantequilla concluyó en 1829, muchos fabricantes de mantequilla 
seguían prefiriendo enviar su mantequilla al mercado de Cork. Una red 
de tratantes de la mantequilla hacía pagos en efectivo por adelantado a 
los granjeros y les daban los denominados “firkins”, unos barriles 
marcados provistos por el Mercado de la Mantequilla. El tratante de la 
mantequilla de Cork también se encargaba de pagar los impuestos 
aplicados a la mantequilla que se traía a la ciudad y actuaba como 
agente del granjero con los compradores de mantequilla. 
 
Con el fin de ayudar a las personas que viajaban desde zonas remotas, 
el Mercado de la Mantequilla permanecía abierto día y noche. El 
mercado estaba dividido en cuatro secciones: A, B, C y D. Cada mañana 
los inspectores del mercado echaban a suertes cuál era la sección que 
iban a inspeccionar ese día. De esta manera se garantizaba que ningún 
granjero o tratante supiera quién iba a ser el inspector nombrado para 
examinar su mantequilla, con lo que se evitaban los sobornos. 
 
El Mercado de la Mantequilla de Cork también regulaba el precio de las 
distintas calidades de mantequilla que pasaban por el mercado. Los 
compradores tenían que comprar distintas calidades de mantequilla para 
asegurarse de que se vendían incluso las calidades inferiores de 
mantequilla. Cada mañana a las 11 en punto, el Comité de Comerciantes 
se encargaba de establecer los precios de la mantequilla del día. 
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Panel informativo 
 

LAS RUTAS DE LA MANTEQUILLA 
 

A finales del S. XVIII se había desarrollado una amplia red de caminos y 
pistas de montaña por las fronteras del condado de Cork. Esta red de 
caminos y pistas era utilizada casi exclusivamente por granjeros y otras 
personas que venían al Mercado de la Mantequilla de Cork a traer su 
mantequilla. Los viajes de estas personas solían resultar sumamente 
difíciles. Durante el S. XVIII el viaje de regreso desde el condado de 
Kerry podía durar hasta una semana. Hombres montados en carretas 
abiertas se enfrentaban a las inclemencias meteorológicas y al 
desagradable interés de los salteadores de caminos, y para contrarrestar 
esto lo que solían hacer era viajar en pequeñas caravanas de carretas. 
 
Las rutas de la mantequilla fueron una vía de comunicación vital entre los 
fabricantes de mantequilla y el Mercado de la Mantequilla de Cork. 
Durante la década de 1820 el gobierno financió varios planes para hacer 
más directas las rutas de los caminos existentes que conectan la región 
de Cork con las regiones distantes de los condados de Kerry, Tipperary y 
Limerick. La nueva carretera desde Listowel, en el condado de Kerry, 
hasta Newmarket, en el condado de Cork, se finalizó en el año 1829 y 
redujo la distancia de carretera entre Listowel y Cork de 164 km a 106 
km. Antes de 1827 se tardaba dos días en realizar el viaje de Cork a 
Killarney, mientras que después de 1827 se tardaba alrededor de siete 
horas. 

 
Panel informativo 

 
DECLIVE Y CIERRE 

 
A finales del S. XIX los gustos cambiantes, los mercados en declive y la 
nueva tecnología habían afectado seriamente a la importancia del 
Mercado de la Mantequilla de Cork. Gracias a la refrigeración, los 
clientes extranjeros podían disfrutar entonces de mantequilla fresca, de 
una mezcla de mantequilla y margarina holandesa denominada 
“butterine”, de la mantequilla mezclada francesa y de una mantequilla 
con poca sal que comenzaron a sustituir en los mercados extranjeros a la 
mantequilla con mucha sal de Cork. Los consumidores británicos 
preferían en estos momentos un envase cuidado, unos pesos más 
pequeños y exactos, y sabor, textura y color mejorados. La mantequilla 
tradicional de Cork en los barriles conocidos como “firkins” no podía 
cumplir estas especificaciones, aunque la mayor parte de la mantequilla 
continental desde la década de 1870 en adelante casi siempre lo hacía. 
 
El sistema del estricto control de calidad que había sido el antiguo 
símbolo de éxito del Mercado de la Mantequilla de Cork se había 
convertido en estos momentos en un impedimento para el cambio. En 
1884, cuando el Comité de Comerciantes fue reemplazado por un 
Consejo de Administración, los mercados tradicionales de barriles 
pequeños (“firkins”) de mantequilla de la región de Munster habían 
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perdido ya mucho terreno con respecto a los mercados de mantequilla 
fresca que cada vez se celebraban con más frecuencia en las ciudades 
colindantes. Las fábricas de mantequilla mecanizadas, denominadas 
“creameries” o fábricas de productos lácteos, y creadas por las nuevas 
sociedades de fábricas de productos lácteos, también comenzaron a 
competir por la leche. El golpe definitivo para el Mercado de la 
Mantequilla de Cork fue la creciente disponibilidad de refrigeración para 
la mantequilla recién hecha. Sin embargo, el Mercado de Cork consiguió 
sobrevivir durante las primeras décadas del S. XX, hasta que cerró sus 
puertas por última vez en el año 1924. 
 
 
 

EARLY IRELAND 
 

Panel informativo 
 

 
MANTEQUILLA DE LA CIÉNAGA 

REFRIGERADOR DE LA NATURALEZA O RITUAL PAGANO? 
 
En Irlanda durante el periodo comprendido entre los años 200 y 1800, la 
mantequilla se envasaba en unos recipientes especiales y se enterraba 
en los tremedales. No obstante, nunca se ha conseguido explicar de 
forma satisfactoria esta costumbre tan curiosa. Al no disponer de 
refrigeración ni de conservantes artificiales, el hecho de poner la 
mantequilla en un tremedal hacía que la ésta durara más tiempo. 
Durante los meses de verano, la leche y los productos lácteos serían 
abundantes, pero en la época de invierno la leche pasaría a escasear. Al 
utilizar las cualidades conservantes de la ciénaga, la mantequilla 
fabricada durante el verano se podía conservar para la época de 
escasez. 
 
Sin embargo, también existe la posibilidad de que esta práctica fuera un 
ritual pagano. El hecho de enterrar la mantequilla en los tremedales 
podría haberse hecho con la intención de complacer a las fuerzas 
sobrenaturales. Durante el siglo pasado se arrojaban trozos de 
mantequilla a ciertos lagos y manantiales del oeste de Irlanda para 
posteriormente llevar al ganado a dichas zonas de agua creyendo que 
esto les devolvería su salud. 
 
La mantequilla de la ciénaga se envasaba en trabajos de cestería o en 
recipientes especiales de madera. La mantequilla solía ponerse rancia y 
se solía sazonar con ajo. La mantequilla elaborada de esta manera era 
un producto al que se le iba tomando el gusto con el tiempo, pero que los 
antiguos irlandeses habrían preferido. 

 
Panel informativo 
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EL ANTIGUO GUERRERO IRLANDÉS 
 
Para los antiguos irlandeses el “creach” o asalto del ganado era un 
simple hecho de la vida cotidiana. Se trataba de una institución social, un 
acto de nobleza que se esperaba de los reyes y que se aceptaba sin 
ningún tipo de duda. El asalto del ganado era la manera de medir al 
guerrero. 
 
Entre las distintas categorías de los antiguos guerreros el asalto del 
ganado era considerado una obligación y un privilegio. Se esperaba que 
los jóvenes guerreros y reyes demostraran su fortaleza en los asaltos de 
los ganados. Al nuevo rey se le obligaba a asaltar las tierras de sus 
enemigos tradicionales. Todas estas aventuras forman parte de las 
historias de los mayores relatos épicos irlandeses tales como el Táin Bó 
Cúalnge (“El Asalto del Ganado de Cooley”). 
 
 
“todo hombre que tenga un escudo para protegerse, y preparado para la 
batalla, deberá participar en el asalto” 
 
Panel informativo 

 
GANADO, LECHE Y ANTIGUOS IRLANDESES 

 
La leche y los productos lácteos han sido siempre una parte fundamental 
de la dieta irlandesa. Las vacas lecheras tenían una relevancia muy 
especial para los antiguos irlandeses. No se permitía nada que pudiese 
impedir que las vacas produjeran leche. La mayoría de los becerros, a 
excepción de los que eran necesarios para la cría o el arado eran 
sacrificados probablemente en el momento de su nacimiento. Además, 
se solía separar cuidadosamente a los becerros de las vacas para 
garantizar así que la mayoría de la leche estaba disponible para su 
consumo. 
 
El verano, momento en el que las vacas proporcionaban un suministro 
constante de leche, era la época importante del ciclo agrícola de los 
antiguos irlandeses, que conocían como alimentos de verano a la 
mantequilla, el queso y la leche hervidos y endulzados con miel. 
Además, durante todo el año esta gente se alimentaba de gachas, 
condimentos, etc. hechos a partir de copos de avena mezclados con 
mantequilla, leche y miel. 
 
La recompensa de la vaca era considerada un recurso valiosísimo. En la 
literatura de los antiguos irlandeses a los santos y a los niños se les 
bautizaba con leche. En una sociedad en la que no existían las monedas, 
la vaca lechera se convirtió en una medida del valor. La riqueza de las 
personas se medía en función del número de vacas que poseían. La 
valía y la reputación de un rey o guerrero se medían en función de su 
habilidad y arrojo a la hora de robar la manada de su enemigo en asaltos 
y guerras. 
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Panel informativo 
 

 
 

ANTIGUA FABRICACIÓN DE MANTEQUILLA 
 
En la antigua Irlanda durante los meses de verano, las vacas se 
ordeñaban en los pastos de las montañas, donde se creaban lecherías 
provisionales, denominadas “booleys” (palabra que proviene del irlandés 
buaile, que quiere decir lugar de ordeñado). Las vacas eran ordeñadas 
en estos lugares de ordeñado y la leche se utilizaba para fabricar 
mantequilla y queso. La tradición de llevar el ganado a los pastos de las 
montañas en verano se conoce también con el nombre de trashumancia. 
En Irlanda y Europa esta práctica continuó empleándose hasta el S. XX. 
 
En su forma más básica, el batido de la mantequilla exige agitar la nata. 
En1946 se descubrió una mantequera del S. IX en la vivienda 
(denominada “rath” en irlandés) de un granjero de la época en Lissue, en 
el condado de Antrim. Su aro de hierro central sostenía dos aros de 
hierro como mínimo. Las cuerdas atadas a dichos aros habrían permitido 
colgar la mantequera del techo de un edificio. De este modo, el batido de 
la mantequilla podría haberse llevado a cabo balanceando la mantequera 
hacia delante y hacia atrás. 
 
En la antigua Irlanda se elaboraban la mantequilla con poca sal (gruiten) 
y la mantequilla fresca (Im ur). La mantequilla fresca se habría comido 
durante los meses de verano, aunque durante el invierno habría sido 
todo un lujo. 

 
 

Panel informativo 
 

 
TÁIN 

 
EL ASALTO DEL GANADO COMO MODO DE VIDA 

 
Para la gente de la Irlanda medieval el asalto del ganado era todo un 
pasatiempo nacional. Parece que se ha dedicado casi el mismo tiempo a 
cuidar de los ganados que a organizar expediciones para robarlos. Estas 
dos funciones se fusionaron en la formación de unas comunidades 
totalmente nómadas llamadas “creaghts”. Los miembros de estas 
comunidades se dedicaban a deambular por el campo arreando las 
vacas que acompañaban a los ejércitos irlandeses en sus asaltos. La 
manada producía leche para elaborar cuajadas y fabricar mantequilla y 
queso, satisfaciendo así las necesidades diarias del ejército. A finales del 
S. XVII un gran número de gente del Ulster se había unido a estas 
bandas nómadas. 
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Los asaltantes potenciales gozaban del factor sorpresa, sobre todo 
cuando la victima en cuestión era él mismo asaltando en otro territorio. 
Ahuyentar al ganado desguarnecido podría haber sido una tarea fácil, 
pero volver a casa sin ningún percance con el botín solía ser sumamente 
difícil. Incluso habiendo comenzado con buen pie, la huida de los 
asaltantes se vería dificultada por manadas de ganado. Los asaltantes 
corrían el riesgo de ser superados o capturados, o incluso de morir. 
 
Los asaltantes más osados llevaban a cabo los asaltos a cientos de 
millas. Toirrdhealbhacg O Conchobhaor, Rey de Connacht entre 1106 y 
1156, lideró más de 23 asaltos de ganado importantes entre 1111 y 
1154. Los asaltos de este rey solían traer consigo distancias 
considerables en una tierra hostil. Para cualquier rey irlandés no existía 
un obituario más halagador que el hecho de haber comandado más 
asaltos de ganado que cualquiera de sus rivales. 
 
 


