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INTRODUGGION.

Merced & los incesantes trabajos de los sabios, &
los descubrimientos diarios de la ciencia ; merced
tamhien al empeiio de los Gobiernos ilustrados de
la Europa, la agricultura progresa 4 pasos agigan-
tados. Por todas partesse van creando asociaciones
agricolas, y comicios cuyo objeto principal es fo-
mentar todos los ramos de la agricultura, premiar
los esfuerzos de los cultivadores, y foda clase de
mejoras y adelantos.

Al ganado, sobre todo, debe el hombre la mayor
parte de los frutos (ue saca del cultivo de la tierra,
al mismo tiempo que el ganado da por sl solo los
productos mas importantes. Entre estos deben
ponerse al primer rango la leche y sus varias tras-
formaciones, manteca y quesos. Hemos visto en la
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illima exposicion universal de Agricultura en
Parls muchas muestrag de esle inleresante ramo
agricola, y hemos admirado no menos la variedad
inmensa de los quesos y mantecas que su cuali-
dad superior, cualidad que ha dadolugara muchas
recompensas. Viendo pues el importante lugar
que tenia la lecherla en aquel inmenso concurso
donde se hallaba representada la agricaltura de
todas las regiones de la vigja: Europa; hemos natu-
ralmente pensado en esos paises lejanos donde
hemos vivido tanto tiempo, en esa: América espa-
niola cuya agricultura se halla todavia, por decirlo
asfy en mantillas! De alli pues laidea de publicar
esta pegueia obra, patrocinada hoy dia por los
ilustrados editores de la Enciclopedia Hispano-
Americana.

Lo que nos ha llamado partienlarmente la aten-
cion en la fabricacion de los quesos y la prepara-
cion de la manleca, es la sencillez de los proce-
deres, y hemos visto que no presenta dificultad
alguna y que no-necesita grandes capitales ni cos-
tosas construeciones. Mas hemos vislo que el ga-
nado, y en particular las vacas, deben ser el objeto
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de cuidados grandes ; por tanto hemos hecho pre-
cader nuestro Manual con unas indicaciones rela-
tivas 4 la eleccion y al buen tratamiento de las
vacas lecheras. Hemos tenido presente que el Ms-
NUAL DE LECHERIA e mas particularmente dedicado
a los sencillos agricultores de la América espaniola,
y por consiguiente hemos simplificado las deserip-
ciones, y nos hemos limitado & describir los uten~
silios, vasos y aparatos cuya construccion esindis-
dispensable 4 la par que sencilla y econdmica s
asimismo hemos indicado, cada vez que era mernes-
ter, como pueden suplirse en la América cierlas
sustancias, y ciertos utiles empleados en Europa
por olras sustancias y dliles mas comunes en el
Nueyo mundo.

Siendo poco versada aun nuestra pluma en el
brillante idioma castellano, ¢l MANUAL DE LUCHE-
RIA Y FABRICACION DEQUESOS no liene ningun mé-
rito literario; mas hemos procurado reunir la
claridad con la concision, cualidades indispensa=
bles en una.obra de esta clase.

Hemos sacado de los mejores fratados y obras
especiales los elementos de este opiisculo : los au=
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tores que nos han auxiliado mas particularmente
son MM. Magne, Huzard, Masson Four, Thaer,
Bonafous, efc. %

EL AUTOR,




PLAN DE LA OBRA.

Enla primeva parte 1lamamos la atencion de
los hacendados y queseros acerca de la eleccion
de las vacas llamadas lecheras, de los signos mas
aparentes y acertados que las distinguen, del modo
de criarlas y de mantenerlas en un buen estado
de salud. En seguida {ratamos de la lecheria bajo
de un punto de vista general, de la conservacion
de la leche, de sus diferentes cualidades, de la
extraceion y conservacion de la mnata, de los me-
dios empleados para calificar la riqueza de la le-
che, de los varios utensilios y vasos usados en las
lecherias. Despues nos ocupamos de la manteca,
de su extraceion y conservacion,de los procederes
empleados mas generalmente para salarla. la
cuarta parte, la mas extensa, trata de la fabrica-
cion de los quesos, de la organizacion general de
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las queserias, de los varios utensilios, vasos y apa-
ratos que necesita, y adoptando la clasificacion
mas racional, estudiamos la fabricacion de los
quesos fermentados y erudos, quesos aprensados,
quesos cocidos, quesos de leche de ovejay de ca-
bra, de leches mezeladas, y de leche mezelada con
sustancias vegetales;de la eonservacion de los
quesos y de la utilizacion de los residuos de dicha
fabricacion. Un apéntlice comprendiendo algunos
datos interesantes para los agriculiores, termina
este Manual,
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CAPITULO PRIMERO

NOCIONES PRELIMINARES. — ELECCION DE LAS
VACAS LECHERAS.

Sir John Sinclair, célebre agrénomo inglés, dice
hablando de la lecheria: Ningun ramo de la economic
rural exige tantos cutdados, tanto esmero ni tanla cons-
tancia en el asto, como la lecher{a. Si los vasos em-
pleados no son muy aseados ; si algunode estosha
quedado ensuciado por descuido; si la lecheria
misma no estd mantenida en un estado constanie
de limpieza; si estd desarreglada; en fin, si se des=

cuidan unas atenciones, por muy menudas que
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parezean, la mayor partede Ia leche queda perdida
0 no produce sino frutos de mediana cualidad. Este
esmero, estas atenciones sonde cada diay de todos
los momentos, y solo el ama de Ia casa, la mujer
del hacendado y sus hijas pueden desempefiar de=-
bidamente tan delicadas funciones.

E] aseo exeesivo de Ias lecherias holandesas eg
para los viajeros un objeto de admiracion. De to-
dos los pueblog de la tierra log Holandeses son sin
duda los que se esmeran mas en todos los ramos
de la cconomia doméstica; sus lecherfag, sus uten-
silios son fan tersos y tan puros como nuestros va-
£0s pulidos de cristal 6 de porcelana, y no hay que
atribuir 4 otra causala calidad superior de 12 man-
feea de vaca y de log quesos holandeges.

Las lecherias mejor arregladas, como lag de 1a
Holanda, de la Suiza, de algunas provineias del
norte de la Francia, son precisamente las que su-
ministran las mejores mantecas y los quesos mas
deliciosos; esto es indicar suficientemente cuanto
cuidado se debe Levar en la direccion de una le-
cherfa, & mas de poseer unos comocimientos posi=
tivos del arte.

Coomo nos dirigimos especialmente 4 los agriculs
tores de la América espaiiola, hemos juzsado ne-
cesario insistir en un punto generalmente degeni- -
dado hasta ahora, y en lo de adelante haremos

MANUAL DE LECHERIA.




CAPITULO 1. 9

{odas las indicaciones que nos parecen indigpensas
bles para lograr tan importan te objeto.

Otro punto no menos 1til consiste en 1a elegcion
de las vacas lecheras en una hacienda que fratade
sacar buena calidad & la par que una cantidad
grande de productos: mas tambien sabemos que los
agricultores Hispano-A mericanos no proceden asi.
Hoy en Europa la importancia de esta cueslion estd
perfectamente apreciada, sobre todo despucs de
los trabajos y de las observaciones de MM. Guenon
v Magune ; asi eg qne hemos sacado de la obra acres
ditada de este tiltimo auntor 1ag nociones siguientes,
importantisimas nociones que recomendamos a
nuestros lectores.

Una buena vaca que consume el equivalente de
catorce 6 quince kilogramos de heno (forraje S60),
puede dar quince, diez y ocho lilros de leche du=
rante quince, diez y seis meges, y aun veinte,
veinte y cinco litros despues del parto; mientras
que una mala vaea, con 1a misma calidad de ali=
mentos y los mismos euidados, dard apenas gseig
1 ocho litros que pierde muy poco tiempo despues
del destete de su ternero.

Ninguna Sefial particular puede dardiconocer las
cualidades lactiferas de lag vacas: para escoger und
lechera es preciso tomar en consideracion todos

los datos que permiten apreciar la constitucion de
o
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las vaeas, su temperamento ¥y la fuerza velativa deo
sus diyersos aparatos: porque, silas funciones do
las mamas estin en relacion con el tarnafio y Ia ge-
tividad de Ias glindulas que las desempefian, tam-
bien dependen igualmente del estado general del
euerpo, y en particular, de los drganos digestivos, del
aparato respivatorio, del sistema nervioso, ete,

Las buenas lecheras pertenecen 4 ciertas razag
desconocidas en Espafia yen la América espartiola,
salvo raras excepeiones, Esperamos que con el
tiempo los hacendados tratarin deregenerarel ga-
p2do y de introducir en lag localidades templadag
0 frias las mejores razas conocidas en Buropa y de
aclimalarlas, pues esta eg cuestion importantisima
¥ 1a América no la debe perder de vista, Ya se sabe
cudntos esfuerzos se han hecho en Inglaterra vlos
que se estin haciendo hoy dia en Franeia para me-

iorar 6 perfeccionar, sise quiere, ¢l ganado vacuno
¥ lanar, y tampoco ge ignora que la América eg-
paiiola no ha hecho nada en el particular : asf es
que mos extenderfamos infitilmente en la deno«
minacion de 1a§ muchas variedades de razas que
1o existen nien la peninsula nien las coloniag hig-
Pano=americanas, E

Sin embargo deberros confegar que enlas regio=
nes edlidas hay pastos suculentos que inflayen so«
bremanera en la caatidad ¥ la cualidad de I le~




CAPITULO L. i1

che, y simo se saca de las vaoas lecheras todo lo
que pueden dar, €5 Por descuido y muehas veces
porgue ¢l nimero de ellag es muy grande; regla
goneral: No 58 GSCOEEN lag vacas, ¢ ordefian las
gue se han encontrado recien paridas en el campo
& en 1os montes y que se levan al prineipiodel ve=
rano & las haciendas, donde empicza al mismo
tiempo la fabricacion de Ia manteca y de los que=
sos. Mas nuestro libro no se dirige solamente 4 [os
grandeshacendados, lo hemos escrito lambien para
que los pequenios propietarios puedan sacar de €1
provechosos consejos ¥ nociones de una tieil Gplis
cacion; nos dirigimos sohre fodo fi 1os (que viviendo
cerca de los eenitros de consuino, de Iag cindades,
deben lograr grandes heneficios de una lecheria
bien arreglada,

A pesar de que 1o 8¢ puede distinguir muchag
razas/en &l ganado vacuno de lay Américas, no &
puede negar que con el {iempo se han formado ul=
gunas variedades bajo la influencia del clima y de
log ‘alimentos. Ast 1no-es posible ¢l no encontrar
diferencias notables entre los animales que hajo
el mismo grado de latitud, habitan sin embargo
puntos muy diferentes entre i por 1o temperatara,
como sucede en Centro-Américs, donde en pocas
horasse pasa de un lugar dondeel termobmetrobaja
hasta 0 en los meses de diciembre, enero y febrero,




12 MANUAL DE LECHERIA.

LA

4 ofro donde no haja mas que & 15° y sube 4 28, 30
y 32°. Hay en ostos paises tierras cdlidas ¥ tierras
frias, y por supuesto el ganado de esas comarcas
debe ofrecer algunos caracteres que & primera vista
lo harén distinguir. Deben conocerse pues en esas
regiones razas mas 6 menos huenas de hueyes pro-
pios para lalabranza de las tierras y vacasde abun-
dante y buena leche. Por tanto nog limitaremos &
dar & nuestros lectores las sefiales de una general
aplicacion ; cada uno de ellog en gu respectivo pals
podri ponerlas en prdctica.

ARTICULO 1.°

Grganos de In digestion y de 1a respiracion.

1.> Organos de la digestion. Estos érganos influyen
poderosamente en el ejercicio de todas lag funecio=
nes, y partienlarmente en la secrecion de las ma-
mas, Muy raras veces las buenas vacas lecheras
earecen de una buena constitucion de log drganos
digestivos.

Becondcese que el aparato de la digestion ‘estd
en buen estado por Ios caracteres siguientes : Pa-
redes del abdémen flexibles, poco estiradag, vien=-
tre medianamente desarrollado. En los animales
de edad el vientre es & veces muy veoluminoso &
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pesar de que log Organos que encierra fungen con
regnlaridad. Esta conformacion estd produeida por
la gestacion y por los alimentos voluminogos y de
poca cualidad que consumen las vacas lecheras:
aunque general, no debe considerarse eomo signo de
la actividad de lasmamag; es consecuencia de ella,

Apetito activo, digestion faeil y pronta :las bue=-
nag vacas lecheras comen de todo y mueho : 1a di-
gestion se hace con rapidez y la absorcion intesti-
nal es activa : los principios absorvidos alimenfan
la seerecion delas mamas y producen poeca grasa,

Boca angha, labios espesos; pelo ferso brillante,
piel gsuave. Con estas disposiciones anatémicas y
fisicas, los animales comen bien, beben mucho, y
si ge les da un alimento conveniente hacen mucha,
sangre y dan grandes cantidades de leche.

2." Organos de la respiracion. Los 6rganos respiras=
torios forman el complemento del aparato de la
nutrieion. Bl pulmon tiene por objeto de poner el
producto suministrado por los alimentos en rela-
eion con el aire, de hacerlo suseeptible de nutrir
y de formar las secreciones: digiere el aire como
el estémago digierelos alimentos. La buena confor«
maecionyla ntegridad delagvisceras pectorales son
pues necesarias igualmente 4 la produceion de mu-
cha leche : se conoce que fangen bien cuando son
vastogyalojados enuna cavidad espaciosa; esdecir,
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cuandoelpecho esancho,abulladoyquebajamucho.

Coando las costillas ‘son largas, argueadas en
toda su longitud y principalmente en 1a exiremi-
dad superior; .

Cuando el garrote (erncero) ¢sespeso; el pecho
esti engorvado detris de la-espalda y del eodo;

Guando la columna dorso-lumbar es larga, de-
recha, horizonfal no ensillada, los hijares anchos;

Cuando las ventanas de la mariz son grandes,
dilatadas, muy abiertas ;

Cluando las inspiraciones ge hacen sin precipita-
cion y que las expiraciones echan del pecho gron-
des bocanadasde aire.

Los movimientos del vacio (hijar) son 'ficiles y
extensos en los animales que respiran bien,

No se debe perder de vista fque la presencia de
cnatro estomagos aumenta el volamen del vientre
en los rumianfes; que las gestaciones y el régi-
men ‘al.enal se someten lag vacas lecheras, alimen-
108 poco nufritivos y abundantes, tienden todavia,
como lo hemos dicho antes, 4 dilatar esta cavidad.
En casi todas las vacag viejas, el voliimen del vien-
tre hace parecer. el pecho estrecho; el cuerpo re-
presenta un cono cuya cima esanterior.

Mas irracional fuera deducir de este defecto que
un pecho estrecho es una condicion necesaria para
una actividad grande de las mamas, y que ge han
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de escoger vaeas lecheras de pecho estrecho v
hondos : nunea se debe escoger una vaga tierna con
semejanies caracteres. Sin embargo pudiera dar
léche en abundancia, mas esta Teche seria e mala
cualidad,la vaca estaria expuesta & morir de alguna
afeccion pectoral, y si envejeciese, no e pudiera
engordar (cebar). Las vacas de pecho estrecho son
generalments poco fecundag, & pesar de que pare=-
cen muy propensas 4 reeibir al toro: aon enesia
trabajo engordarlas cuando gozan de buena salud
Y que no'dan leche. Bn Europa, cuando una vaca
deja de dar leche, se engorda paramatarla despues.
Lnalgunos paigeslagvacas trabajan como loghueyes.

Con los caracteres quie hemos indicado mas ar-
riba, los organos digestivos ¥ respiraforios fungen
bien y log alimentos suministran una sangre
abundante 4 la par que generosa; todos lIos drga-
10s estin en un estado de excitacion favorableal
ejercicio de sus funciones.

ARTICULO 2.°
Conformacion, fisi ie, temperamicnto, eolor.

1.* Conformacion. Raras veces hillanse glindulas
mamarias activas con las formas graciosas, redon-
das, que constituyen lo que vulgarmente so Hama
hermosura en log cuadripedos. Las mas veces, log
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buenag lecheras son angulosas y parecen mas o
menos desatadas 6 descoyuntadas; pueden ser
tambien conformadas con respecto al esquelato &
conjunto de los huesos como las vacas de repasto
de trabajo; mag rarag veces al estado de gordura
parecen delgadag, puntiagudas.

La vaca lechera tiene casi siempre la apariencia
flaca y muy huesuda. Al pecho estrecho agréguese
un par de piernas algo defectuosas conrespecto de
1a forma, pues son muy desarrolladas; pero las
carnes no estin en relacion con los huesos, los
huesos forman por debajo de la piel eminenciag
vigibles, y las caderas son muy salidas, la pelvis es
ancha, y las piernas muy separadas dejan entre si
un espacio considerable donde pueden alojarse
fuertes mamas.

La cola de las buenas lecheras desciende mag
abajo que en las vacas de carne (1) y es menos
gruesa, El lomo largo, prominente, dejando entre
cada apbfisis de la columna vertebral, hicia la
parte media del dorso, una separacion grande,
forma un cardcter muy estimado por los criadores
de vacas.

9.° Fisionomia, temperamento, color. En fodas las

{4) Asi designaremos las yacas que despues de repastadas 50 enires
gan 4 las carnicerias, para dislinguirlas de lus lecheras,
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razas o egeomerin de preferencia 1as vacas que, por
sug formas, e alejan mas de la conformacion del
macho; las que tienen los huesos poco volumino-
s0s, log miembros delgados y finos, y 1a cola larga
y flaca;

La cabeza delgada, bastante larga, estrecha hicia
la region de los cuernos;

Los cuernos de color claro, blancos, afinados,
lusirosos, nunca verdes;

La piel suave, flexible, vasta, arrugada, con fen-
dencia & ensuciarse de mugre ;

El pelo, aun en la frente, igual, ferso, suave y
fino, sedeiio, velloso cerca de los orificios natura=
les, en lag tetas, en el perineo : pelos gruegos acu-
gan bulbos voluminosos y piel espesa, caricler da
las vacas montaraces, duras, mal conformadas
para dar leche;

Cuello delgado y que parece largo por el mismo
molivo;

Tog parpados delgadog, hien hendidos, poco
fruncidos ;

Los ojos salienfes y la mirada limpia, tierna y
femenina,

Con estos signos de la constitucion femenina, las
vacas deberdn reunir un temperamento sanguineo-
linfitico y sobre todo una indole mansa : las buenas
lecheras se dejan ordefiar ficilmente; miran fre-
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cuentemente , mientras estin ramiando, 4 la per«
sona que las saca la leche; sensiblesd las caricias,
las gusta devolver las que reciben.

No hablamos del color como signo de cualidades
lactiferas, porque hay vacas lecheras entre las ne-
gras, como enfre Ias blaneas, bermejas, hoseas,
overas, rucias, ete. El color, como indicio de cug-
lidad lactifera, varia segan los paises; mas nunea
es un caricter infalible. Sin embargo los hacenda-
dos de la América espaiiola procederdn para la
eleccion de las vacas "lecheras con arreglo d las
indicaciones que anteceden, tomando ignalmente
en debida eonsideracion todos los datos que una
larga experiencia en esos paises haya enseiiado.

Las vacas que han nacido bajo un clima tem-
plado y algo hiimedo, que han sido cuidadas con
inteligencia y han recibido alimenfos abundantes
Y acuosos, son generalmente buenas lecheras.

Como todos los 6rganos, lasmamas no se degar-
rollan sino por el ejercicio de sus funciones; asf
las vacas no dan jamds tante leche despues del
primero y del segundo parto como despues de los
que siguen, sohre todo cuando paren tiernas ¥ an-
tes del completo desarrollo de sus 6rganos. Asi
despues de haber eriado algunos terneros, de haber
sido bien tratadas y durante largo tiempo, os
cuando dan la mayor cantidad de leche,
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QAPITULO 1. 19
Lo lactaneia artificial de los ferneros presenta
numerosas ventajas, mas algumnas personas pien-
san que espoco favorable i la secrecion de las ma-
mag: piensan que lag vacas que han dado.de ma~
mor 4 su eria, ‘cuyas mamas han sido durante
mucho tiempo excitadas por la:hoca de uno 6 mas
terneros, tienen siempre mucha ‘mas leche gue
agquellas cuyas fetag no han sido somelidas sino )
1a accion de las manos que las-ordehan.
Seconcibe que el ealor suave; la humedad de I
hoca y los sacudidasgue experimentan las memas,
asf como la poderosa suceion que ejerce la oria,
excitan mas poderosamente la actividad de las
glindulas mamarias que ung mano 4 veces losca'y
pesada y casi sierapre nada inteligenle; mas pareee
sin.embargo que esta influencia mo es tan grande
como pudiera ereerse, porque en muchos paises no
dejan mamar i los terneros, y el resultado es mas
ventajoso : 1a lactancia artificial de los terneros se
haee mas comun cada dig.

ARTICULO 8.°
Enfermoedades de las vaens,
La influenciade lagenfermedades enla gogrecion

delaleche ge comprende ficilmente, ¢s dveces muy

grandey se dilata toda lavida, Las afecciones que
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alteran profundamente los principales érganos, son
el sisterna mervioso, el pulmon, elestémago, la ma-
dre; las que trastornan el ejercicio de la digestion
de la respiracion, disminuyen la secrecion de Ila
leche y muchas veces hacen que este liquido sea
acioso y de mala cualidad.

Las enfermedades locales, 1as que ocasionan do-
lores agudos, las que tienen su sitio en las extre-
midades 6 enla boca, sea para andar en los pastos,
gea para tomar sus alimentos, disminuyen la se-
¢recion de laleche, aun eunando no frastornen el
gjercicio de las principales funciones de la vida.
Mas entre estas enfermedades, las que tienen su
sitio en las mamas son las mas perjudiciales : ata~
¢an ora una parte, orala totalidad de la ubre. Ast
hay vacas, que, despues de sus primeros partos,
daban igualmente leche por los euatro pezones, y
despues de una enfermedad de la ubre no la dan
mas que por dos, tres, y & veces un solo pezon. No
siempre se reconoce con facilidad las afecciones de
las mamasg, cuando se han vuelto cromicas y que
estos organos ya no son dolorosos; sin embargo, las
mas veces la parte enferma es mas 6 menog dura
6 mas floja, voluminosa 6 atrofiada: el pezon cor=
respondiente 4 la teta enferma puede ser duro (1) 6

(1) Indurado es el término medical.
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mas pequeiio; esld obstruido si la enfermedad es
antigna, Debe considerarse enfermala ubre cuando
es desigual, abollada, y no tiene la misma consis=
tencia, yla migma flexibilidad en toda su exiension.

ARTICULO 4.°

Signos locales,

Log signos locales que girven & calificar 6 recono-
cer las vaeas lecheras son suministrados por el apa=
rato lactifero, las venas y la parte de la piel que
dependen del mismo aparato.

La ubre estd formada principalmente por las
glindulas que secrefan la leche y que se llaman
mamas; son cuatro divididas por pares : ademus
1a ubre estd formada por la piel, por el tejido celu=
lar, grasa, gangliones, venas linfiticas, vasos, elc,

Las venas de la ubre y las del perineo pueden sus
ministrar tambien preciosos datos:deben ser como
las demds fuertemente desarrolladas, gruesas y va-~
ricosas; esto es, presentar hinchazones y nudosi-
dades.

Tales son log signos mas importantes que deben
guiar 4 los hacendados y lecheros en la eleccion de
las vacas.

La duracion de la lactacion es relativa al estado
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de esta funcion : las vacas que dan la mayor ean-
tidad de leche son las que la guardan mas tiempo :
las cualidades de la lechie dependen mucho de la
naturaleza de los alimentos, del tiempo que ha
fraseurrido despues del parfo y del momento de
su exiraccion. Gada vez que se ordefia una yaca, la
primera parfe es mas acuosa que la que viens al
coneluir. La leche se mejora en sus recipientes na-
lurales; es mejor en las vacas que se ordefian una
sola vez al dia que en las vacas que se ordefian dos
6 tres veces en el mismo espacio de tiempo.

Inmediatamente despues del panto la leche eg
siempre acuosa, y es tanto mejor cuanfo que es
mas vieja, que la vaca ticne mas diag de halier pa-
rido. Mas si la manteca de las vacas que han parido
recientemente no e ahundante, es st da huena eiae
lidad. En algunas vaguerias de la Normandia, parte
de la Francia que suministra manteca de superior
clase, se escogen de propdsito las vacas recien pa-
ridas; la manteca que suministran mejora la de
Ias demis vacas.

Asimismo obsérvese que las cualidades de 1Ia
manfeca no tienen relacion con la canlidad de este
producto. Las plantas verdes de la primavera lo
hacen fing, de huena naturaleza, al mismo tiempo
que aumentan la parte acuosa de la leche; los prin=
cipios olorosos que encierran le dan un sabor exqui=
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gita. Todas lag causas que hacen variar Ja cantidad
de la leche, el trabajo, las Lichidas, la franspiracion
enldnea, modifican al mismo tiempo s composi-
cion y sus propiedades, En general las vacas que
sudan poco dan mucha pero mala leche.

La buena loche se conoee al examinarla: es
Blanaa, ligeramente amarilla, y tiene euerpo, lo gue
se averigna dejindola caer por gotitas en un cuerpo
golido. Lia mala leche, de un blance azulado y muy
clara, se extiendes en capas muy delgadas al dejorla
GIeT.

Al paladar conocen algunas personas la enalidad
de 1a leche; tambien empléanse algunas veces dos
planchitas de vidrio entre las cnales se aprictan
unas gotas de leehe para ver mejor su consisiencia
v sucolor: En casi todas las vacas la abundancia
de lalechees relativa conelvoliimen de lasmamas,
Hé aqui 1o§ caracteres por medio de los cuales
puede reconocerse que estas glinduolas son consli=
tuidas para producir mucha leche :

Gran desarrollo del aneca; region lumbar fuers
{e, ancha; grupa exlensa; caderas y miembros
posteriores separados; espacio donde esth alojada
la ubre abierio y vasto; mamas hien desarrolladas
dando un volimen considerable a la ubre. Sin em-
bargo hay que nolar que el volimen de la ubre
puede depender dela cantidadde lejido celular, de
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la espesura de la piel, de la abundaneia de la grasa
0 del famano de la glindula. En las hoenas vacas,
la glindula la constituye en su totalidad poco mas
0 menos; asl es que por la mulsion (aclo de orde-
nar) disminuye considerablemente y se vuoelve
blanda, floja y muy arrugada. Una ubre grasosa, la
que impropiamente se dice cornuda, es homogénea,
firme, tiesa, resistente, y casi fan voluminosa des-
pues de ordefiar como antes.

En fodas las vacas superiores el sistema venoso
es muy desarrollado, y de fodos log signos de una
abundante lactacion los mejores son los que sumi-
nistran las venas del aparato lactifero: tambien
pueden suminisfrar excelentes datos los vasos lin-
fiticos, mas es dificil averignarlos. Un agrénomo
distinguido, M. Lemaire, ha indicado que el desar-
rollo de los vasos linfilicos anuneia un trahajo con-
siderable de las mamas. En las vacas muy buenas,
estos vasos y los gangliones de la misma natoras
leza, forman en el hijar, & 1o largo del borde ante-
rior de la pierna, una cuerda nodosa que se tienta
con la mano. Si las venas que rodean la ubre son
gruesas, flexuosas y varicosas, indican que las
mamas reciben mucha sangre, y por consigniente
que sus funciones son aclivas, y la leche abun=-
dante.

Las venas que existen en las parfes laterales del
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vientre se perciben mas facilmente, y es de notar
que cuando hay desigualdad en las funciones de
las mamas, es decir, cuando un par de fetas da
mas leche que la otra, las venas del lado correspon=
diente 4 las que fungen mal son mas pequenas,
y esto puede servir para reconocer un estado mor=
bido.

ARTICHLO B.°

Alimento de las vacas Iecheras.

£l alimento ejerce una grande influencia en la
produccion dela leche. Enlas haciendas de ganado
de la América espafiola noes fheil escoger el pasto,
puesto que las vacas se hallan suelfas en el monte,
casi al estado de naturaleza; mas recomendamos
4 los agriculfores que quieren recoger grandes can~
{idades de leche y sacar productos de buena cua~
lidad, el formar corrales para encerrar las vacas y
darlas un alimento abundante, variado y de buena
naturaleza, y de no perder de vista que este ali=
mento ha de ser diluido en mucha agua. En 108
paises calientes es conveniente gembrar 4 prop6sito
maiz llamado de regadio 6 riego para darlas cuando
los pastos estin quemados por el gol; y en las re=
-giones frias, se debe dar 4 las yacas cenieno, irigo O
cebada al estado de forraje verde, melabelag hechos
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pedazos, ete.; 1a alfalfa es ignalmente un buen ali-
mento, En las tierras cilidas, el cogollo de la cafia
de aziicar, el sorgho (maiz de Guinea), las cala=
bazas (1),1a caiia verde y las hojas de m aiz; son ali-
menios muy bnenos; mas las vacas han de behor
mucho,

Se debe variar el alimento de las vacaslo mas que
86 puede : las vacas comen siempre mas cuando
reciben diversos forrajes y dan un producto abun=
danfe 4 la par que bueno.

Las remiolachas (metabel, betarraga) producen
mucha leche. En Europa es el alimento mas eo-
mun duorante el invierno : 4 veces lag vacas leche-
rasreciben al diade cuarenta dcinenenta libras de
remolacha hecha pedazos. La remolacha amarilla
es 1a preferida, tambien se les da nabos, zanahorias ¥y
patatas, (papas) igualmente cortados.

Las mejores plantas producen mala lechs gi sp
ddministran solas durante mucho fiempo, mien-
tras que un alimento variado compuesto aun de
plantas de mediana cualidad, producen un efecfo
inverso. Notase la influencia de las propiedades
especiales de los alimentos cuando se dan suslancias
- queresisten 4 las fuerzas digestivas,

(1) Son muchas las yariedades de calabaza que produce In Aménica
Intertropical conocidis hajo los nombres de ayote, chiealayate, cle,
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Todos los cuerpos fque el ¢st0mMagono puede di=
gerir, los medicamentos; los venenos, ciertos produc=
tos de los -alimentos, pasan gin descomponerse &
1a leche. Se ha ‘observado aun que las sustancias
venenosas, tomafas en dosis demasiado pequenas
para dafiar § las vaeas’y 4 lag cabrag, se vuelvend
encontrar enlaleche enproporeion bastante fuerte
parg comunicar 4 este liquido cualidades noeivas.

Lag plantasde olor suave como el tomillo, el sér=
pol, el toronjil, 1a tavanda, la mejorana, dan und
leche mantecosa, ¥ 1o comunican un saber agra=
dable.

La materia colorante de Ia rubia (rubiatinctovum)
go vuelve 4 hallar enlaleche de las vacas que han
comido esta raiz colorada. Asimismo las planias
amargas como el aleaucil & alcachofs, €l ajenjo, 108
cardos, ete., 1a vuelven amarga; 1as de olor fuerte;
el gjo y lag plantas de la misma familia, 1a8 crucé=
feras (repollo, mostaza, rdbanos, etc.) la manza-
nilla, ete., 1a comunican el olor que lag carac-
teriza despues de un uso de 1ires 4 cuatro dias.
En general, todo lo que produce una irritacion
en cunlquiera parte del cuerpo;, en 1a piel, en
los intestinos, la vejiga, la madre, etc., todf}.-@f,_’(i]i"._; i
dehilita, disminuye la secrecion de las grémsis._

La seorecion de las mamas da sed ,{Lag Theas g
¢s activada por bebidas ahuudautes.lﬂlﬁ god yel
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agua que toman las vacas en osta circungtaneia,
son causa y efecto, y de allf resulta ffue las buengs
lecheras heben mucho. Mas 1o has fa que infroduz-
can grandes cantidades de agua en los 6rganos di-
gestivos; eg preciso que esta agna facilite 1a digeg-
tion, manfenga constantemente los alimentos
ablandados, los vasos absorventes en actividad y
las venas llenas. Grandes masas de agua fragadas
con largos intérvalos no pueden llenar este objeto s
extienden log estomagos (1), hinchan el vientre,
deslien los alimentos, ge oponen & su elahoracion
Por medio de log Jugos digestivos,
enfermas 4 lag vaeas,
Conviene que las vacas tengan siempra el agua
4 su lado 6 muy cerea de ellag; no Ia

Nunca con exceso; & lo menos han de
veees al dia,

¥ vuelven aun

tomarin
beber tres

(1) Son cuatro los eslomagos

de 10s romiantes, la panza, ¢l bongle,
lcuajar y el libro,
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CAPITULO I

LECHERIA EN GENERAL.

Llimase lecheriz el lugar donde se deposita la
leche despues de ordeiigrlas vacas,sea que la quie=
ran conservar durante algun tiempo, sea que 5@
quiera trasformar en manteca & quesos. Los trabgs
jos de la lecherfa gon los mas gratos y al mismo
tiempo los mas provechosos entre todos los de la
agricnliura. En efecto, laleche gea sola y pura, sea
convertida en variog productos, forma la hase de
ia alimentacion de la familia y delos sirvientes.
Su venta al estado fresco 6 como manteca ¥ queso,
es siempre pronfa y ficil y suministra beneficios
diarios que en una pequefia finca permifen hacer
fronte 4 los gastos de 1a easa.

El hacendado debe calenlar cudl de lag diversas
trasformaciones de la leche le conviene mejor.

T.a construceion de una lecheria es muy gencilla;
generalmente consiste en un simple smkano, un
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|
i aposento fresco. Debe ser colocads comodamente,

cerca de la hacienda en el lugarmas sombrlo, derpa,

| de un riachuelo, de unga fuente, de un manantial &
de un pozo : debe estar lsjos de todo 1o que exhala

vapores 6 miasmas insalubres. En aletinos paises

das en la roes
misma, euando es seca ¥ de unanaturaleza eonye-
niente. En fin, cnando todas esas etndiciones no

»‘- montafiosos las lecherfag estdn cava

. Seencucnfran, se eoloca la lecheris en la parte mas
I aseada de la hacienda, y &ise puede por debajo de
| la habitacion en un sétano de modo & sep vigilada
I muy activamente.
La eacposicion varfa cor 1as localidades: con todo,
debe tratarse de que del Iado del mediodia haya
| una arholeda siempre verde para ([ue¢ no penefren
. los rayos del sol. Lo quo imporla es que sew una
I . sala cuadrada llevando una puerta de un laodo
: ¥y dos ventanas opuestas una 4 la otra para renovar |
el aire.
Conviene que comunique dicha sala con un

i tinglado (1) donde se hacen los trahajos de lavado; !
| esle lugar ge llama lavadiro, i
: La extension depende del tamafio 6 importancia

de la explotacion ydela cantidad da log productos
que se han de depositar, Gon todo, es conveniente

{4} En algunas partes Nimase el tinglado, gulera, media agua, ote.
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que 1a lecheria gea egpaciosa, seca, bien oreada,
resgunardada de los fuertes calored, de los vientos
fucrtes y del pelyo.

Los materiales empleados en Ia construccion de
ana lecherla varfan conlos paises; mas han de ser
dp los mejores. Lag paredes han de ser fuertes; sise
puedas de eal y canlo, ¥ dehen ser perfectaments
repelladas por fueray dentroy encaladas. En las
hiciendaseuyo prineipal producto sesaca delos (e
sos y de cantidades de manteea de vaea, la lecheris
dehe ser edificada 4 todo coslo. El hacendado dehe
llevar tarito esmero en la construceion de una le-
cherla formal ¢orio en el establecimiento de un in-
genio de aziear 6 de un obrage de anil : resulta
una economis grande cuando los primeros gastos
ge hacen ¢on inteligenecia.

El piso de la Techeria debo ger ligeramente ineli-
nado para facilitar el derrame de las aguas; el me-
jor piso estd empedrado con buenos ladrillas bien
quernados, y reunidos ¢on una argamasa finay que
adquiere solidez y dureza econ el tiempo : en Ho-
Janda el pisode muchas lecherias es de mirmol ne~
gro, las logas estin juntadas enfre sl con cimento
romano, En este enlosado se proeura cavar unds
regueras & zanjas poco hondas para reunir todas
las aguas lavazas y Devarlas afuera. Tstag Te-
gueras comunican por faera por medio de ghrgolas
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que deben cerrarse hermélicamente para que no
pasen animalitos & la lecheria,

La puerta de una lecherfa debe cerrar hermética-
mente, 4 fin de que el aire exterior no pusda pene-
frar: 4 veces se hace una puerta doble, En la parte
superior hay una ventana que generalmente ge deja
cerrada, pero que se puede abrir, sea para orear y

* Secar la lecheria, sea para refrescarla darante la
noche, cuando la temperatura es demasiado alta.
Cuando se abre la hoja de esta venfana, eg preciso
colocar en la abertura 6 dejar fijado un bastidor
provigto de un tejido metalico 6 eaftamazo queim-
pide se infroduzean Iag mogeas ¥y demds ingectos &
en las demds aberturas de la lecherfa puédese co=
locar bastidores de izual hechura, 4 mas de unag
celosiag corredizag que se cierran y abren cada vez
que es menester. Asi se establece, cuando uno
quiere, una ventilacion suave ; o se dejan penetrar
los rayos del sol y se alejan los animales dafiogos,

En el conforno de la lecherfa se colocan mesas
de madera fuerte hien acepillada. En estas mesas
se depositan los barrefios 6 vasos llenos de nafa &
de leche. Lag mejores mesas son de mirmol, de

granito, de laja pizarra, gegun log paises, porque
se lavan con facilidad y no congeryan olor deleche
agria como la madera, Generalmente estas mesag
esldn dispuestas por grados basla una cierta altura
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pary economizar el espacio, y en medio dela le-
cheria hay & veces otra grande mesa de piedra al
rededor de la cual se puede circular,

Los vasos vaclos no deben guardarse en el .infe~
rior de la lecherfa; es mejor depositarlos en el tin-
glado donde se lavan.

El agua cs tan indispengable en una lecherfa
como en un trapiche; asi es que no se han de
ahorrar medios para consegunirla, Debe ser abun-
dante, para hacer frecuentes y copioses lavados;
pura, i fin de no dejar al evaporarse un residuo
gusceptible de fermentar, y sobre todo muy fresea,
4 fin de obtener, durante los dias eflidos, al der=
ramarla no mas, un abatimiento de temperatura. En
las choeillas dela Suiza y en otros paises montafio=
s08,dondelog eursos deaguagon numerogos,sehacen
pasar por en medio de la lecheria. ES conveniente
regar repetidas veces el piso de 1a lecheria, y si g8
puede hacer caer el agua de arriba abajo en forma
de Ilovia, es el mejor medio de mantener fresca la
temperatura de la lecherfa. Todas las aguas deben
egeurrirge por medio de canales cuya abertura estd
iapada con un enrejado de metal, 6 bien reunirse
en un desagiie que ge cierra con una piedra pro=
visfa de unanillo quesirvepara levantarla : es pre=
caucion necesaria para oponerse 4 la introduceion
de log animales ¢ de las emanaciones que puedan
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exhalarse del'sumidero 4 donde van & perderselas
aguas. '

Los ufensilios y vasos que se usan en una leche-
ria son de diversas snertes y varfan en §o forma,
su nafuraleza, su nitmerg 6 su capacidad, segun las
costumbres de cada pais; las necesidades 6 log re-
cursos del hacendado. 1. Los vagos que siryen para
ordefiar son unes cnbog de madera ligera que va«
rlan poco en su forma, yson de 204 25 centimetros
en su mayor didmefro, 15 centimetros en el mas
pequeno, solive 30 de' alto. Cuando se ordefian 4 la
vez muchas vacas, se reune la leche en vasos mas
anchos provistos de dos agarraderos por medio de
los cuales se cojen entre dos hombres para llevar-
los 4 la lecherfa, Los vasos que sirven para fras-
poriarla leche de un punto retirado hileia Ialeche-
ria son unas cubefas de madera de 6 dectmetros y
medio de alto sobre 6 decimetros de difimetro y /4
veces tapados. En Inglaterra estos vasos lamados
refreseadores son de lata 6 de zine provistos de agar-
raderos.

Llémanse coladores 1os nstensilios empleados para
colar la lechie, Son de varias formas, generalmenta
medio esféricos, con un agujero en ¢l fondo tapade

con un lienzo muy limpio ¢ un tejido de crin. El

colador se parece mucho & un simple cedazo,
En la mayor parte de las lecherias de la Ames




CAPITULO II. a8

siea central no se conocen los coladores, y 1a leche
no 56 euela nonea, Asf es que muchas veces sg
enenentra en ella 6 en la mantequilla y los quesos
pelos y vasuras. Hay mas, antes de ordefiar las
vaeas no se toma el trabajo de layar las fetas.

Lios vasos que sirven para contener la leche son
oeneralmente de arcilla quemada y lusirosa; Ild-
¢fias O lebrillos, Ly experienciaha probado

manse barr
gue la nata sube mas prontamente:y mas comple-
tamente 4 la superficicen losvasos mas esireehos
en ¢l fondo que en la parte superior, ¢ en los
vagos chatos de poea profundidad. Kn Inglaterra
ostos vasogson de zine, de lala O de pizarra. No
acongejamos el uso del zine por-ser metal oxidable
y cuyas sgles son venenosas,

Para desnatar empléanse cucharas de palo, cons
chas planas, ele. ; estos ulensilios varian segun las
localidades. Al mismo tiempo Gsanse para desna-
tar un euchillo Namado corfa-naa, de 40 centime=
tros de largo, de madera, que sirye para menear
frecuentemente la nata para gue no se forme un
pellejoamarillo en la saperficie, y un cuchillito de
marfl 6 de lineso muy delgado para despegar la
nata de los bordes del lebrillo, Se deposita la nata
en lebrillos hondos y mejor en tinajas 6 vasos hon=
dos, estrechos en la parte superior, anchos en 1a in=
ferior, y tapados herméticamentes
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Los vasos se deben lavar con agua caliente; asf
es que es necesario fener 4 su disposicion, en el
tinglado del eual hemos hablado anfes, una ecal-
dera de hierro colado 6 de cobre puesta sobre su
hornilla,

Ll aseo mas rigurogo es una condicion indispen-
sable para los vasos : los vasos de madera ligera
como la de fresno, de sauce, de pino, de tilo, do
arce, ete., merecen bajo todos conceptos la prefe-
rencia : son los que se usan en la Suiza, la Saliocya
y la Alemania, En estos paises los hay hechos de
una sola pieza de madera cavada : los vasos de ma-
dera pueden hacerse ficilmenfe en la América,
donde no faltan palos muy adecuados para este ob-
jeto. Ha de ser la madera muy fina, homogénea,
tersa y pulida con mucho cuidado en el interior.
Son los que necesitan mas cuidados y limpieza,
porque se empapan mas ficilmente de leche, so-
bre todo cuando estin hechos de varias piezas 6
duelas que no se junfan siempre muy exactamente.
En el caso de haber quedado por descuido la le-
che demasiado tiempo en un vaso de madera al
punto de agriarse, se llena con agua hirviendo en
la cual se disuelve un poco de potasa 6 de sal de
soda, 6 mezelada con lejia de ceniza; se deja esta
agua permanecer en el cubo 10 ¢ 12 horas, y si es
preciso se renueva; despues se emplea un cepilla
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duro para fregar el vaso en todas sus parfes, selava
con mucha agua caliente y despues en el agua
fresca; se deja esenrrir y secar al gol y al aire, y no
ge pone otra vez en uso sino 24 horas despues. Por
lo demsds, los vasos de madera congervan bien la
leche, gon poco quebradizos, y tienen la propiedad
de librar la leche de la accion de las corrienfes
eléctricas que activan su coagulacion,

En una lecheria hien administrada, debe haber
un ntmero doble de los utensilios necesarios, dfin
de limpiar y secar los unos mientras sirven los
ofros. El buen arreglo de los utensilios no es menos
ventajoso, y todos deben estar dispuestos y colo=
cados con orden y simetria.

Los instrumentos necesarios en una lecheria para
dar 4 las operaciones mas regularidad y preci-
gion, son el termdmetro, el barometro y el lactd-
metro.

Por medio del fermtmeiro se conoce la tempera-
tura interior de la lecheria, y se sabe cuando hay
necesidad de refresecarla,

El barémeire hace conocer con anficipacion los
cambios del tiempo, las grandes sacudidas atmos-
féricas que perjudican & la marcha regular de los
trabajos delalecheria y permite tomar precauciones
para contrarrestarlas.

El lgctdmetro sirve para medir la cantidad de nala




| suministrada por la leche; eg muy
importante. Asf es como permite
apreciar la riqueza en nata 6 man-
teca de toda la leche que se recoje
asi como' la del producto de cada
i animal en particular, segun la esta-
i cion, el estado de salnd,la buenad
[ mala condicion, el régimen alimen-
| ticio, efe. Sirve para mezclar le-
| ches dediferente riqueza para obte-
ner producfos particulares; para
| medir la cantidad de nata dada por
una leche que se ha compradoe, y

\ para no pagarla sino por un pre-
2 cio proporcional 4 esta cantidad;
Fig. 1. para averiguar, en los trabajos

por mayor toda la materia bufirota indicads,
por log ensayos en pequefio, ete, El lactémetro
ha sido inventado por un inglég llamado DBanks,
Es un tubo de cristal de 16 centimetros (6 pul-
gadas) de alfo, 40 milfmetros (18 lineas) de dif-
melro interior, abierfo arriba, cerrado abajo, des-
cansando en un pié circular, Tste fubo pueda
conlener 2 deeflilros : 4 partir de su hase, se ha
designado por un efreulo grabado con diamante
cada decilitro, es decir, la altura 4 Ja cual lleza-
rian 4, 1, 11 y 2 medios decilitros de liquido si ge
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echasen en el tubo. La altura del tabo, desde el
fondo hasta cerca del 4.° circulo que marca 2 decl-
litrog, ha gido dividida en 100 partes ignales, y &
partir de este circulo Hltimo donde se halla mar-
cado el 0° & cero de la escala, es deeir, el punto
donde comienza, se han marcado en el cristal, des-
cendiendo, 30 de estos grados 6 partes jiguales : hé
aqui ahora cudl es el uso que se puede hacer de
este instrumento. Fchase leche en el tubo con pre-
caucion hasta el circulo superior, 4 bienen el punto
marcado 0, v se abandona duranie 24 horas mas
o menos : la nata sube poeo & poco, ¥ cuando su
espesura es estacionaria, se lee sobre la escala el
nfimero de grados 6 centésimos (que Ccupd esla
parte hutirosa, y esla proporeion indicala riqueza
en nata de la leche, sea su valor venal, Verbi-gra-
cia, si despues dehaber experimentado 1aleche del
modo que acabamos de indicar, 56 halla, despues
de 24 horas, que la nata subida ocupa 14 partes &
grados de la escala, se sacard en consecuendia que
esta leche suministra 14 por ciento de nata, 1o que
permite apreciar su valor. Experimentos comparas=
tivos han probado en efecto que en una misma leche
pura, mezelada despues con la cuarta parte, la
mitad 6 las tres cuartas partes de agua, el espesor
de 1a capa de nata disminuye proporcionalmente &
la canlidad de leche quitada y reemplazada por
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agua, 6 que el numero de centésimos oeupado por
esta nata indicaba muy aproximativamente Ia ri-
queza. de la Ieche. Se puede hacer snhir 1a nata con
mas prontitud sumergiendo el lactdmetro en un
batio-marfa mantenido 4 la temperatura de 30 &
36 grados; mas es preferible esperar su separacion
espontdnen & lo temperatura ordinaria,

Los aregmetros, los galactometros y otrog ingtro-
mentos que se emplean con frecuenecia para medir
Ia cualidad de Ia leche por medio de la densidad &
peso especifico de este liquido, son hajo este con-
ceplo instrumentos infieles, porque la densidad de
leche no esde ninguna manerala medida dela can-
tidad de nata que encierra, y ademés puede ger
modificada por una multitud de medios que alteran
la cualidad de la leche. Es preciso temer presente
cuando se emplea el lactémetro qne la cantidad de
nata indicada no corresponde absolutamente & Ia
cantidad de manteca, pues cantidades igusles de
nafa dan 4 veces un pego muy diferents de materia
butiroga,
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CAPITULO III. il

CAPITULO Il

DE LA LECHE,

La leche, como todo el mundo lo sabe, es un
liquido opaco, blanco mate, de un olor agradable
sui generis, sobre todo cuando caliente, de un sabor
suave algo dulce. Es secretada por las glandulas
mamarias de Ias hembras de la clase de los anima-
les 1lamados mamiferos.

Los principios constituyentes de la leche sonlos
mismos en todaslas hembras. No se hallan unidos
por medio de una afinidad muy grande, puesto que
ge separan por el simple reposo : son 1.° 1a nata ()
materia butiroga, elemento de la manteca (1); 2.°1a
cusjada, materia cageosa 0 caseum, elemento del
queso; 3.° el guero o serum.

{1) En varios lugares de 1 América espafiola llimase nala la peli=
cula que e forma en la leche al hervir, mantequilia & 1a nala propig=
mente dichy, v manteguilla lgvada 4 la manteca de yaca,
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Cuando se abandona la leche en un lugar fresco
y quieto, se forma al eabo de algun tiempo en su
guperficie, una capa de una materia ligera, espesa,
untuosa, agradable al paladar, ordinariamente de
un blanco mate, llamadanata. Laleche qua ha que-
dado despues de desnatada tiene una mayor den=
gidad gue antes, un color menog opaco, y una con=
gisteneia menos untuosa: se lama leche desnatada.
La nata gometida 4 la agitacion, siendo la tempe-=
rafura de 11° lo menos, se convierie en una masa
amarillenta, de consistencia firme llamada man-
teca de vaca, La parte de la nata que no se cuaja y
quefiene la apariencig de leche desnatada, se dig-
tingue por el nombre de leche demantecs O suero de
nata.

La leche desnatada, abandonada & si migma o
mezelada con un gran mimero de cuerposdenatura-
leza muy diversa, forma un coagulum (cuajo) blan-
co, blando, opaco, coposo, que ss gepara de un
liquido amarillo-verdoso y trasparenie. La parte
solida se llama cdseo, cuajada, queso, ete.; la parte
liquida es el suero.

En fin, haciendo evaporar estetilfimo 1liquido, se
obfiene un cuerpo cristalizado, de un sabor dulee
llamado aziicar de feche, ¥ que se hallaen Ia lecheen
1a proporeion de 33 sobre 1000 partes.

Empléansge en la economia rurallagleches de las
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hembras entre los rumiantes, cOMO la oveja, la ca-
lira, la vaca, la bufala, y entre los paquidermos, 18
burra.

A 1a simple vista 1a leche de ovejano difiere dela
Jeche de vaca; esla mas abundante en manteca,
mas esta es de nn amarillo pilido, de poca consis=
tencia y se enrancia ficilmente. La cusjada es
abundante; conserva un estado graso, viscoso, y no
es tan firme como la de la vaca.

La leche de cabra es de una densidad mayor que
la dela vaca y menos grasa que la de oveja; con-
gerva un olor y un sabor propios del animal, 80~
bre todo cuando la cabra estd caliente. Es la que
suministra menos manteea, pero mas queso. Esta
manteca, de un blanco constante, es firme, de un
sgbor siave y agradable, y se cONSerya fregea
mucho tiempo. La cuajada muy phundante y de
buena consistencia es casi gelalinosa. Se dice que
al olor caracteristico de esta leche es menos pro=
nunciado enla que suministran las cabras blancas
ylascabras sin cuernos.

La leche de vaca, de uso masg comun, § (ué en
casi todas las partes del mundo es la base de log
trabajos de la lecheria, contiene menos manteca
que lade oveja y mas que Ia de eabra. Su queso es
{ammbien menos ahundante ; mas log principios se
geparan con mayor facilidad.
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La leche de burra tiene mucha analogfa con la de
la mujer; sunata nunca es espesa ni abundante.
Contiene tambien menos casco que las de vaca, de
cabra y oveja, y esta materia es mas viscosa,

La mejor leche de vaca no debe ger ni demasiado
clara ni demasiado espesa. Es de un blanco mate,
de un sahor suave y agradable, Debajo de 13.0 1a
leche se agria en poco tiempo; arriba de 20 4 95
esta acidificacion se manifiesta en el espacio de al-
gunas horag : por esta pronta coagulacion la mate-
ria caseosa envuelve y arrastra 4 la nala que yano
puede subir 4 la superficie,

La natg e$ una materia espesa uniuosa, grata al
paladar, generalmente de un blanco mate que por
faaccion del aire pasa al blanco amarillento. La pri=
Hera capa que se forma en la leche casi no tiene
densidad; mas 4 medida que la manteca se separg,
la nata se vuelve espesa. Esta nata sube mas facil-
mente en 1a leche, cuando esfa presenta una super-
ficie bastante extensa al contacto del aire con poca

espesura. La femperatura mas favorable para la
produceion de esfe fenémeno eg de 10 4 12 grados
del termémetro centigrado,

Las variaciones que pregenta 1a leche son muy
numerosas. El color, el sahor, el olor, la consisten-
cia 6 densidad, la cantidad de los principios consti-
tuyentes, oo son siempre los mismos, Las variacio=
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nes en la cantidad pueden proceder de causas
exteriores 6 del animal que suministra Ia leche.

Los fendmenos exteriores que pueden cambiar
la cualidad de la leche despues de su extracecion,
son todas las variaciones bruscas de la atmosfera,
el estado eléetrico 6 tempestuoso del aire, las ne-
blinas hediondas, los gases olorosos, 1a humedad,
las emanaciones insalubres, el polvo, eilc.

Va hemos visto en la introduccion, al tratar delas
diferentes razas de vacas, que las variaciones de-
hidas al animal son todavia NUMErosas; asi ciertas
razas dan una leche de cualidad diferente de la de
otras razas : esta diferencin se observa tambien en-
tre log animales de ung misma raza; en los de una
misma familia, y aun en el mismo individuo cuya
leche puede cambiar de caricter en cada estacion,
cada dia, cada vez que se ordeiia, y en cada instante
por una multifud de causs que no 3 facil apre=
ciar.

Es necesario tomar todas las precauciones con-
ducentes para evitar la influencia de los agentes
oxteriores sobre la leche. Una agua corriente cuya
temperatura no se elevaria mas de 12° seria muy
propia para refrescar el piso dela lecheria, sobre
todo cuando el estado de la atmdsfera es tempes-
tuoso, cerrando al mismo tiempo todas las venta=
nas. Bl ilugtre quimico francés Fourcroy gcnsaba
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que se podia con trarrestar,
rar, los efectos fanestos de
80s haciendo atravesar todal
bre 6 conductor eléctrico.
lecherias estin Provistas de
mos aqui que Ig limpicza mas minueiosa s no sola~
menteindispensable en una lecheria, sino que esIa
verdadera base de toda su economfa, En v,
quelasvaeas fuegen excelentes bajo todo
en vano que fuesen alimentadag con 1o
pastos, con el mayor esmero, si el gseo no reinase
en la lecheria; no ge obtendrian sino produetos ine
feriores: la leche eg un liquido muy delj cado, sng«
ceptible de alierarge por la mas minimg exhalacion,
por la sueiedad mag insignificante. By Dreciso
lavar free uentemente y con abundancia la lecherfs
todas las veces que se ha derramado algo de leche,
de nata, de cnajada 6 de suero en las mesas 6 lag
tablas de Ia estantorts S0n. necesarios para esta
operacion; cepillog de grama, escobas, ¥ pafios em-
papados de agua. Los vasos S asean con arenilla 6
eeniza. por medio de un manojo de paja 6 de hojas
limpias desprovistas de principios olorosos 6 acres,
Despues es preciso secar el pavimento por medio de
€8ponjas y de patios Secos, y se introduce una cor.
riente de aire que quita las dltimas particulas de
agaa, pues se ha notado que el vapor de agua est4

6 por 1o menog démo-
o8 tiempos tempestug-
a lecherfa por un alam.
En algungs parfes las
un pararayo. Repetire-

ano serig
concepto;
8 mejoreg
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siempre cargado de particulas sngeeplibles de de-
torminar la fermentacion. Los ntensilios de 1a le-
cherfa deben lavarse & faera en el tinglado de que
hemos hablado.

Es preciso alejar delos giradedores de 1a lecheria
todolo que puedecorromper el aire como estitreol,
aguas sucias, vasuras, etc. 8¢ ha de entrar enla le-
cheria con los piés limpios, lo que se logra quitin-
dose el calzado antes de entrar é introduciendolos
piés en snecos limpios. No se ha de comer ni fumar
en ¢l interior de la lecheria, ni llevar consigo sus-
tancias olorosas, ni entrar de noche ¢on lamparas,
hachones & otras luces que cargan la atmosfera con
hamo espeso y hediondo: lo menos posible se ha
de entrar en la lecherfa, sino cuando sed abgoluta-
mente necesario. Para todos los trabajos es mejor
no abrir la lecherfasino porla maiiana & por 1a
tarde : solo se ha de emplear el tiempo necesario
para las operaciones, porque la presencia prolon-
gada de un ser vivo en la lecheria hace subir Ia
temperatura; la agitacion producida por el mo-
vimiento perjudica & la separacion de la nala,
y la transpiracion ¥ la regpiracion cargan la
atmésfera con miasmas que alteran la pureza del
aire.

(lada afio e§ preciso lavary asear toda la leche-
ria hasta en sus menores detalles, mandando ras=
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par las paredes, repararlas sitienen grietas, yenca=
larlas en toda sn extension,

Toda la economia consiste en dirigirla con la
mas perfecta regularidad, en hacer las cosas cada
una en el momento preciso; todo depende de la
exactitud, de Is actividad, de la habilidad y del
aseo de la persona encargada de su direecion; sus
ocupaciones, sus cuidados, su Vigilancié. comienzan
¥ se concluyen con el dia.

Se debe colar la leche cuando caliente 4 fin de
separar los pelos y las suciedades que hubiesen
caido durante la mulsion 6 en el trasporte. Antes
de echar la leche en los barrefios se cuela en unos
vasos 6 cubos grandes llamados refrescadores & fin
de dejarla enfriarge; una yezllenos log barrefios,
se colocan con cuidado en el lngar donde dehen
quedarse, se lavan todas lag manchas de leche que
se puede haber derramado en los hordes de los

vasos, en las mesag, las tablas, ete.: la nata ha T
bido ordinariamente al cabo de 24 horag, euando
la temperatura es de 10 & 12 grados; 4 veces dilata
36 horas y aun mas. Por una temperatura mag ele~
vada, se forma mas pronto y puede ser recogida al
cabo de 16 horas y 4 veces de 12 y 10. Durante log
diag tempetuosos, sube tambien con prontifud:
24 hioras parecen necesarias para la completa sepa-
racion de la nata cuando Ia temperatura de la le-
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cherla ge queda constante enire 12 y 14 srados.

La primera porcion de la nata, esto es, la que
sube la primeraen la superficie, es de una cualidad
mejor y es mas abundante que la que sube des-
pues en el mismo espacio de tiempo; la nafa que
sube en el segundo intérvalo es mas abundanie y
mejor que la que sube en el tercer espacio de
tiempo ignal 4 cada uno delos dos otrog, y asi en
seguida, la nata desereciendo en cualidad y en can-
tidad hasta que no suba mas en la guperficie dela
lache. Para obtener una nata abundante, fina y
dclicada, es preciso no recogerla sino en la leche
que se ha sacado la (iltima durante la mulsion, ¥
quitarla que sube la primera en la superficie. Si
ge quiere obtener, diee Anderson, una manteca de=
licada y fresca, es preciso, giendo la temperafura
moderada, quitar la nata al cabho de 611 8 horas, ¥
ai 1a lecheria eg bastante considerable para prepas=
rar mantecas sumamente finag, en este caso se debe
desnatar al cabo de 2, 3 6 4 horag.

Una leche espesa produce una menor eunalidad de
pata que una leche liquida 6 mas delgada ; pero
esta nata es de mejor cualidad. Si se echa agua el
esta leche espesa, producird mas nata, pero esto
perjudica i la cualidad.

Cuanto masg grande es la superficie de 108 vasos,
tanto mas ficilmente tambien parece formarse 1a
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nata : 36 4 pulgadas parece ser la espesura de
leche mas favorable 4 la separacion de la nata. En
Inglaterra, en los grandes vasos pachiog que estin en
us0, donde Ia leche no tiene mag que una pulgada
de alfura, la natasube depriesa, pero imperfecta-
mente, y estd casi siempre sin consistencia,

Se debe desnatar la leche cuando toda la nata
esta reunida en la superficie sin que haya prinei-
pio de acidificacion ; el momento oportuno se co-
noce cuando al apretar con el dedo l1a superficie de
la nata, la leche no lo moja. En el ducado de Holg-
fein, se sumerge en la nata una hoja de cuchillo;
si laleche no suhe & la superficie eg el momento
oporfuno para degnatar; y tal es el euidado que
en este pais se toma al hacer esia operacion, que
las casoras atentas pasan la noche para aprovechar
el momento oportuno: el mejor momento para
desnatar es por la mafiana, y por la tarde durante
los tiempos eélidos.

En los tiempos de formenta, cuando la leche se
cuaja pronfamente, una vigilancia mag acliva eg
necesaria, y fan luego como se oye tronar en
lontananza, es preciso cerrar las ventanas y todas
las aberfuras, refrescar el suelo y desnatar todos
los barrefiog en los cuales la nats seha separado
¥a sensiblemente,

La nata se conserva, como hemos dicho anfes,

MANUAL DE LECHERIA.
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en vasos hondos : debe ger mezelada con Ia eanti-
dad mas pequefia de leche que se pueda & fin de
guardarla mas tiempo. La nata es un compuesto
de manteca y de materia caseosa mezeladas con un
poco de leche; no contiene la totalidad de la man=-
teca que se halla ¢ priori en Ia leche, pero la ma-
yor parte. Guando todo estd conelnido, las leches
desnatadas se llevan fuera dela lecheria para expe~
rimentar varias trasformaciones.

Los principiog constituyentes de la leche tienen
una fendencia tan pronunciada & separarse, quees
casi imposible conservarla con fodas sus propie-
dades caracteristicas: el tinico medio de guardarla
fresca durante algunos dias consiste en depositarla
en un lugar frio, en agua muy fresca, meneandola
muchas veces y tapindola con un lienzo mojado
que ge cambia & menudo.

Se prolonga todavia la duracion de Ia leche, pero
alterandomas & menos sus enalidades,sumergiendo
los vasos que la encierran enagua hirviendo y man-
teniéndolos herméticamente cerrados. M. Gay Lus-
sac ha encontrado que calentando la leche fresca
hasta 100 grados, y repitiendo esta operacion cada
dos dias, yaun cada dia durante la estacion de Ios
calores, puede gnardarse meses enteros sin que se
ponga agria, Tambien se han propuesto variogme~
dios para saturar el d¢ido & medida que s forma, &
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impedir que la leche se cuaje; tales son una pes
quefia cantidad de magnesia, de sub-carhonato de
potaga o de soda.

Los lecheros de Parls conocen demasiado bien
estos mediog quimicos, y durante los fuertes ca=
lores del estio emplean & menudo las sales pre-
citadas: & veeces la dosis es demasiado fuerte, y
empleada ya cuando la acidificacion era muy pro-
nunciada. Besulta de alli, que al calentar la leche,
esta forma una espuma abundante, y toda la ma-
teria butirosa se convierte en una gustancia jabo-
nosa de un olor desagradable ¢ al mismo tiempo se
deposita en las paredes del vaso una capa masoé
menos ospesa de ciseo viseoso. La léche en eslas
circunstancias no deja de ser algo mnociva & la s~
lud, y usada durante mucho tiempo, puede aun
ocosionar accidentes graves.

La conservacion de la nata es mas ficil cuando
csta sustancia estd privada de materia caseosay de
suero ; basta entonces echarla en botes de boca es=
trecha y cerrdndose herméticamente, que se depo-
sitan en un lugar fresco para resguardarla del con-
tacto del aire y de las variaciones de lemperatura
de la atmoésfera. Expuesta al aire, la nata, al cabo
de 8 6 4 dias, se vuelve amarillenta, muy espesa,
y en el espacio de 8 4 10 su superficie se cubre de
moho; al mismo tiempo adquierg un sabor agrio
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so ennegrece y despues se corrompe. En el Glow-
cester, en log alrededores de Londres, en Holanda,
y en muchos ofros lugares, se frasiega cada dia la
nata de un vaso & ofro para impedir que se
forme en la superficie esta pelicula amarillenta que
perjudica 4 la delicadeza de la manteca, y para
oponerse tambien 4 que la nata se ponga espesa ¥
tome la congistencia de cola 6 no tome un agpecto
gelatinoso, circunstancia que se presenta, segun e
dice, de vacas alimentadas en pastos demasiadosus
culentos.

El color de 1a leche esld & veces cambiado de un
modo notable: lag alteraciones mas frecuentemente
ohservadas son las siguientes:

1.° Leche colorada.— Eg conocida desde muecho
tiempo. Se puede atribuir 4 dos causas: la primera
tiene lugar cuando la vaca ha comido algunas plan-
tas que suministran una materia colorante, 6 fru~
tag colorndas como el higo de ciertos nopales y
cactus (tunas), comunes en cierfas regiones de la
América intertropical. En este cagola manfecaque
producela leche es colorada: en el segundo, al con-
trario, la manteca no tiene color, y el color rojo
de 1a leche proviene sin duda ninguna de la pica=
dura de algun insecto en el interior del pezon; du=
rante 1a mulsion, la herida ge abre y deja egecapar
algunos chorritos de sangre que g6 mezelan con la
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leche. En el ultimo caso es preciso ordefiar con
precancion y dr & la herida el tiempo de cicatri-
zarse: en el primer cago, se puede alejar las vacas
de los parajes donde encuentran las plantas 6 las
fratas coloradas, mas noes uninconveniente arave.

2.° Leche azul. — Se ha notado en algunas cir-
cunstancias que 1o leche de vaca, que al momento
de ordefiar no presentaba ningun cardetér particu=
lar respecto del color, del olor 6 del sabor, se cu=
bria, despues de 24 horas de estar en los barreiios,
de un gran numero de puntitos azules que Se ex-
tienden mas y mas, y acaban algunas veces por
tapar toda lasuperficiede la natacon unacapa uni-
forme de un hermogo azul de afiil. La lsche de
oveja presenta & veces este fendmeno ; 1a nata que
suministra Ia leche azul no difiere de Ia que da
una leche pura, sino por su color : la manteca que
procede de ella es pura y no tiene aspecto par-
ticular,

El queso fabricado con la leche azul eg igual-
mente bueno y no presenta coloracion alguna,
Desde mucho tiempo se ha estudiado este fenémeno
singular; mas 4 pesar de lag investigaciones de
Parmanlier y Deyeux, de Chabert, Bremer, Ger-
main y Hermbstaedt, s todavia dificil asignar las
verdaderas caugag de su produccion, Hé aquf lag
mag probables
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Ciertas planfas como la esparceta (hedysarum
onobrychis), 1a buglosa (anchusa officinalis), la cola
de caballo (equiselum arvense), la mercurial vi-
vaz y anual (mercurialis perennis et annus), la
corregiiela (polygonum aviculare), el trigo morisco
(polygonum fagopyrum) en Europa ; varias legumi-
nosas y especialmente el jignilite 6 anil (indigofera
anil), la sacatinta (justicia) en América, asi como
muchas otras que contienenuna materia colorante
azul, se encuentran comunmente en los campos y
los montes, v en el estado de salud ordinaria de lag
vacas, no produmcen ningun cambio en la leche,
pero pueden, bajo ciertas condiciones, comunicar
4 este Hquido un color azul. Estas condiciones son:
campos secos, exposicion prolongada de las vaeas
4 los ardores del sol, falta de agua, ete. Para hacer
desaparecer la leche azul, es preciso, 4 pesar de que
la vaca no parece enferma, darle cada dia un pu-
findo de sal en un eubo de agua, encerrarla én un
corral si estd suelta en los campos, y darle ali-
mentos frescos y variados.

8.° Leche salpicada, 6 leche en la cual se nofa un
ntimero bastante grande de puntos que pueden di-
ferir ¢n su naturaleza. A veces estos punfos son
azuleg y pueden ser debidos 4 las mismas causas
quela leche azul ; ofras veces son pequeiias man=
chas de moho. En fodos los casos se debe con=
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siderar la apariencia do estos puntos como de~
bida & 1a femperatura demasiado elevada de 1a le-
cheria, al desaseo y al de los vasos que reciben la
Ieche. :

4.* Leche amarilla. Se presume que este color estd
producido por 1a caléndula de. los pantanos (caltha
palustris), por el azafran y otros vegetales que en«
cierran materia colorante antarilla comidos por las
yacas,

El oler de la leche experiments muchas veces
graves alteraciones. En el estado ordinario, este
olor e guave y 5080. ES vivo y aromético cuando
las vaeas han comido plantas de la familia de Ias
lahiadas (salvias, efe.), cuyas esencias pasan 4 la
leche; desagradable cuando estos animales han
comido cruciferas, cuando corren mucho y se aca-
loran, 6 cuando se hacen pasar de unog alimentos
verdes 4 otros alimentos secos, ete.

El sabor de la leche es el cardcter que experis
menta mayor nimero de alferaciones, Hé aqui
las principales : el sabor desagradeble de la leche
proviene de un alimento donde predominan lag
cruciferas, en particular las hojas averiadag de re«
pollo, una clase particular de nabos (turneps) muy
usada cn Inglaterra, lag hojas de papas, las cebos
llas, el ajo, los puerros, las vainas de gnisantes ver-
des, el trébol blanco (trifolium repeng), la alfalfa,
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todas las plantas acres, los forrajes de mala cuali-
dad, ete, : un poco de sal comun administrada 4 Ias
vacas hace &4 veces desaparecer el mal sabor. En
Inglaterra hacen desaparecer el mal sabor que la
alimentacion de las vacas por medio de los turneps
(nabos) comunica & la leche, echando en este 1i-
quido, al fiempo de llenar log barrefios, 104 12
gramog (2 4 3 ochavas) de salitre dignelto en agna
calienfe para 9 4 10 litros de leche. La leche de las
vaeas calientes 6 de las que estin para par:r {iene
un sabor desagradable.

En fin,la leche presenta & veces otrag muchas
anomaliag que son mucho menos comunes en Amé-
riea que en Europs, y de lag cuales no nog parece
importante hablar.

Falgificacion de Ia leehe. — La mas co-
mun es 1a adicion de agua despues de desnatar en
parteda leche, Cualquiera que tenga la menor cos-
tumbre de la leche fresea como alimento no puede
équivoearse al hacer, simultineamenie para el en-~
gayo, uso del agpecto, del olfato, del gusfo, sobre
1a naturaleza de una leche que ha sido falsificada
de este modo,

La lecho extendida de dgua tiene menos consis-
tencia y un aspecto azulado; su olor es ¢asi nin=-
guno y su sabor soso. La leche privada de nafa,
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esto es, de su elemento sipido, no tiene ya nada
que sed grato al paladar,

No pasaremos aqui revista & todas las otras fal-
sificaciones inventadas por la codicia de los leche-
ros que abastecen las ciudades grandes para au-
mentar la cantidad de su mercaderfa y encubrir
despues su fraude. Son por fortuna raras en los
campos y sobre fodo en América, donde la leche
pura es mas abundante y por consiguiente mag
barata : hoy dia la leche que se vende en Paris esti
frecuentemente ensayada por unos peritos desig-
nados por la policia para vigilar el comercio delo
leche, y se puede decir que, merced § los repetidos
castigos pufridos ya por los falsificadores, en
pocas ciudades de Europa se usa mejor leche, Sin
embargo aconsejaremos & los que compran leche
el ensayarla con frecuencia y el emplear el laotd-
melro; la eantidad de nata que acusard siendo la
verdadera medida de su valor mercantil y de su
pureza. Basta recordar que una leche purade bugna
cualidad debe contener de 12 4 13 por ciento de su
volimen en nala pura y de buena cualidad con el
lactémetro que hemos descrifo (pigina 38); quela
disminucion del voliumen de la nata es proporcio=
nal 4 la cantidad de leche guifada y reemplazada
por el agua; es decir, que si se afiade 4 la loche Ia
mitad de agua, el lactometro no indicard mas que
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6 0 7 por ciento de nata, y que si se haatiadido lag
3 cuartas parles, la escala no mareard mas en nata
que 3 & 4 por ciento del volumen del liquido en=
sayado,
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CAPITULO 1V

MANTECA DE VACA.

En lag haciendas de ganado vacuno donde €6 8dca
Ia manteca por magor, el establecimiento com-
prende cuatro galas: 1.° una lecherfa deboveda en
lacualse depositalaleche y se desnata; 2.°unlava=
dero 6 escaldador dondese lavan ¥ se enjuagan log
ntengiliog y los vagos; 3.2 una sala donde se gaca la
manteeca; 4.° otra sala donde §e conserva la manteca
despues de fabricada.

Lo manteca de vace es un cuerpo de naturaleza
grasa 6 aceifosa que, bajo la forma de gléhulog,
estd en guspension enla leche, ¥ que sube 4 Ia su-
perficie en virtud de fu menor densidad, arras-
trando al migmo fiempo guero y materia cageosa,
con los cuales forma la nata. La manteca comienza
4 derretirge entre 20 y 24 del termodmefro centi-
grado.

La manteca se separa de la nata por&meajo del
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batido, operacion que tiene por objeto el favorecer
1a aglomeracion de log globulog butirosos y de ren-
nirlog en una masa homogénea, Una cierta tempe=
Tatura suave, que, sin hacer pasar la manfeca al
gstado liquido, permite gin embargo 4 los glébulog
el abrazarse unos con los otros, es necesarig para
gu formacion.

La manteca ge altera bastante pronto por el ¢on-
tacto del aire : 1a alteracion es debida, segun algu-
108 quimicos, 4 sn combinacioncon’ el oxigeno [del
aire (1). Esta combinacion eomunicafila manteca
un sabor acre,picante y desagradableque se conoce
por el nombre de ranciadura.

Duranfe mucho tiempo se ha creido que en la
operacion del batido, el oxfgeno era el principio
mas activo de'la formacion de la mantecy; mas
experimentos recien ejecutados han probado que
esta formacion puede verificarse en vasos cerrados;
que el aire no pierde oxigeno darante esta opera-
cion, y quela separacion tiene igualmente Ingar en
el vacio como en todos los gases que mo ecjercen
accion quimien en la nata.

La manteca se altera fanto mas pronto cuanto
mas suero y queso conliene, Para evifar que

(1) Adido bitirico,
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estas sustancias se queden en la manteea, gé prae-
tica una operacion llamada desuero,

Se prepara igualmente manteca con la leche de
otrog animales ; las mas usadag gon:

1.° La manteca de oveja, que fiene menog consis-
tencia que la de vaca, eg de un color amarillento
pélido; es graga, se enrancia ficilmente cuando no
ha sido lavada con el mayor esmero, y es mag
fusible;

9.9 L manteca de cabra, que es constantemente
blanca y tiene un sabor particular, se conserva mas
tiempo sin alterarse, pero estd em canfidad me-
nor que lag otras dos en un mismo voltmen de
leche;

9.0 La manteca de burra, que es blanda, blanea,
sosa al paladar, se enrancia ficilmente y s de una
extraceion dificultoga.

1La fabricacion de la mantfeca exige no golamenfe
¢l aseomasexirieto, cuando no se quiere experimen=
tar pérdida alguna en la calidad yla canfidad; sino
que como este cuerpo adhiere atodo lo quetoca, es
preciso para evitarestaadherencia, limpiar todoslos
vagos y utensilios con lejia, La persona que saca la
manteca dela mantequera 6 batidor y que laamasa,
tiene que frotarse lag manos y los brazos con lejfa
para (que no se pegue.

La mantequera ¢ batidor es un vaso ordinaria~-
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mente de madera que sieve para batir la nata que
gg ha de convertir en manteca. Unabuena mante-
quera debe:

1.° Ber construida con madera muy seca, homo-
génea, y que no comunique ningun sabor olorala
manteca; deberd ser rodeada con circulos de hierro:
las hay tambien de hoja de lata, de estafio y aun
de barro;

2.° Ser ficil paralimpiar, vigitar inferiormente y
gecar con prontitud;

3. Ser construida con mucha precision & fin de
que las piezag se junten exactamente y no dejen
vaclos, grietas, espinas donde el cepilloy la escoba
no puedan penetrar;

4.° Facilitar el completo derrame del suero, el
lavado perfecto y la salida ficil de la manteca:

5. Ofrecer medios pronfos y seguros de reunir
la manfeca una vez formada, en una sola masa
golida;

6.° Dar entrada al aire;

7.° Exigir poca fuerza para trasformar en mapns
teca una cantidad determinada de nata;

8.2 Permitir un movimiento lento, regular y
acompasado;

9.° Fabricar manteca con ligereza sin perjuicio de
cualidad y cantidad;
10.° Ber de un servicio y de un empleo comodos;
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11.° Ser s6lida, y de una construceion ficil en
todos los paises & la par que poco costosa.

La capacidad de las mantequeras depende de la
cantidad que se quiere fabricar; mas fan luego como
estos vasos pasan de un cierfo famaifio, ya es ne-
cesario, para facilitar el frabajo, emplear cierfos
mecanismos gue varian segun los paises, aplicando
sea la fuerza de log animaleg, sea la del agua; del
viento, cte. Estos mecanismos abrevian el trabajo
y tienen la ventaja de producir un movimiento mas
regular,

Las mantequeras deben estar constaniemente
cuidadas con la mayor limpieza,

Hay mantequeras verticales y horizontales : la
mas antigua es una especie de barril de encina, pino
0 pinabete de 80 centimetros & 1 metro de alfura
sobre 16, 22 6 28 cent. de grueso; en forma de cono
{runcado que se cierra por medio de una rodaja
agujereada en el centro de modo & dar paso 4 un
haston 6 palo de 1, 66 4 2 metros, y & deslizar con
facilidad. Este palo lleva en la parie inferior un
disco de madera poco espeso, & veeces agujereado
en foda su extension parg dividir mejor la nata y
dar paso al suero 4 medida que la manfeca se va
formando. Este palo se llama molinillo, batidor, efc.
La manteca se forma alzando y sumergiendo por

un movimiento allernativo este émbolo en la nata.
4.
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M, mantequera. B, hatidor, BR, rodaja 6 tapa de
mantequera. DD, disco
agujersado.

Lag mantequeras ho=
rizontales son nilimero=
§as y varian poco en su
consiruceion ;dpesar de
que cada afio suelen
)y dparecer nuevas méqui-
nas para hacer manteca
con celeridad, eecono-
mia, ete., ete. EI prin-
cipio es casi siempre
el mismo : unade lag
mas empleadas es la que representa la figura 3 :
es un barril
mas & menos
grande, gene-
ralmente de 1
meiro delargo
sobre 82 cent.
de diimetro,
Hevando  al

Figura 3. A interior en sus
dog fondos unos eruceros de hierro AA, en
08 cuales estin establecidas dos cigtiefias TT,
bastante largas para que muchas persomas las

Figura 2.

et

SESS
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puedan manejar. Estas cigiiefias descansan en
los dos brazes de un caballete; el interior dela
mantequera horizontal estd provisto de 2 6 3 fabli-
lias PP de 11 centimetros de altura pegadas 4 las
duelas opuestas del barril y en foda su longitud,
ligeramente egecotadag, y cuyo oficio es menear
constantements la nata, revolyverla é impedir que
se quede en el fondo del barril mienfras esté gi-
rando. G es una abertura redonda de 16 centime-
tros do difimetro por lacual se echa nata y se Saca
la manteca : estd cerrada por un tapon guarnecido
de una tela lavada conlejia y por encima del cual
ge pasa una clavija de hierro que enfra con fuerzg
por dos argollas DD fijadas en el barril, E esun
agujero provisto de un tapon de madera que sirve
para dar paso al suero. Para manejar la mante~
quera horizontal, se echa la nata por el agujero G
que se cierra con cuidado; se le da vaelta con mna
“velocidad moderada de 30 & 35 vueltas por minuto;
las tablillas levantan la nata en cada revoluciony
la dejan eaer otra vez. Guando estihecha la mans
teca, lo que se verifica frecuentemente 410818 6
20 minutos, y lo que se reconoce al ruido que hace
al caer, se saca el tapon del agujero E, se deja
derramar por fuera el suero, y por medio de un
ambudo se echa en la mantequera un cubo de agoa
fresea. Se tapa el agujero y se vuelye 4 girar para
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lavar, se saca el agua 6 desuero y se repite esta
operacion hasta que el liquido salga limpio. Enton-
cés se quita la manteca porelagnjero(l; selaya ofra
vezy seamolda en panes de lafigura que se quiere
segun la costumbre de los paises. Con este instru=
mento se pueden hacer 100 libras de manteca en
poco tiempo.

En ofras mantequeras horizontales, el barril
queda inmoble en el caballete, y estd provisto en
su interior de un molinete de 4 alas que hate la
nata y estd puesto en movimiento por una cigtiefia
semejante 4 la que repregenta lafig. 3.

Se conciben ficilmente todas lag modificaciones
que la mantequera horizontal puede recibir para
excusarnos de describirlas todas.

Las cualidades que se deben exigir en la man-
teca son el color, el olor, 13 consistencia y la fa=
cultad de congervarge.

El color de la buena manteca es el amaxrillo
snbido : e§ generalmente el que da la manteca si=
ministrada por las vacas, gozando de buena salud,
en los primeros dias dela primavers, trabajada con
esmero. Con todo, este no es un indicio decisivo,
puesio que se puede dar un color artificial & la
manteca, y que hay lugares y estaciones donde log
animales dan manteca palida sin dejar de ser muy
buena, El olor de Ia manteca dehe ser suave, agra~
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dable, ligeramente aromdtico. Toda manteca que
despide un olor fuerte, estd mal hecha, alterada ¢
de cualidad inferior. El sabor de la manteca fregca
es suave, grato al paladar, untuoso, delicado y
freseo : e la cualidad mag variable, puesto que
cambia con los lagares, las estaciones, el animal
y muchas otras causag; mas eg tambien la que e ha
de bugear especialmente : una manteca de sahor
desagradable nunca puede ser de buena cualidad.

La facultad de conservarse mucho tiempo fresea
es una de lag mas preciosas, y es debida & una
excelente preparacion; las causas que influyen en
1as calidades y Ia nafuraleza de 1a manteca son fan
divergas, que no s fheil reconocerias fodas:por lo
demdstodag lag circunstancias que hemos indicado
antes de ahora como favorables & la golud de las
vacas son las migmas que favorecen la produccion
de una buena manteca; asies que no tenemos que
hablar mas sobre el particular. El clima mas favo=
rable a la salud de las vacas, y debajo del cual se
hace 1a mejor manteca, es el dola Irlanda, del du=
¢ado de Holgtein, de Dinamarea, de la Bélgica, del
norte de Ia Francia, de Inglaterra, de Irlanda, de
Norte-América y de algunas regiones de la Amé-
rica del Sur.

Sin embargo,’en la América espaiiola lamanteca
e§ de un ugo limitado : enfra raras veces en lapre=
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paracion de log alimentos donde estd reemplazada
por la graga de puerco; asi s que no se esmeran
mucho en gu preparacion. Gon fodo hemos pensado
que la fabricacion de la manfeca puede ser algnnas
veces provechosa, sobre todo cerca de los grandes
ceniros de poblacion.

Se debe quitar la nata de la leche, cuando estd
todavia dulee : experimentos exaclos y positivos
han probado que e Saca una mayor cantidad de
manteca eunando 1a Ieche esid agria, mag este au-
mento es poco importante y no compensa lo que se
pierde con respecto de la calidad :en este caso ls
mantecanose puede conservarfrescamucho tiempo.
Debe hacerse Ia manfeca en gran cantidad & la vez,
porque s siempre de buena calidad; eslo que seob-
servaen la Normandia.enla Holanda, laBélgica,ete.

La operacion, que congiste en sacar la manteca,
no esfan simple como parece & primera vista, y no
gale bien sine bojo cierfas condiciones, relativasdla
estacion, & la femperatura y al modo de operar.
Lz dpoca del dia mas favorable para batir Ia man=
teca eg, en log paises cdlidog, la mafiana muy fem-
prano, 6 latarde enandose pone el sol. Biescribié-
sernos paralos paiges frios, nuestros consejos fueran
invergos; la mejor époce seria hicia mediodia.

La temperatura mag favorable para batir la man-
teca esde 11° & 120 del termometzo centigrado, En-
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tonees se obliene un producto duro de un sabor
agradable, de una buena cualidad y en mayor can-
tidad.

Esta cantidad se manfiene casi la misma hasta
15" mas la consisiencia disminuye progresive-
mente : 4 16° la canlidad merma : 4 18 la man-
teca es blanda, esponjosa y su cantidad ha mer-
mado de9a 10 por ciento en la obtenida con la
primera femperatura. En fin 4 21° ha disminuido
de 16 por eciento, es de cualidad inferior tocante al
aspecto y al gusto, y el suero de manfeca no s
quifa del todo por mas agua que se emplee. Lo
femperatura propia de 11° 412" debe serfa de la
nata antes debafirla, 6 la dela lecheria, porque hn
sido demostrado que la operacion del batido hiace
gubir 1la temperatura de 2°, es decir, quellevala de
la nata & 14° Para rebajar la temperatura se suele
echar agua fria en la mantequera antes de eomen-
gar, y si hay facilidad de conseguir hielo, sepueden
hechar algunog pedacitos en el vago,

Para echar la mata en la mantequera, se coloca
encima de este un cafiamazo O cedazo muy limpio
v se hace pagar la nata por medio de lag mallas
empleando la presion si es necesario. No se debe
llenar 13 mantequera sino hasta la mitad de su ca-
pacidad,

El batido se ha de hacer por un movimiento mo=
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derado, igual, uniforme y continuado sin interfip-
cion. Al sonido se reconoce que el frabajo anda
bien; al principio este sonido es grave, sordo y pro-
fundo, despues se vuelve fuerle, seco y mag esire-
pitoso; es cuando la manteca empieza & formarse :
sin embargo, se continta el mismo trabajo con el
migmo esmero, yluego sesiente el molinillo moverse
con mas facilidad. Bi en egte momento se abriese 1a
mantequera, aparecerian en las paredes unos glo=-
bulos amarillentos, aceitosos, que indican que la
formaecion y la reunion de la mantfeca empieza &
verilicarse; se dan olros golpes lentos y acompasa-
dos y se junta la manteca. Para lograr esfe objeto
€8 precigo prolongar aun el batido meneando el
hatider circularmente en las paredes de la mante-
(uéra, para recoger en una O mag masas todala
manteca formada.

Ein lag mantequeras giraiorias se reconoce que la
manteca se forma al gonido gue producen log gra-
nos 6 pequeiiag magas que caen en el fondo, Para
separar la manteca de su suero ge quitan con la
mano todas 1ag partes que se pueden alcanzar en
la mantequera verlical, 6 se quita el tapon que
cierra las manlequeras giraforiasy se echa el suero
encima de un lienzo 6 de un cedazo, & fin de reco-
ger todas las porciones de manfeca gue pudiere
confener gun,




CAPITULO 1IV. 73

Cnando la manteca no se quiere hacer, se puede
echar un poco de agua fresca y mejor helada en la
mantequera para activar esta formacion. Tambien
se dice que un poco de sal 6 de alumbre en polvo la
determinan igualmente. En Escocia se agrega mu-
chas veces en esle caso un poco de crémor 6 zumo
de limon 4 la nala. Algunas cucharadas de aguar-
diente, 3 cucharadas de buen vinagre para 10 litros
denata, pucden faeilitar la formacion de la manteca
cuando se ve que despues de agitar fuertemente no
ge quiereverificar; el jabon, el azicar, las cenizas y
muchos otros cuerpos impiden la formacion de la
manteca.

E1 desuero es una operacion que tiene por objeto
ol separar completamente de la manteca el snero
que la ensucia: debe verificarse con el mayor
esmero, porque dealli depende la buena conservas=
eion de la manteca. No es tan indispensable cuando
la manteca debe ser consumida inmediatamente,
porque entonces es mas delicada, las particulas de
leche ‘que han gquedado interpuestas habiéndols
dado el sabor dulce y agradable que caracteriza la
nata.

El proceder mas generalmente empleado para el
desuero consiste en echar la manteca w_lmt_as
llenas de agua fresea y pura; despues’ Fe exfiende
y se amaga por medio deuna cucha ﬂe E.JID hseta
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quie el agna salga pura y clara: enfonces gsada 4 la
mantecd la forma que se quiere y que varia segun
los paises, el modo de venta, ete., ele. La manteca
no adquiere enteramente todo el sabor que debe
tener sino despues de algunas horas de haber sido
sacada.

Para dar 4 la manteca este color amarillo subido
que distingae los mejores productos, se emplean
varias suslancias: 1.° Ja flor de la caléndula; se
cogen las flores, se echan en un bofe de harro
quemado, se comprimen, y se coloea el hole cer-
radoer. unsdlano: al eabo de algunos meses todas
estas flores se han convertido en un jugo espeso, (ue
se cuels por medio de un lienzo y que conserva el
color amarillo; se deslie en un peco de nata una
cierta eantidad de dichojugo y se agrega la nafa asi
teftidé al resto: este proceder esth en uso en Ho-
landa, El orellano (bixa orellane), lamado fambien
achiole, tan conocido en Améries, sirve ignalmente
en Francia y en el Holstein para tefiir de amarillo
la manteca. En este fillimo pais se echa en 15 kilo-
gramos de nata, la vispera de batir, un pedacito de
orellano del tamano de un garbanzo : el azafran
sirveigualmente ; una cantidad muy pequeiia basta.
Se echan las hebras en agna caliente; se cuela Ia
solucion por medio de un lienzo, ¥ se aniade d la
nata: el zumo de zamahorias comunica tambien
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un eolor amarille 4 la manteca, pero es precise
emplearlo en una proporeion mas grande.

La manteca no se fabrica en todos los paises del
mismo modo. En Rennes, cindad importante de la
Bretafia (Francia), euya manteea tiene mucha
fama, se bate la leche fresca en lugar de la natas
Ia manteca sale muy fina y exquisita al paladar;
pero menog ahundante, y se conserva fresea mas
diffcilmente. Por medio de unos experimentos
hechos en Sajonia, se ha encontrade gue 22 li-
tros 476 de leche fresca habian suministrado, desg-
pues de 1 hora 10 minufos de batido, solamente
613 gramos de manteca (1 libra 4 onzag), micnfras
que la misma cantidad de leche conservada du-
rante 24 horas, y todas las otras condiciones siendo
las mismas, habia dado 3 litros 73 de nata, Ia cual
produjo, despues de una hora 5 minutos de has
tido, 998 gramos (2 libras) de manfeca. Tam-
bien la experiencia ha ensefiado que la manteca
fabricada con la leche fresca se forma mas difieil-
mente en masa, y gue el movimiento ¢ el batide
dehe fener nna mayor velocidad ; los vasos han de
ser muy grandes: en este caso, la operacion siendo
mas trabajosa y mas larga, el empleo de lag mi-
guinas y de log animales puede ser ventajoso.

En los condados ingleses de Somerset, Cornwal
¥ Devon, se echa la leche 24 horas despues de la
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mulsion, en unos vagos pachos que se colocan en
un fuego manso, pero bastante fuerte para que el
lignido se acerque & la ebullicion en el espacio de -
dos horas y nada menos. Una persona vigila la
operacion: al momento que ge forma una burbuoja
0'que se manifiesta un hervor, se quita del fuegoy :
se deja reposar 24 horas. Al cabo de este tiempo, si i
la cantidad de leche es considerable, 1a nata tiene
una pulgada 6 mas de espesor; se corta con un cu-
chillo y se quita: Ia leche, despues de esta opera=
¢ion, no contiene ya nada sino queso y suero. Los
hacendados aseguran que poreste método se obtiene
una cuarta parte mas de manfeca, y algunos golpes
en la mantequera dan un excelente producto.

MANTECA DE SUERO.

En Europa hay un arte especial y muy digna de
llamar la atencion de log Americanos y de ser imj-
tada por ellos; queremos hablar del arte de sacar
partido de los desperdicios, de emplear lo que antes
se botaba, y de hallar en el residuo de una fahri-
cacion 4 veces la fuente de una rigueza, ¥ euando
menos la hase de una industria nueva. Asi es como
en los paises donde se fabrican log gquesos por
mayor e gaca manteca del suero que destila espon=
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taneamente de la cuajada, 6 gue se obtiene por la
compresion del gueso. La calidad de esta manteca
es por supuesto inferior 4 1a de la manteca sacade
de la nata fresca.

Hay dos especies de suero, el verde y ¢l blanco:
el primero sale naturalmente de la cuajada; el se-
gundo se obtiene por la presion.

Cond6cense varios meétodos para obtener la man=
teca de suero: en ciertas lecherias fodo el suero que
se saca de los quesos estd puesto dentro de unos
vasos durante uno, dos o0 mas diag; despues se
desnata, ylo que queda ge da 4 los cerdos: se hace
heryir en un perol la nata que se ha sacado y se
echa en unos hotes donde queda hasta que se haya
juntado una cantidad suficiente para batirla, ope=
racion que se hace & lo menos dos veces i 1a
gsemana en una queseria importante: otras yeces
se pone & calentar el suero tan luego como se ha
recogido. Guando estd hirviendo se echa eneima
agua fria 6 suero blanco, lo que hace subir una
espuma blanca, cremosa y espesa, que la moza de
la quesera quita & medida que se va formando y
pone 4 parfe en unos barrefios donde queda hasta
que la batan: el suero blanco, salvo el gue no estl
empleado para hacer subir 1a nata del suero verde
hirviendo, se pone en barrefios como la leche ordi-
naria para que se cubra de nata. Guando se Saca
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esta nala seagregza con la que proviene de la ebulli-
eion y sebaten juntas: 4 veces los Holandeses baten
la totalidad del suero verde y del suero blanco para,
sacar la manteca : una hora de batido hagta,

CONSERVACION DE LA MANTECA.

Manteca fresca, — Reeien preparada, la manteca
dehe conservarse en lugar muy fresco 6 en un vaso
colocado dentro de un cubo lleno de agua fria que
se renueva muchas veces al dia, 6 envuelto en nn
lienzo blanqueado con lejia que se mantiene cong=
tanfemente himedo; mas cualesquiera que gean
lag precauciones que se foman, no tarda en alte=
rarse, sobre todo cuando hace calor, al contacto del
aire, y se enrancia : el mejor modo, pues, para con=-
servar la manteca consiste en derretirla y salarla.

La eleccion de una sal propia para salar 1a man-
teca, no es indiferente: no se debe emplear mas que
la que ha perdido fodas sus sales delicuescentes, es
decir; las que atraen la humedad, por medio de
una larga exposicion al aire, y que ha perdido su
aeritud y amargura : 1a buena conservacion de la
manteca con sus cualidades, depende del modo de
salar.

En los paises donde esta operacion se verifics con
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esmero, se laya primero la manteca con hastante
cuidado, despues se extiende en capas delgadas en
una mesa grande muy limpia y hiimeda, y se der-
rama encima para cadamedio kilogramo (una libra)
30 gramos de sal desecada al horno y molida en un
mortero de piedra 6 de madera, y se amasa el con-
junto sea con la mano, gea con un rollo de madera,
hasta que la sal y la manteca queden perfecta~
mente incorporadas: se usa la sal gris de prefe-
rencia & 1a hlanca,

En otros lugares comienzan por lavar otra vezla
manleca en agua fria, ydespues en salmnora, donde
se deja cerca de una semana 4 la femperatura mag
fresca posible y b?ljo 1a forma de pequefios panes
del tamano y del grueso de la mano. Despues se
vuelve & amasarla, se le da otra vez la figura de pa-
necillos quese eolocan dentro de unos yasos de ma-
dera 6 de harro, desparramando una cantidad va-
riable de gal en sus intérvalos, En Inglaterra y en
Holanda se escoge la sal pura, blanca y de mejor
cualidad : un medio kilégramo (1 libra) de sal para
6 4 10 kil. (12 4 20 libras) de manteea es la canti-
dad que se emplea generalmente para obtener una
buena salazon: esta cantidad varia sin embargo
segun los climas calientes 6 frios donde se quicren
{rasportar: hay manteca semi-salada, salada 'y sabre=
saladu, Lo manteca es tanto mas agradable cuanto
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que posee la facultad de conservarse con la menor
cantidad de sal posible.

Se prepara una excelente composicion para con-
servar la manteca, reduciendo en polvo fino y mez- -
clando junios una parte de azticar, una parte de
nitro y dos partes de la mejor sal comun; se agre-
gan 30 gramos (1 onza) de esta composicion & cada
& kilégramo de manteca, luego despues del de-
suero; se amasa con cuidado y se pone en har-
riles. Asi preparada la. manteca no llega & su per-
feccion sino quinece dias despues de haher sido
salada ; entonces tiene un sabor rico y delicado y
se conserva asl duranfe algunos afios. Se conserva
1a manteca salada en lugares frios como los sbta-
nos : cuando no se saca del barril sino 4 intérvalos
grandes, es preciso llenar el vacio eon salmuera
fuerte & fin de gue el aire exterior no la allere.

Manteca fundida. La fusion es otro medio para
conservar la manteca que se debe guardar muecho
tiempo 0 ser exportada en los paises calienfes. Para
purificar la manteca por medio de la fusion, se co-
loca en un perol de ecobre encima de un fuego
suave. Asi qite esté licuada, sube en la superficie
una espuma que se arroja fuera, ylas impurezas so
precipitan en el fondo del perol. Se anmenta toda-
via el fuego de un modo insensible hasta que hierva
la manteea, quitando la espuma y meneando para
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que las materias precipitadas no se guemen en el
fondo. La operacion estd terminada cuando no sube
ya mag espuma y que el liquido es trasparente. En-
fonces se sala y se deja enfriar en el perol hasta
que el dedo adhiera en la manteca ; despues se frag=
vasa con cuidado hasta el deposito, en unos botes
calentados de antemano 6 en unos barriles que se
tapan y que se llevan al sotano.

En Inglaterra se sigue un método preferible po-
niendo la manteca en un perel eolocado deniro de
una caldera llena de agua (bafio-maria) que se ca-
lienta hasta que la manteca se derrita. Se mantiene
en este estado para que el deposito se forme; en-
fonees se deja enfriar, y cuando se ha vuelto opace
se separala parte purificada, que se sala y se guarda
del mismo modo gue la manteca ordinaria, Segun
Anderson esta manteea se puede conservar dulee y
sin sal, agregéndola solamente 30 gramos de miel
de colmena para una libra de manteca, é incorpo-
rando bien las dos sustancias. Esta mezcla, dice el
mismo aulor, tiene un sabor agradable y se con-
geryg muchos alos sin enranciarse.

ALTERACIONES DE LA MANTECA.

La manteeca es un cuerpo tan delicado que ad-
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quiere varias alteraciones 4 veces poco explicableg,
¥ que no se pueden remediar sin guitarla todavia
alguna de las otras propiedades que la dislinguen,
| Hé aquf las principales :

1. Manleca rancia, La ranciadura es debida 4 una
operacion desaseada, & la presencia do materias
exiranas, al contacto prolongado del aive, 4 un de-
suero imperfecto, al tiempo, ete. Todas las recetas
propuestas para quitar la ranciadura son ineficaces.

2.° Manteca amarga. La manteca contrae amargura
cuando estd fabricada con leche & nata amarga,
nala demasiada vieja ¢ que ha experimentado un
principio de descomposicion, Y segun glgunos aun-
tores, cuando se da 4 lag vacas una cantidad de sal
demasiado grande; cuando se las da harina como
alimento, papas crudas ¢ mucha paja.

}‘ 3.* Manteca de un sabor desagradable. Este sabor so
! atribuye & cosas muy diversas, En el niimero de
i ellas se coloea el batido demasiado precipitado 6
i muy violento, una leche que tenia ignalmente un

MANUAL DE LECHERIA.

sabor desagradable porque las vacas habian comido
hojas secas, hojas de papas, ele., ete. Cuando la
nata ha quedado mucho mas tiempo que lo nece-
sario encima de lg leche, la manteca adquiere fre-
cuentemente un sabor desagradable,

4.° Manteca blanca, viscosa, aceitosa, esponjosa, Un
batido ejecutado & una temperatura demasiado gu-

—~—
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bida, un modo incompleto y desaseado en la fabri-
cacion, un desuero incomplelo, un amasamiento
demasiado prolongado, 6 manipulaciones dema-
siado largas por medio de las manos, efe., son lag
cansas mas ordinarias de estas alteraciones.

5,° Manteca pdlide. Es un defecto debido & la esta=
cion, 4 la mala cualidad de los pastes, & la natura-
leza de los alimentos de las vacas, 4 1a temperatura
demasiado elevada duranteel batido, 6 4un lavado
hecho sin esmero.

6.° Manteca caseosd. Es siempre de cualidad infe-
rior & indica una fabricacion imperfecta.

7.° Manteca seca. Se atribuye todavia 4 las causas
precedentes y tambien porque la nata se ha des-
prendido con demasiada lentitud dela leche en
seguida de una temperalura demasiado baja.

§.» Mantecd con sabor de grasa. Las maniecas he-
chas en tiempo de formentas y fuertes calores, las
que se han fabricado con nata agria, que han sido
batidas con una fuerza demasiado grande ¢ por una
temperatura elevada, presentan esta alteracion.
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CAPITULO YV

QUESERA.

COMPOSICION DE LOS QUESOS EN GENERAL,

El queso es un alimento conocido de todo el mundo,
que se prepara con la leche de varios animales. La
leche de vaca es la que se empleamas comunmente,
En algunos paises se hace uso, parasu fabricacion,
de leche de oveja 6 de cabra, solas 6 mezcladas con
la de vaca. Si se abandona la leche al aire libre en
un vaso 4 una temperatura de 18 & 20°, este lquido
no tarda en acedarse, y encuajarse despues espon-
tanedmente. Lo mismo sucede al echaren la leche
ciertas sustancias., Entonces se separa en dos par-
tes : 1o una solida, 4 la cual se ha dado el nombre
de materia caseosa & de cuajada, y que encierra la
mayor parte de la manteca y el caseum, es decir, el
queso propiamente dicho; y la ofra, que es liquida,
conocida bajo el nombre de suero.

Bl casenwm & materia caseosa pura es blanca, So-
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lida, algo eldstica, insoluble en el agua fria, divi-
diéndose en el agua caliente, casi insipida al estado
fresco, adquiriendo un sabor acre, picante, si se
conserva algun tiempo, y pasando aun pronta-
mente 4 Ia descomposicion pilrida, si se deja en
contacto con un aire hiimedo y caliente. Desecado
con las precauciones convenientes, el caseum so
conserva mucho tiempo sin alteracion, sobre todo
8i se foma el cuidado de resguardarlo del aire y de
la humedad. Es el producto mas animalizado dela
leche y por consiguiente ¢l mas nutrifivo.

El suero es un liquido claro, de un amarillo ver-
doso, de un sabor dulce, suave euando fresco. Si
Se expone al aire y al calor, se aceda pronlamente
¥ se convierte en vinagre.

Estos tres principios constituyentes de la leche,
Do estande reunidos sino por una pequeiia afinidad,
Se separan ordinariamente por el descanso; mas
para la fabricacion del queso, esta separaecion no
es bastante completa las mas veees, 6 tarda dema-
siado, y es para activarla y favorecerla que se em-
plean sustancias 6 preparaciones particulares que
se mezclan con la leche. |

El nombre de queso, para hablar con propiedad,
esta aplicado 4 la cuajada despues de haber sido
sometida 4 varias operaciones que la convierten en
sustancia alimenticia y estimulante que se puede

el
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congervar durante un fiempo mag 6 menog largo.

Los mejores quesos se fabrican en Europa, y algu-
nas localidades tienen fama por este género de in«
dusfria : asi la Holanda, la Buiza, la Italia, la In-
glaterra, la Francia gozan, bajo este concepto, de
una cierta celebridad. La América del Norte hace
tarnbien, de algunos afios aef, unos quesos de buena
cualidad que imitanlos quesos ingleses.En ciertas
paries de la América meridional los quesos son
igunalmente buenos, pero no se frabajan nunea por
medio del fuego. El estado de Honduras, en la
América Central, hace un comercio muy impor-
tante de qnesos secos, de leche pura y de nata, de
los cuales algunos gozan de gran fama.

Existe en los quesos una gran variedad bajo el
concepto da la consistencia, del sabor, de la masa
y de la duracion, mas es casi seguro que estas di-
ferencias provienen mas bien de los diversos pro-
cederes de fabricacion, que de la naturaleza de log
pastos y del clima, La composicion ( natnraleza
quimica de la leche es casi la misma en las hem-
bras de log mamiferos domésticos; sus principios
congtituyentes no varfan sino por las proporcio-
nes. Muchos ensayos felices han demostrado que
en todas parfes, cnando los animales se hallan
alimentuados con esmero, se puede imitar poco mas
6 menos todas las clases de quesos, valiéndose con
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exactitud de log mismos procederes; asi es como
en Francia se fabrican hoy dia muchos guesos de
Gruyera (Suiza),de Holanda, de Glowcester (Ingla-
terra), efc. Un hacendado del departamento de los
Alfos (Gunatemala) fabrica hoy dia una eclase de
quesos muy parecidosd los de Holanda, cuya fama
es tal en el pais que no puede proveer & todos los
consumidores,

Persuadidos, pues, que laindustria de los quesos
ha de reportar muchos beneficios 4los hacendados
amantes del progreso, hemos sacado de las mejores
obras un resumen analitico de todos los procederes
usados en las mejores queseras del mundo. Este
compendio podrd servir de guia 4 los que desecn
ensayar esta clase de industria.

La extension y la consiruccion de la quesera, 6
lecheria de queso, depende de su importancia y de
los lugares; se compone en general § mas del cor-
ral y establo de las vacas, de un edificio cuyas divi-
siones ¢ dependencias son cuatro :1a lecheria, la
cocina O taller, el saladero y el almacen,

La lecherfa es el lugar donde se deposita In leche
¥ se conserva hasta ¢l momento en que se ha de
convertir en guego : no difiere en nada de la que
hemos descrito en el eapftulo 2, :

La cocina, taller i oficina, esté colocada cerca de
1a lecheria; en uno delos dngulos estd construida




CAPITULO V. 89

una chimenea. Seria ventajoso establecer en este
logar un horno econdmico, con una caldera de
cobre 6 de hierro colado, para calentar la leche en
bafio-maria por medio del agua caliente. El lamafio
de la caldera depende de la cantidad de queso que
debe ser fabricada al dia; su cabida de 3 & 5hec-
tolitros (300 & 500 litros). Hé aqui la forma de este
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horno (fig.4.). A, es el cimiento delhorno construido
en mamposterfa 6 de ladrillos; B, el Cenizero ca=
vado en el suelo y de 16 & 21 centimetros cuadra-
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dos; C,1ahornilla, de 324 37 centimetros de altura;
D, la ealdera de hierro colado ¢ mejor de cobre,
redonda y de forma eénica, de 63 centimetros de
didmetro arriba, 32 cent. de didmetro en ol fondo,
yde 65 de hondo : estd embutida de una tercera
parie de su altura en la mamposterfa, en la enal
descansa por medio de un aro 6 de un horde levan-
tado que lleva en su parte superior. E, es un espa-
cio vacio que queda entre la caldera ¥ las paredes
del horno, en el cual circula la llama con el humo
que se escapa por la chimenea G; una segunda
caldera, estd eolocada en 1a goe estd afirmada ya
94 milim, de sufondo: su didmetro es Unpocomenor
que el de la primera y descansa en esta por medio
de un realee agujereado. Por log agujeros sale el
vapor de agua que se echa enla primera caldera D,
hasta casi las dos terceras partes de su altura II.
Para quitar la caldera interior, cuando esto ey
necesario, se pezan dos argollas fuertes HH en o]
reborde : en estas argollas se Pasa un palo 6 dog
lazos provistos de dos ganchos y amarrados 4 otro
lazo 6 cordel que pasa por encima de una polea
detenida en el techo ¢ en una muleta movil, Este
aparato tiene la ventaja de no elevar demasiado la
temperatura del taller, Y en la manutencion de

los quesos cocidos, el obrero no corre el riesgo de
quemar lg materia,
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El saladero es una sala donde se opera la salazon
de los quesos : en la mayor parte de las quese-
ras, la cocina sirve de saladero; mas es preferi-
hle tener un aposenio particular para esie objeto.
Se disponen unos estantes 6 graderia para colo-
car los queses y unas prensas, Esfa pieza dehe
estar enladrillada 6 enlosada, siendo el pavi-
mento algo inclinado para facilitar la salida de lag
aguas.

El almacen 6 cuarto de los gnesos sirve para la
conservacion 0 almacenage de los quesos hasta que
hayan llegado al punto de fermentacion 6 de seque=
dad que se requiere para la venta. El almacen
puede cstar colocado encima de las ires otras
piezas, como granero : i estd puesto encima del
saladero, se egtablece en el piso una trampa por
donde se pasan log quesos de mano & mano para
economizar mucho {iempo cuando se fabrican que-
$08 pequeilos,

Los sotanos 0 cuevag abovedadas bien oreadas
conservan muy bien las gruesas formas de Gru-
yera é influyen & veces en la calidad del queso
fermentado, como sucede en Roguefort, ciudad
de Francia, cuyos productos tfiemen una fama
univergal,

Fl almacen debe estar perfectamente guarecido
del acceso de la luz, del aire frio yhimedo, de las
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moseas y demas insectos y de los animales nocivos,
como ratas, ratones, ete. (1).

ARTIGULO 2.°

Uienwilios ¢ instrumenios.

A log uftensilios que hemos indicado ya al fra=
tar de la lecherla en general, hay que agregar log
siguienfes :

1.2 Cubas 6 cubetas de diferentes tamafios, mas 6
menos anchas y profundas segun lo cantidad de
leche que se ha de manipular: en estos vagos se
echa el cuajo, se rompe y divide la masa. En lag
queseras americanas tisanse unos cajones largos y
hondos hechos de una sola pieza de madera Lamas
dos con motivo de su forma canoas.

2.° Cuclillo quesero, especie de espdtula 6 espada

de madera (fig. b)

muy delgada en sus
bordes que sirye

para romper la cua-

C—e— " jada. En el Glowees-

ter (Inglaterra) es-

Figura 5.

(4) En América en ciertas épocas del afio los- mosquitos invaden
lus' queseras; hiay que temer tambien estos insectos r pognantes lla-
mados cucarachas que suelen poner huevos en la cascdra del queso,
los gorgojos, ete., ele,
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tos cuchillos tienen un cabo de madera largo de
42 4 1k cent. armados de tres hojas de hierro
pulido, largas de 33 cent. anchis de 3 decimetros
corca del cabo, adelgazindose héeia la pumta
que no tieme mas que 2 centimetrog. Sug bordes
1o tienen filo y se terminan tomando la forma de
un cuchillo de cortar papel; las hojas dislan entre
si de 27 milimetros.

3. Liensos 0 pafiog queseros mas 6 menos finos y
de varias dimensiones, en los cuales se envuelven
los quesos que se someten & la prensa. En el Glow-
cestor estos lienzos son finos y ralos como:gasa.

4.0 Ruedas & discos de madera homogénea 1o sus-
ceptible de combarse, tersas de ambos lados, y es-
pesas de 27 4 40 milimetros; estas ruedas fienen el
mismo diimetro quelag formas, y 8on un pocomas
espesas en el medio que en los bordes ; sirven para
tapar los guesos que se somefen 4 la prensa. Otras
ruedas mas anchas sirven para cargar los quesos
recien hechos que se llevan al saladero.

8.0 Formas 6 moldes. Son unos aros de pinabete
6 haya (fig. 6.) gue tienen de 14
4 16 cent. de alto, 10 milimetros
de grueso y 1 metro 85 de lon-
s gitud: una extremidad pasa por

Figura 6. dentro de la oira de 16 parte
parte de la circunferencia. En esta ex tremidad que
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se desliza debajo de la otra, o ha fijado por cns
medio un frozo de palo atravesado en las dos tors
ceras partes de su longitud por una canal 6 miesca:
esta eanal da paso & un lazo amarrado en Ia otra
extremidad exterior del aro ¥ por medio de lacual
se aprieta 6 afloja esta extremidad segun la necesis
dad, y se mantiene el conjunto de un modo fijo,
atando al frozo de madera, por medio de un gim=
ple nude, el eabo de la cuerda que gorre en lg ca-
nal. Tales son los moldes empleados para la fabris
eacion delos quesos de Grayera Hamados en Espaiig
quesos de pasia grasa. Se fabriean tambicnmoldes auyo
diimefro puede acortarse o aumentarse por mediop
de un eordel que ahraza la cireunferencia, y qoe
giendo fijado en una de sng extremidades, se afa
por medio de varias hebillas anudadas exi Ia longis
tud & los diversos puntos de una pieza dentada pe-
gada en la madera del are. En Holanda estos aros
estan torneados en un solo trozo de madera, Las
dimensiones preferibles son para el dehle Gloweess
fer 40 cent. de didmetro y 11 cent. de hondo ; para
el simple 6 ecent. de hondo para el mismo ditime=
tro. Es preciso fener i sn disposicion un gran sups
tido de formas de diversos tammafios para confener
todo el gueso fabricado durante 4 6 5 dias,

6.° Moline. Bn las queseras grandes se emplea
un molino para romper y moler la cuajada: log
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hay de varias hechurds: economizan fiempoy fra~-
hajo.

7.° Mesa para amasar el quego y amoldarlo. Al
rededor de esta mesa corre una especie de canal
por donde se escurre el suero y cae en una euba
colocada por debajo.

8.° Prensas de diferente faerza, Estos instrumen=
tos varfan mucho segun los lugares ¢ han de djer-
cer una presion ignal en feda la exlension de la
superficie del queso. Algunas veces, como en lag
choeillas de la Suiza, la prensa se reduce 4 una ta=
bla 6 cajon de madera cargado de piedras que s6
alza y se hace bajar por medio de cuerdas que pa-
san por unas poleas; 6 por madio de palanca, ca=
bria, cle.

9.° Bl enjugador & tendedero es un estante dividido
en varios comparfimienies euya disposicion varfa
gegun las queseras, y sirve paraenjugar los quesos
al aire voltedndolos de vez en cuando. Huy estan-
tes moviles en los cuales se voltean en poco fiempo
de 50 & 60 quesos, sin romperlos.

A0. Revolvedores, Lldmanse asf unos insitamen-
tos de varigs figdras empleados para romper la
cunjada, dividirla y rennirla en masa, Son varillas
de ynadera provislas de apéndices 6 ramificacio-
nieg, de aros, ruedas 6 diseos agujereados O vacia-
dos; eta.
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11. Termometros de ensayo. Son tliles para cono-
cer la temperatura de la leche mezelada con el
cuajo y ¢l calor necesario para cocer la cuajada.

12. Una romana suspendida en un rincon de la
cocina para pesar los quesos.

13. Barrilitos para conservar elsuero acedado.

14. Un lactémetro (Véase figura 1).

En Sniza y ofras comarcas se usa para log ensa=
yos una proveta 6 galactdmetro construido segun los
mismog prineipios que los areémefros ordinarios.
Es una bola hueca atravesada por un eje euya rama
mag larga lleva una division mientrasla otra sirve
de lastre para mantener la posicion
vertical (fig, 7) del instrumento. El
cero (0) esta en la extremidad de la
rama larga, y el espacio entre el
cero y la bola esta dividido en 8
partes © grados subdivididos 4 su
vez en cuartos. La bola estd Jastrada
de modo que estando sumergida den-
tro del agna destilada 4 10°, el eero
se halla encima del liquido. El ing-
trumento baja fanto mas cuanto que
el liguido en el cual se sumerge es
mas ligero. La nata es el principio
mas ligero que enfra en la composi-
cion de la leche; asi quitando una
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cierfa proporeion de nata, el peso espectfico de la
leche va en aumento; el agua, siendo mas ligera
que la leche, disminuye tambien su densidad al
mezelarse con ella; el instrumento sehunde menos
en el primer caso y mas en el segundo. La proveta
marca 4 1/2 & 5° en la leche natural : si se mezela
con agua, marca 3 3/4 4 4° segun la proporeion de
agua; sila leche esth desnatada, indica 5 1f4, Asi
cuando Ia leche sube en la proveta mas alto que
9 estd desnatada ; si se sume mas bajo que % estd
mezelada con agua,
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CAPITULO VI

FABRICACION DE LOS QUES(}S EN GENERAL,

Tn Burope la estacion mag adceuada para hacer
los quesos es desde el principio de mayo hasta fi-
nes de getiembre, ¥ en los afios favorables hasta el
mes de noviembre y durante todo el tiempe que
las vacos pueden permanecer en los pastos. Enla
América intertropieal la fabricacion de les queses
dura cuatro meses desde abril 6 mayo en la esta-
cion de las lluvias. En muchas regiones elevadas
sobre ¢l nivel del mar donde la temperatura 4 ve-
ces es fria, como en la América central, la Nueva
Granada, el Eeuador, la Repiblica mejicana, g
puede seguir las reglas de las queseras de Furopa
y mantener las vacas lecheras en cnadras durante
1a mayor parte del afio; es aun, segun nuestra opi=
nion, el primer adelanto que se ha de introducir
en lag lecherias de aquellos paises, El dia que se
cultiven grandes dreas de terreno para suminisirar
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al ganado alimentos variados y suculentos, y que
se abriguen las vacas y los rebafiog de ovejas du-
rante la esfacion de aguas, 4 lo menos durante los
fuertes aguaceros y temporales, la agricultura ha-
bré hecho un progreso inmenso y log agriculfores
Se enriquecerdn,

ARTICULO 1.°
1.» Operacion,

Coagulacion § formacion de e cunjads,

La cuajada puede formarse si se abandong Ia le-
che durante un cierto tiempo 4 una temperatura
de 15 § 18° cent. 6 exponiéndola al calor artificial s
mas puede separarse la materia cageosa del suero
por medio de un gran nimero de cuerpos de na-
toraleza muy diferente que aceleran esta operacion,
Los dcidos de toda especie, dice Chaptal, determi-
nan prontamente la coagulacion de la leche des-
natada; se verifica mas 6 menos de priesa segun
la fuerza de los dcidos ; mas sise emploan 4 fuerle
dosis, el suero y Ia materia cagseosa conservan su
sabor, lo que perjudica 4 la cnalidad. Lassales con
exceso de acido, como el hitartrato de potasa (cré-
mor); el oxalato dcido de potasa (sal de acederas),
producen el mismo efecto ; mag la coagulacion no

=
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es completa sino cuando la leche estd hirviendo al
momento de echar estas sales. La goma aribiga en
polvo, el almidon y el azlicar hervidos con la leche
separan la cuajada en pocos minutos. El aleool pre~
cipita muy prontamente la materia caseosa bajo
la forma de moléenlas divididas que se depositan
en el fondo de los vasos. Las plantas dcidas y las
flores de algunos vegetales como las del aleaucil,
del cardon, cuajan la leche : su virtud es muy po-
derosa en la leche ealiente; pero la sustancia mas
generalmente empleada esla porcion de leche cua-
jada que se halla en el estomago de los terncros
que se matan antes de destefarlos. El uso que se
hace de esta sustancia le ha hecho dar el nombre
de cuajo.

1.® En Suiza se coge un estomago fresco 6 eajuar
de ternero; se saca la leche que contiene; se sala
ligeramente por denfro; se infla y se pone & secar
4 una femperatura poco elevada. Algunos dias an-
ies de usarlo, se corta en pedacifos y se echaenun
litro de suero ¢ de agua tibia 4 la cual se ha agre-
gado un poco de sal : dos dias despues el liguido
puede servir como cuajo ; este se conserva algunas
semanas en vasos fapados puestos en lugar frio :
solamente, es preciso quitar 4 6 5 dias despues
los pedazos de cajuar que harian fermentar el cuajo

y darian al queso un sabor desagradable.
6.
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En alzunog otros lugares se pica el eajuar muy
menudo; £e afiaden algunas cucharadas de nafa y
gal, de modo 4 formar una papilla que se guarda
dentro de uha vejiga y se hace secar : la vispera
del dia que ha de servir se deslie en agna caliente
la poreion necesaria. En Lombardia, el eajuar va-
ciado, salado y desecado se corta en pedazos muy
menudos, se mezela con sal y polvo de pimienta :
se trasforma esta mezcla en una papilla espesa con
suero i agua; para emplearla se ¢cha en un lienzo
que se sumerge y e menca dentro de la leche ca-
lentada. En el Limburgo no se vaeia el cuajar; ge
seea golamente un poeco, se llena de agua tibia y de
un puiio de sal; 24 horas despues, se cuela el =
quido que ha reposado en ¢l cajuar y se emplea
como cuajo. En fin, otros hagen macerar durante
24 horas mas 6 menos el cuajar fresco en salmuera.
Segun un anfor distinguido, Marshal, es preciso
tomar el cuajar de una ternera luego despues de
haberla matado : se saca toda la leche cuajada que
estd por dentro, se lava muchas veces, despues se
sala por dentro y por fuera de modo que quede im-
pregnado de una capa de sal; se pone on un bar=
refio 6 un bote de areilla vitrificada, donde queda,
2 6 3 dias. Para secarlo, se saca al cabo de este
tiempo del hote y se eunelga durante 2 6 3 dias :
despues de esto se sala ofra vez, y cuando la salha
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penetrado suficientemente, se corta en pedazos y so
hacen gecar en unas fablas, Entonces puede con=
gervarse asl en un lngar seco, 6 seér depositado en
un barrefio, golo 6 con una fuerte salmuera, tapin=
dolo con un fragmento de pergamino agujereado
por medio de un alfiler grueso. Para emplear esla
preparacion, se foma un puiiade de hojas de rosel
gilvestrs, 3 0 4 pufiados de sal para 3 litros de
agua; se hace hervir & fuego lento durante un
cuarto de hora, se cuela y se deja reposar : cuando
esin decoceion estd fris, se hecha en un vaso de ar~
cilla vitrificada con el cuajar salado, un limon cor-
tado en fajadas y una onza de clavos de comer; lo
que da al cunjo un sabor agradable y un buen olor.
Sa fuerza depende del tiempo durante el eual ge
habra quedado el cuajar en el licor. En el Glowees-
fer, se cogen geis cuajares secos y salades de nn
afio, se agregan dos limones y 8-litros de agna, ¥y
se preparan 80 litros de ougjo & la vez, porque se
ha reconocido que el cnajo es tanto mejor cuanto
que ge haee en mayor cantidad, y no se usa gino
despues de 2 meges de descanso.

Existen muchas ofras formulas 6 recetas para la
preparacion del cuajo; mas en todas, el caj uar es la
base ds la composicion y hay pocas variaciones.
Las que anteceden bastarén para In infeligencia da
los hacendados. La salmuera se prepara del modo
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siguiente : Se echa en una cantidad de agua cual-
quiera hirviendo la cantidad de sal que se quiera
disolver hasta no poder mas; se deja enfriar com=
pletamente y se cuela la disolucion por medio de
un lienzo 6 de un tamiz.

Tal es la importancia de un cuajo bien preparado
que, pocosailos hace, la Francia sacaba de la Suiza
principalmente 10,018 kilogramos de esta prepara-
cion, parala cual pagaba la suma de 12,381 francos,

Puede emplearse el cajuar poco tiempo despues
desalado; mas es mejor cuando hagido conservado
algun tiempo : en muchas queseras no se ugan
sino un afio despues de salados.

Bs mal método el que emplean en la América de
echar el cuajar cortado en pedazos en la leche para
hacerla cuajar; es mucho mejor hacerlo remojar en
agua tibia, 6 suero acedadola vispera, para usar el
liquido al dia siguiente por la mafiana. La infusion
de una pulgada cuadrada de cuajar basla para cua=
jar 80 litros de leche : un litro y cuarto de salmuera
0 de suero acedado basta para un cajuar. En los pai-
ses de montanas donde los quesos se fabrican con
leche de oveja, se foman 4 eajuares de cordero que
seechan en 23 kilogramos, 5 desuero, yse agrogan
4 onzas de sal cada cuatro diag; en 48 horas este
guero forma el cuajo. Se derraman 2 litros & de este
cuajo en un hectolitro de leche y go reemplaza el
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suero gastado por uma cantidad igual de suero;
despuesva uno progresivamente minorando la can-
tidad hasta que ya no se renueva. A medida que el
cuajo se dehilita, se emplea en mayor cantidad; al
cabo de 15 dias se hace una nueva preparacion.

Cualguiera que sea el método adoptado parala
preparacion del cnajo y su conservacion, el aseo y
las precauciones han de ser grandes, porque de alli
depende la buena cualidad del queso. Si el cuajo
es demasiado nuevo, el queso se hincha; si es de-
masiado afiejo, corrompe fodo el queso y {e comu~,
njea un mal sabor,

La fuerza del cuajo no es constante ; {a experien-
cia sola puede servir de guia. Un buen lechero se
equivoca raras veces, y conoce muy exacfamente
su fuerza ensayindolo con una pequefia cantidad
de leche. Se ha propuesfo el empleo de los deidos
minerales 6 vegetales de una densidad constante
para remediar la incertidumbre en la cual estd uno
casi siempre respecto de la natoraleza variable del
cuajo; mas hasta ahora la experiencia no ha sido
favorable acerca de este modo de cuajar la leche,

ARTICULO 2.°

Coloracion de¢ los guesos.

En Inglaterra se hace uso del orellano para dar
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& los quesos un golor amarillo de oro. El orellanc
11 achiote de la América del Sar es una pasta blanda
(ue se encunenira en el comereio. Se pone esta pasia
en un lienzo para hacer lo que se llama una mu-
fleca; se remoja esla muieca en la leche, menedn-
dola y comprimiéndola enfre los dedos en las pa-
redes de 13 enba ; se agifalaleche con una espétula
de madera para mezelar perfectamente el color, y
ge saca la mufieca cuaando el liguido ha tomado el
maliz que se desca: la dosis de orellano es de 20
gramos poco mas 6 menos para un gieso de 50 ki-
l6gramos (un quintal)., El queso Parmesano estd
coloreado eon azafran.

ARTICULO 5.°

Formaeion de Is eanjada,

La formacion de la cugjada es ana operacion im-
portante gue neeesita mucha atencion y un hibito
grande, porque estd sometida & muchas influencias
variables,

LEn primer lugar se ha de hacer caso de la tem=
peratura: se determina sumergiendo la mano en
el liquido, cuando ge ha adquirido el tacto conye-
niente, 6 un termoémetro que se deja algun tiempo
para que tome la temperatura real de la leche. Estd
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yeaotioeido por nn nimero grande de experimentos
qus ¢l ealor de 98 & 80+ cent. s el que conviene
mas. Una 6 dos horas son necesarias para obtemer
una coagulacion completa. La cantidad de cuajo
varfa segun i preparacion, Su fuerza y su antigiie-
dad, la estacion, ¥ muchas veees la naturalezade la
leche.

En Inglaterra se considera eomo {érmino medio
el empleo de 12 gramos (3 ochavas) de cuajo sufl-
cientes pira eoagular 10 litros de leche : es casila
800.2 parte. En el Gloweester para la misma canti=
dad do leche no se emplea mas que 8 gramos
(2 ochavas), y en Franeia menos para ciertas clases
de quesos. Si la leche es demasiado caliente, se re=
fresca con un poco de agus fria & de leche fria de
1a mulsion precedente ; si es demasiado fria, se ca-
lienta eon agna tibia 6 con leche hiryiendo : el me=
jor método es calentar la leche por medio del bafio=
inarkd en la caldera que hemos descrito yo. (Véase
figura 4). Guando se opera en pequeiio, pueden
usarse vasos de lata, de hierro hatido y estaiiado
& ssmaltado. En algunos paises s menca 1a leche
para (ue no s¢ forme pelienla en la guperficie. El
cuajo se eeha despues de 1o materia colorante, ¥y
tan liego eomo estd liecha la mezela, se lapala cu=
beta para que la leche no pierda mas que 2 grados
de su temperatura al momento de emplear el cuajo:
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conviene que seala misma persona que es{é enear-
gada de echarel cuajo, porque la prictica esla me-
jor guia. Se necegifa menos cuajo para una leche
caliente que para la fria; menos tambicn para la
que esti despojada. de su mata que para la leche
pura, Se reconoce una buena eoagulacion, ecuando
la cuajada forma una masa homogénea sin grumos,
cuando es elastica y se corta fcilmente : un queso
hecho con demasiada precipitacion es siempre de
cualidad inferior; observacion que no se aplica
sino al queso no cocido,

ARTICULO 3.°
2.,* Operacion.

Division & quebranto de Ia eusjada,

Cuando la cuajada esti enteramente formada y
que se haenlesado lo suficiente, se rompe 4 fin de
dividirla y de separar el suero. Se corfa el queso
con el cuchillo de 3 hojas (fig. 8) y que penetra
‘hasta el fondo de la cuba; se principia suavemente,
¥ se hacen las incisiones en los dos sentidos &
dngulos recfos con una distancia de ona pul-
gada; se despega con cuidado la cuajada de las
orillas de la cuba; se deja reposar 5.6 6 minutos &
fin de darle el tiempo de precipitarse; se hacen




CAPITULO VI. 105

otras incisiones mas cercanas. Despues de algunos
minutos de descanso se cora de nuoevo la masa
agitindola mas vivamente, pero gradualmente:
gna mano sirve para poner la cuajada en movi=
miento con la espumadera para revolver en la su-
perficie los pedazos gruesos & fin de que minguno
se pueda soltar. Cuando el queso esta asi dividido
en pedacitos casi iguales, se lapa la cuba y se deja
reposar : algunos instantes despues, cuando 1a eua-
jada ha caido en el fondo del vaso, se saca elsuero
por medio de una escudilla y se cuela por medio
de un tamiz fino, para separar todos los pedazos
que pudieran arrastrarse con el liguido. Esta mani-
pulacion puede durar un cuario de hora 6 mas se=
gun la cantidad. Se corta despuesla cuajada en
pedazos gruesos 6 cubos que se juntan en medio
de la coba, colocéindolos unos encima de los olros
para que se enjuguen y adquieran congisfencia: se
foma el cuidado de quitar el suero inclinando
un poco la cuba para juntarlo : se puede hacer eg=
currir por un agujero dispuesto en el fondo y que
se cierra con un tapon de madera. Despues se
pone el queso en las formas 6 moldes, dividién=
dolo y comprimiéndolo fuerfementie con las ma-
nos; se llena la forma echando un poco mas de
cugjada en medio; se tapa con un lienzo,y Se
pone debajo de la prensa, 6 de und tabla cq:trgada
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de peso durante media hora ; se saca despues la
forma; se quita el queso, y se rompe en pedazos para
molerlo, sea por medio de piedras como las que se
usan en muchas parfes de América, en la Re-
publica mejicana -y en Cenfro-Amériea, 6 por
medio de un molino : de este modo el gueso esth
redueido en particulas muy delgadas & en una
paolpa en la enal las parfes mantecosas quedan
bien incorporadas.

El estado del subro indica si se ha operado con
regularidad: cuandoes clare y de un color verdoso,
es prueba de que la coagulacion ha sido buena-
cnandoe ¢s blanco y furbio, arrasira manteca, el
queso es 3080 y de poco valor; Ia cuajada es imper-
fecta, detiene mucho suero que no ge puede qui-
tar, exige mas sal y mayor presion,

Unaregla general en la preparacionde 1os quesos;
sobre fodo de los que no se hacen cocer, Gonsiste en
ponerdeunasola vez la cantidad de cuajo para oble-
nerla coagulacion completa. Cuando esla operacion
ha salido mal, lo mejor es hacer un queso cocido,
agregando un deido,
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ARTICULO 4.°
8,x Operagion,

Presion de los quesos,

Despues de haber dividido suficientemente el
queso y de haberlo pasado al molino, e exprime
fuertemente con las manos, se lleva 4 las formas
feniendo el cuidado de comprimir fuertemente la
masa; se tapacon un lienzo y se vollea el queso por
arriba; se laya la forma con suero hirviendo, se en-
juga y se vuelve 4 poner el queso en la forma en-
vuelto ensulienzo, encima del cual se ha derramado
un poco de agna caliente, lo que endurece sus pa-
redes y le impide el reventar y resquehrarse. Se
lleva entonces 4 la prensa y se opera una, pre-
gion graduada:se dejaasi dos horas, despues de las
cuales se saca el molde para mudar el lienzo; se
vuelve & poner en la prensa donde queda 12 &
24 horas.

Empléanse aros o sedes para abrazar el queso y
no dejarlo salir por encima de la forma : estos ares
son de estafio 6 de lata; su parte inferior estd me-
tida en el orificio del molde. Alzunas personas en
lugar de aros metilicos emplean redes de felas
ralas : se mete uno de sus bordes entre el lienzo del
quese y la forma por medio de un cuchillo de
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palo; se estira el otro borde apretando al rededor
del queso; se afianza con alfileres fuerles para que
se aplique exactamente.

Se pica el queso cuando es de fuerte dimension,
por medio de agujas de hierro que se clavan
denlro de unos agnjeros dispuestos en los aros,
formas 6 ruedas queseras, y cuantag mas veces se
volfea y se cambia de lugar, mag vale. Se deja ra=
ras veces menos de una hora y nunca mas de
2horas despues de haher sido metido en Ia prensa
por primera vez, antes de volteario y de mudar el
lienzo.

Escaldange los quesos en algunas comareas, so-
bre todo en Inglaterra, poniéndolos al ecabo de 2 6
d horas, y sin lienzo, en un vaso lléno de suero o de
agua caliente. El remojo dura una hora 6 dos, Esta
operacion endurece la cagscara y la impide de
abrirse, de formar huecos ¢ recipientes de aire.
Cuando la operacion estd terminada, se enjuga el
queso y se envuelve en un lienzoseco para volverlo
4 colocar en su forma perfeclamente aseada, y bajo
la prensa. Algunas veces, para darsalida al aire,
§e pica en la superficie superior, & una ¢ dos pul-
gadas de hondo, con agujas pequefias, se esirega
conun pafio seco y se vuelve & poner en la horma.
Esta operacion dura 2 6 3 dias, durante los cuales
el queso estd volteado 2 veces cada dia. Cada vez,
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se emplean lienzos mas y mas finos y ralos : des-
pues de este tiempo se saca enteramente de la
prensa. Se puede dejar de escaldar los quesos
cunando e consumen en el lugar de su fabricacion,
porque cogen mejor la sal, fermentan mas pronfo
¥ se pueden comer mas luego.

Cuoando el lienzo sale seco de la prensa, es un in=
dicio que el queso no contiene mas suero

ARTICULO 9,°

Salazon,

La salazon se verifica de dog modos. Tan luego
como el queso ha salido de la prensa, se coloca
encimade un lienzo limpio en la forma, se sumerge
asi arreglado en una foerte salmuera donde per=
manece muchos dias, voltedndolo & lo menos una
vez al dia. De ofro modo se eubre la superficie y se
frotan los cosfados con sol machacada cada vez que
se yoltea ; se repile esta operacion muchos dias
consecutivos, feniendo el cuidado de cambiar dos
veces el lienzo durante esfe tiempo. Se empieza lasa-
lazon 24 horas despues de la fabricacion, y en algu-
nas lecherias duranfe la presion : en general, sesala
cuando el queso estd completamente prensado. En
los dos cagos, se sacan log quesos de los moldes y
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ge coloean en unas mesas llamadas mesas de salar,

Durante 10 dias se estrega la superficie del queso
con sal fina una vez al dia: si el queso es grueso se
envuelve con un aro 6 una red para que no g6
resquiebre ; despues se lava con agua caliente &
suero tibio, se enjuga con un lienzo seco, se coloca
encima de una {abla quesera para secar: perma-
nece alli dorante una semana, se voltea 2 veces al
dia; despues se lleva al almacen para hacer lugar
a los otros,

La cantidad de sal consumida eg de 2 kilégramos
y medio (b libras) para B0 kil. (100 libras) de
queso: no se ha valuado aun la preporcion de sal
ineorporada en el queso. Los Holandeses escogen
con el mayor esmero Ia $al que emplean para salar
BUS quesos; ora, es una salfina evaporadaen 24 ho-
ras-como la que lessirve para los quesos de Leyde,
ora es una sal evaporada lenfarente en 3 dias, que
girve & impregnar por fuera los quesos de Edam y
de Gouda, y esti en cristales de media pulgada
cibica; otras veces en fin, es una sal en gruesos
eristales de una pulgada eibica oblenidos despues
de una evaporacion lenta y sostenida durante b dias
¥ que sirve para los quesos mas finos (1).

(1) En muchas partes de Américk lngalazon es mas trabajosa queen
Europa : no depende tanto de la diferencia de clima como de ln mala
cuplidad de la sal,en general impura, mezclada de sales delicoes-
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Cuando el queso sale de la prensa para ser lras-
portado al saladero, lo mantienen caliente hasta
que haya sudado, que esté seco y entesado de un
modo uniforme.

Cuando los quesos estén saladosysecos, sellevan
alalmaecen : alli se colocan encima de unas tablas 6
estantes hasta que estén pasados, es decir, hasta
que se haya desarrollado en ellos una especie de
fermentacion que les da un sabor particular y va=
riable segunla especie de queso : asi es queel tiempo
necesario para que los quesos lleguen 4 este punto
varfa iguglmente segun la clase, el tamano, ete.
Mientras permanecen en el almacen, ge visitan dias
riamente, se voltean generalmente 3 veces 4 la se«
mana, y se estregan al mismo tiempo cada vez que
ge forma en la ciscara una especie de pelusilla.

Estos principios generales que acabamos de in=
dicar se aplican mas particularmente & la fabrica-
cion de log quesos no cocidos. En log quesos coci-
dog, la sola diferencia esta en la coagulacion que
go verifica & una temperatura y un cocimiento par-
ticnlar de la cuajada: las otras operaciones son
casi las mismas. En los procederes que vamos &
describirmas adelante, se nota una ligera variacion

centes que le quitan la propiedad de salar bien. Por tanto, espreciso
purificar varias veees: lo sal destinada & las queseras, ¥ privarla de
todos los cuerpos exirafos gue contiens.
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en la manipnlacion y la forma de los ufensilios,
1o que Dhasta, las mas veees, para que los quesos
ofrezean diferencias notables en el sabor y la eali-
dad. Emplear buena leche, imitar los huenos méto-
dog, son lag condiciones necesariag, con un poco
de habifo, para hacer huenos quesos y utilizar con
ventaja fodos los productos de la leche,
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CAPITULO ViI

FARBRICACION DE LOS QUESOS EN PARTICULAR.
QUESQS DE' LECHE DE VACA.
Anrticuno 1.°

Qucdes blandos y Ireseos.

Se hacen 1rés espeecies de quegos blandos y fres-
081 1.° queso magro O desnatado con leche desnatada;
9.° queso con leche pura, 6 simplemente cuajada es-
currida; 3.° queso de mantequilla 6 de nata con adi-
cion de toda la nata de la vispera ¢ parte de elld.

Conservaremos aqui para la descripeion de los
procederes los mombres de los quesos, sea fran=
ceses, sea ingleses, ete., porque no hay ofra clasi-
ficacion que emplear para reconocerlos, muchos de
ellos siendo desconocidos en la América espafiola
y en Espafia misma: hemos escogido las especies

afamadas.
&
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L.° Quesos de Viry, Montdidier, Neufchdtel.

Para 2 cucharadas de cuajo empléanse 8 4 10 li-
fros de leche caliente d la cual se agraga 1a nata
delgada que se quita de la leche ordenada en Ig
mafiana; {res cuartos de hora despues, cuando Iy
cuajada estd formada, se deposita sin romperla
dentro de un molde de madera, de mimbre, de
Jjunco é de barro (1) agujereado y forrado de un
lienzo ralo : se comprime con un Peso ligero colo=
cado en la rueda que sirve de tapa al molde. A me-
dida que el queso eseurre, se voltea con precan-
cion, y se cambhia el lienzo cada hora, Cuando s
puede manejar sin riesgo de romperlo 6 de defor-
marlo, se sacadel aro y se deposita en ung capa de

hojas 6 de paja : se han de escoger hojas resistens
tes y desprovistas de sabor 6 de olor : lag hay muy
hermosas y muy propias en América, particnlar-
mente las de la familia de las musiceas (plitano 6
bananero, canna indiea, heliconta, ele.), El queso se
mantiene bueno para comer durante oeho & quince
dias; entonees es meduloso y agradable; se le da

 dlgunas veces lo que ge Ilama una media sal; se

(1) El junto reemplaza con ventajael mimbre enla América cdlida,

Tembien empléanse 4 veces liojas de ciertas palmeras que son muy
resistentea,
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conserya enlonces un poco mas tiempo en un lugar
fresco que o sea, con todo, ni muy himedo ni
muy seco.

Por un proeéder andlogo se preparan los quesos
de Viry, de Montdidier y de Nenfchitel que sg co=
men frescos en Paris. Bstos iltimos se hallan en
cilindros pequefios, largos de 3 pulgadas sobre 3 de
didmetro, envueltos en papel josé (papel muyfino
no colado) que se moja para mantenerlos frescos.
Hoy se hace un gran consnmo de quesos de nata
hechog el mismo modo hajo el nombre de quesos
SHIZ0S.

ARTIGULO 2.°
Quesos hlamilos v splados.

2.° Queso de Neufchdtel.

M. Desjoberts ha dado Ia deseripcion de Ia pre-
paracion de unos guesifos que st consumen en
cantlidades considerables en Paris y en muehas
otras partes: estos quesitos de Neufchitel salados
ge 1laman Bondons, & causa de su semejanza con
un tapon de tonel.

Despues de ordefiar las vacas por la mafana §e
Tleva la leche & la oficina, donde se cuela por me-
diode un colador, dentro de unos hotes 6 cintaros
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de areilla vitrificada, de una eabida de 20 litros:
se echa el cnajo en la leche y se colocan los cin-
iaros en unos cajones cubiertos con un cobertor de
lana. E1 fercer dia, por la mafiana, se vacfan los
cintaros dentro de una canasta de mimbre fque
se coloca encima de Ia mesa escurridera; la ca=
nasta esta forrada por dentro con una tela rala;
se deja escurrir la enajada hasta la tarde, despues
se saca de la canasta envuelta en su pafio, y se
pone en la prensa donde permanece hasta el enarlo
dia por la mafiana. Entonces se pone la cunajada
en ofro lienzo limpio: se amasay se frota en el
lienzo en todos sentidos hasta que las partes caseo-
sas y bulirosas queden bien mezcladas, quela maga
sea homogénea ymedulosa como manteca;siestd de-
masiado blanda se muda el lienzo; si es demasiado
firme 6 quebradiza, se le agrega un poco de la masa
del dia que esth escurriendo. Para aprensar, se
hace uso de lIa prensa de pesos que se carga gra-
dualmente. Para amoldar, se emplean moldes ci-
lindricos de hojade lata de 5 £ centimetros (2 pul-
gadas) de didmetro, sobre 6 cent. (2 pul. 1) de alto:
hiicense unos bollos 6 cilindros un poco mas gruegos
que el molde; se coge un molde con la mano
izquierda y se iniroduce en él cada bollo con la
derecha; se coloca el molde en lamesa, y apretando
encima con la palma de la mano izquierda, se hace
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galir el sobranfe, comprimiéndolo para que no haya
ningun vaefo : se raspa con un euchillo la parte
superior & inferior del molde; despues se saca el
hollo cogienda el molde con la mano derecha, gol-
peando ligeramente ¥ volteindolo con la izquierda.
Quizis seria mas comodo emplear un molde que
ge pudiera partir {i 1o largo en 2 parfes, detenidas
on las extremidades por unos aros de alambre.

Al saliv del molde el queso esth salado con sal
muy fina y seca: primero se espolvorean sus dos
extremidades, y la que queda en la mano basta
para la circunferencia que se impregnad arrollando
en la mano.

Empléase una libra de gal para 100 quesos : Ame-
dida que ge salan, estos hollog &d colocan en una
{abla que se deposita encima de las mesas: alli se
egeurren hasta el dia signiente , Ilevindose las fa-
blag encima de unos zZarzos (en América, tapes-
gos) (1) forrados de paja fresea; s€ extienden & lo
larzo los hollos por hileras ignales en facha del
<entido de la paja, hastante cerca unos de log ofros,
pero sin focarse : permanecen asi quince dias 0 tres
sermnanas, y se vollean muchas veces para qué la
paja no adhiera, Cuando ticnen la clscara afelpada

(A) El zarzo Glapesco €2 un tejido compuesto de varas ¢ mimbres.
Fl mimbre esun arbusto de 18 familia de log dlamos que s glembra
en Francia para lafabricagion de las cestas, ele.
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¥ azul, se trasportan al almacen 6 cuarto de re-
finacion : alli se coloecan pasados en zarzos cubier-
tos de paja y se voltean de cuando en cugndo. Al
cabo de tres semanas se ve aparecer al fravés de
Su cdscara azul unos granos rojizos; esto indica
gue han Ilegado al punto de poder ser vendidos.
Sin embargo no estin todavia bastante afinados en
el interior para ser consumidos ; unos quince dias
Son aun neeesarioy para complatar esta afinacion,
En Parls, los eomerciantes los afinan en un s6tano
segun su venla. Cuando se quieren guardar mueho
se haeen secar algo mas : puedeén ger afinados dol
migmo modo que log quesos de Brie.

3.% Queso de Brie.

Es ung especie de queso muy delicado cuando
estd hecho con esmero: hay miuchas variedades,
pero son poeas las perfectas. Pards hace un grande
consumo de este queso; y su fabricacion poco difi-
cultosa exige un aseo muy grande.

Coagulacion. Tomese la leche caliente de la ma-
fiana, que se cuela inmediatamente por medio de
un lienzo; agréguese la nata de la leche sacadsa la
vispera, y por medio del agua caliente Ilévese la
mezcla & la temperatura de 30 4 36° centigrados
para cuajar la leche. Se pone el cuajo en una mu=-
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fieca de lienzo ralo; se deslie asi envaelta en la
leche; ung cucharada basta para 12 litros de leche ;
tipese y déjese reposar durante una media hora :
gila cajnada no esth formada, se echa un poco mag
de cuajo y se tapa ofra vez.

Destilacion 6 escurrimiento. Cuando 1a cuajada ests
formada, se menea en el snéro, primero con una
escudilla de madera, despues con las manes. Se
comprime en el fondo del vago; se saca despnes
con las manos; se llena el molde comprimiendo
fuerfemente; se tapa con una tabla quese carga
con peso : estos quegos tienen 32 centimatros de
didmetro y 27 milimetros (1 polzada) de grueso.

Presion. Cuando el queso estd escurrido, se coloea
un lienzo mojado en la tabla del molde y se voltea
el queso. Se extiende el lienzo en el molde y se co-
loca ofra vez el queso envuelto; se pone la fapay
se lleva debajo de la prensa : al cabo de una media
hora se muda el lienzo y se aprensa el queso ofra
vez; se repite esta operacion cada dos horas hasla
la tarde del siguiente dia; la Gltima vez se pone el
queso sin lienzo en el molde y se aprenss asi du-
rante media hora 6 mas.

Sulazon. Al salir de la prensa, el queso estd puesto
en una cuba poco honda y frofado con sal fina y
geca por ambos lados; se deja reposar una noche
enfera, y al dia siguiente e frota ofra vez : se deja
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despues tres dias en la salmuera, despues se ponen
4 gecar en el cnarto de los quesos, que debe ser seco
y ventilado, provisto de estantes forrados con un
tejido dejunco 6 de paja, tomando el cuidado de vol-
tearlos y de enjugarlos con un irapo aseado y seco
una vez al dia ; es iniitil que la desecacion sea de=-
magiado pronta. Estos quesos se guardan en este
estado hasta el miomenfo de afinarlos.

Afinacion. El queso se coloca en un tonel desfons
dado en una capa de paja menuda 6 ciscaras deo
avena (1) de 3 4 4 pulgadas de espesor; se cubre
con ung capa de la misma paja y del mismo grueso:
se continiia esta estratificacion en capas allernati-
vas de paja y de guesos hasta arriba del fonel,
teniendo el cuidado de acabar con paja. Para evi-
tar que la paja menuda adhiera & la ciscara de los
guesos, algunas personas ponen cada queso en me-
dio de un fejido de paja que lo separa de las pajas
menudag. Se lleva el tonel 4 un logar frio, masno
humedo. En pocos meses los quesos se enjugan, su
maga fermenta y se afina, y como estin llenos de
nata, se vuelven muy pronto delicados: tratados
asilos quesos acaban por licuarse en parte y correr;
es la sefial de un prineipio de fermentacion que

(1) Puede emplearse cdscara dearrog, aserraduras on pocc gruesas
de madera Blanca inodara, etc.
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pronto trae consigo la degcomposicion. Entonees la
masa e hincha, hace reventar la cigeara y se con-
vierte en una papilla espesa que se derrama: al
prineipio esta papilla es untuosa, dulee y sabrosa;
mas no tarda en adquirir un sabor picante y desa-
gradable 4 medida que la putrefaceion progresa :
hay un momento preeiso que se ha de coger pard
comer log quesos de Brie en su punto de perfee-
cion. Bn la cindad de Meanx, serecoge con cunidado
la masa de los quesos & medida que se derrama en
nnas tablas mantenidas con mucho aseo; seen=
cierra en unos hotecitos alargados que se fapan
exactamente. No siempre se aguarda que el queso
se derrame para envasar la masa : algnnas veces al
galir del tonel, se ponen aparte los que, demasiado
avanzados, tienen tendencia 4 fluir y no pudie-
ran aguantar el frasporte. Se quita la eliscara, se
comprime la masa que estd en medio, y Se envasa
en unos hotes que se fapan con pergamino. Se
venden bajo el nombre de quesos de Meau®.

A Quesos de Langres (Alto-Marna.)

Témese la leche inmediatamente despues de or-
defiar, y una vez colada, échese una cucharada de
cuajo para 6 litros de leche. Se deja reposar la mez=
cla manteniendo su calor, y cuando la leche esti
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cuajada, se dispone la cuajada en las formas que
8e dejan escurrir en lugar caliente : los qUesos per-
manecen asi durante 24 horas, al eabo de las cua-
les se sacan de las formas y se colocan encima de
unas coronas de paja ¢ ruedas de mimbre durante
5 6 6 dias, para dejarlos enjugarse. Despues de este
tiempo se sala el queso por un lado; se emplean
a0 gramos (1 onza) de sal para medio kilogramo
(1 libra) de queso : cuando la sal est derrelida, se
sala el ofrolado, tomandola precaucion demantener
los quesos durante la salazon en un lugar seco, ven-
tilado y caliente. Al caho de ocho dias de salados,
se Iavan con agua tibia, pasando la mano por enci-
ma, por debajo y por los lados : esta operacion se
repite al cabo 'de algunos dias, euando presentan
algunas manchas de moho, 6 cuando son dema-
slado secos.

Al cabo de quince & veinte dias, si ol queso
ha adquirido un matiz amarillo clam, §C pone en
un sbtano dentro de unos vasos de barro ¢ en
cajas de pinabete. En este estado se visila cada ocho
dias para quitar las manchas de moho que aparce
cen en el exferior. Para este ohjeto, se pasa solbre
la superficie la mano mojada con ag gua caliente, ge
fricga con un lienzo, y se ragpa &i la mancha es
profunda.

Es preciso guarecer estos quegos de las moseas 3
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es queso delicado y muy estimado en el mercado
de Paris.

5.° Queso de Epoisse (Borgofia)

Para su fabricacion témense para preparar el
cuajo:

Coafares 118006, o v s e a6 4

Aguardiente4832%, . . . . . 4 litros &
Agugcommum, . « » « . » o 12 liiros

Pimienta negra. ., . . . ', . 12gremos

Sal de cocina. « . + » o+ & 1 kiligramo

Clayos decomer. . . + . . » 8 gramos

Hinojo, . . - WA g L R

Cortense los cunjares en pedazos, despues de la-
vadoscon la cuajada que encierran,y péngage el
eonjunto en infusion durante 6 semanas; despues
de este tiempo, se cuela el lignido por medio de
papel gris sin cola y se embotella; en fin, échese
encima del residuo un poco de agua salada que ser-
vird para oira preparacion. En general, para todos
log guesos grasos se ha de emplear el cugjo claro
y colado,

So toma la leche caliente al salir de las tetas de
la vaca; se cuela; se afiade el cuajo de modo 4 ob=-
tener una coagulacion lenla como para el queso
blando. La cuajada giendo formada; se saca con una
espumadera; se llenan por capas Sucesivas unos
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moldesdelata quesehaceneseurrir, teniendo el eni-
dado de echar mas cunajada & medida que se hunde
para que el molde quede lleno. Cuando la materia
ha tomado bastante firmeza, se volfean los quesos
en nnas esteras de paja encima de un zarzo, donde
acaban de escurrirge. En este estado se puede comer
este queso freseo despues do veinte y cuatro horas.
. Los que se quieren guardar se salan, y quedan
mas tiempo en el zarzo : quizds seria preferible go=
meterlos & una ligera presion. Para salarlos se toma
sal gris y seca frotindolos con la mano en todos
sentidos : despues de esla operacion, se colocan en=-
cima de paja fresca en un lugar oreado y volteados
cada ocho dias. Cuando empiezan & ponerse verdes
ge frotan con la palma de la mano mojada en agua
salada para pulirlos y hacerles tomar un matiz co-
lorado que indica haber llegado el punto de perfec-
cion. En este estado se hacen secar para guardarlos
0 venderlos. Se afinan en el sotano, como log que-
sos de Brie, al momento que se quiere eonsumirlos,
Estos quesos, como los precedentes, se fabrican en
los meses de setiembre y octubre; es decir, que
para sufabricacion no debe serbuena una tempera-
tara elevada. En general, para todos los qUesos fer=
mentados los paises ealientes no son propios; soloen
las ' montafiag donde la temperatura se mantiene
entre 12 y 16 grados pueden fabricarse con huen
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¢xito, sobre todo cuando hay en las inmediaciones
algun centro de poblacion como Méjico, Jalapa,
Cindad Deal de Chiapas, Gnatemala, San José de
Costa-Rica, Tegucigalpa (Honduras), Santalé de
Bogotd, Quito, ete., efe.

6. pueso de Marolles (departamento del Norle).

Sa {oma la leche caliente acabada de ordefiar;
ge ccha el cuajo: la cuajada estd puesia en unas
formas cuadradas donde se deja escurrir. Se aprensa
despues ligeramente con una tabla cargada de pe-
so; despues se saca del molde para exlenderlo 4
lo ancho encima de unas esteras de paja: se sala
frotindolo por todos ladoes con sal fina. En este es=
{ado, el queso estd abandonado algunes diag, fo=
mando el euidado de darle repetidas vuelias; des-
pues se coloca de canto para hacerlo secar. El modo
empleado para afinarlo es muy particular; se pone
en el sotano donde se moja con cerveza. Se fabri=
can quesos de Marolles grasos, (Ues0S de nata, ¥
quesos magros : los del comereio se hacen con me-~
nos esmero; afinados por grandes cantidades en los
sotanos derraman muchas veces un olor fuerte que
anuneiauna fermentacion avanzada. Las clases po-
hres de Par{s hiacen el mayor consumao del queso
de Marolles.
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1.° Queso de Livarol (Calvados, Normandia),

Se toma la leche 2 6 8 dias despues de desna-
tada; la leche del dia se calienta primero hasta la
ebullicion, y se afiade entonces la leche desnatada,
mezelando bien todo y echando el cuajo mientras
esté todavia tibia; se tapa la cuba, y una hora des-
pues la leche estd cuajada. Entonces se corta en
varios sentidos con una espilula de madera; se
coloca despues en log aros 6 moldes, donde acaha
de escurrirse; en fin, se sala y se deja afinar, to-
mando el enidado de voltearlo de vez en cuando,

El queso de Camenbert (Orna) se hace del mismo
modo. Para el queso de Mignot, del valle de Auge
(Normandia), e haee hervir la leche de la maiiana,
que se mantiene tibia hasta mediodia; se desnata
¥y se mezcla conla leche del momento (acabada de
sacar); se echa el cuajo y se sigue por lo demds la
fabricacion como para los precedentos.

Las formas son unos aros ordinariaments de
fresno, de 16 centimetros (6 pulgadas) de didmetro,
gobre 10 centimetros (4 pulgadas) de altura.Cuando
laleche no estd desnatada, el queso es mucho mejor,
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8.% Queso de Gerardmer 6 Gerome (departamento de
los Vosges).

Esfe queso se fabrica con la leche de muchas ex-
traceiones, moderamente calentada : esta leche se
cuaja por los mismos procederes que siempre; la
cuajada se escurre en zarzos de mimbre, amoldada,
prensada, y en fin, salada con una sal gruesa es-
pecial que se halla en el Lorena, y se agrezan 4 la
cuajada unos pocos cominos para darle un aromia
y un sabor particulares.

9. Queso de lo Herve, o queso emperejilado del
Limburgo.

Para fabricar esfe queso, es preciso fomar una
cunjada de leche no desnatada, perfectamente se-
parada del snero, y agreuar para cada kilogramo
(2 libras) de queso, sal, perejil, cebolla, estra-
gon (1), picados menadamente. Cuando la mezela
estd hecha exactamente, el queso estd puesto enun
molde, escurrido durante 36 horas, sacado y ex=
puesto en segnida encima de un zarzo de mimbre,
guarnecido de paja, y colocado en esle estado en

(1) El estragon se pueda resmplazar con otra yerba eromdtica en
log. paises donde no se encuenloa,
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medio de un logar ventilado y bastante caliente
para que se seque en el espacio de 6 dias, Entonces
se lleva al solano, encima de un pajar fresco,
cubriéndolo con una ligera capa de sal. Cuandg
despues de un cierto tiempo se forma en la super-
ficie un ligero vello vejetal, se limpia con un ce-
pillo mojado en agua 4 la cual se ha agregado un
barro ocroso (barro colorado ¢ amarillo como lo
hay en muchogs paises voleinicos), y se repite dicha
operacion d veces duranie 3 meges, necésarios para
que sean buenosy comestibles. Cuando estd bien
preparado, el inferior presenta unas vetas colora-
das, azules y amarillas. Su sabor es agradable y su
consistencia algo firme,

ARTICULO 3.°
Quesos de pasia firme sometidos 4 Ia prensa.

10.° Queso inglés del Cheshirve ¢ Chester.

Para fabricar el queso de Chester, se pone aparte
1a leche sacada por la tarde hasta el dia siguiente,
¥ para evitar que se acede, se trasvasa este Hquido
en un harreflo 6 refrescador de lata que se sumerge
en agua Iria, durante la estacion caliente. Al dia
siguiente, porda mafiana, se saca la nata y se pone
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en un vaso de cobre que se calienta con agua ca-
liente; se eleva del mismo modo la temperatura de
1a tercera parte de la leche desnatada; despues la
leche sacada por la mafiana sé cuela en una cuba
ancha y se le afiade la tercera parfe de la leche
desnatada y calenfada que se ha mezelado con la
nota, 4 ung temperainra que no exceda de 28
6 30" cent. Se emplea el orellano para dar color; so
agrega el cuajo y se tapa fodo para mantenerlo ca=
liente durante media hora lo mas, y hasta que Ia
cuajada se haya formado : despues se vollea en
masa esta cuajada eon una euchara de palo 6 una
escudilla para separarel suere,y poco tiempo des-
pues estd abierfoy quebrantado del modo que he-
mos indicado ya al tratar de la fabricacion en
general. Se deja reposar un momento en este es-
tados despues se saca la mayor parte del sueroeon
una taza; se extrae el liguido en el cual ha que-
dado la cuajada en el fondo de la cuba, y cuando
parece casienjugada y firme, el obrero la divide en
pedacitos, la vollea & menudo, la comprime por
medio de peso para exiraer lomas posibleel suero
que ha quedado : despues se saca de la cuba, se
divide con las manos en partes muy delgadas, y se
coloca en la forma donde se aprieta primero con
los manos y despues eon unos pesos. Despues de
esto ge vuelve & poner en otra forma 6 en lamisma
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despues de escaldada, yen la cual se rompe y divide
otra vez, y al fin se aprensa fodavia. En segnida
se voltea colocdndola en una tercera forma, forrada
con un lienzo y provisto en su parte superior de un
aro de estaiio que penetra en el molde ¥ (ue estd
envuelto con una tela rala y muy aseada; el todo
se pone entonces debajo de la prensa. Estasmani-
pulaciones duran casi 6 horas, y despues se nece-
sifan mas de 8 horas para dar la primera presion
al queso. Durante este tiempo se voltea 2 vecas
cambiando cada vez el lienzo, y cuando estd debajo
de Ia prensa se clavan por los agujeros del molde
unas agnjas delgadas de hierro para facilitar el der-
rame del suero. Al dia signiente por la mafiana ¥y
por la noche, sevoltea ofra vez el queso ¥ se aprensa
de nuevo : lomismo se repite el tercer dia, despues
de todo lo cual es frasportado alsaladero : allf
se frofa al exterior con sal molida, se envuelye
en un trapo, y se vierte asi compuesto en una cuba
con salmuera, donde permanece 2 ¢ 8 dias, conel’
cuidado de voltearlo cada dia : despues se coloea
en unas tablitas, y durante ocho diag se polvorea
con sal voltedndolo dos veces al dia, Para perfep

cionarlo selava con agua ealicnte 6 con suero tibio;

8¢ enjuga y se deja secar 3 diag, durante los cuales

¢s volteado y enjugado una vez al dia : en fin,
cuando estd bien seco, se frota con manteca fresca.
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Estos quesos ge llevan al almacen donde durante
una semana se voltean todos los dias : este alma-
cen debe ser un cuarto moderadamente caliente y
privado del aceeso del aire, porque de otro modo la
ciseara del queso se resquebraria. '

ElChester estd conservado en almacen durante
mucho tiempo, y 8i no se emplean mediog artifi-
ciales para activar su afinacion, no estd maduro
antes de 3 afios, Por lo demds, este queso tiene Ia
consistencia del parmesano; pero susabor no es
tan agradable : goza de una fama grande y se vende
muy earo; mas como se ve por los detalles que an=-
teceden, su fabricacion, si bien es tequiosa, no
ofrece dificaltades. Hicense quesos de Chester que
pesan hasta 50 kilégramos (100 libras), y se pre-
1ende que son los mejores. Tambien ge hacen ofros
pequefios, & los cuales ge da la fizura de una pina,
y.por lo mismose llaman Chester pifia.

Los quesos de Chester varian segun la canfidad
de nata que enfra ensu masa. Pueden fambien fa=
bricarseconla leche deuna gola extraccion caliente;
0 bien con la leche de una extraceion y una pore
cionde la sacada un dia antes y desnatada; en fin,
con leche privada de nata. E1 método mag en uso
eg el en que g reune 2 exiracciones, de una
de las cuales se ha sacado la nafa, porque se ha
reconocido que mezelando esta nata, ligeramente
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calentada con la leche nueva, se unia y se incor-
poraba mejor con ella. En algunas lecherfas, e
separa una parte de la nata de la vispera para ha-
cer manteca y se emplea toda la leche desnatada :
en ofrag, al confrario, se echa toda Ia nafayse
suprime ung poreion de la leche desnatada,

11.° Queso inglés de Glowceester.

Distinguense dos especies; el doble y el simple,
El primero se hace con leche de una sola mulsion
y fria : el gegundo se fabrica con leche de la
noche, de la cual se quifa 1a mitad, y laleche ca-
liente de la manana.

Se toma una cuba bastanfe grande para confe=
ner todalaleche que se quiere trasformar en queso;
se pone por travésde esfa cubaunbastidor oblongo
forrado enteramente con una tela rala que sobre=
sale, y se coloca encima un famiz de erin : muy
luego despues de la mulsion, e cnela la leche por
en medio de este aparato, y sila temperatura del
liquido fuese menor de 25 & 26°cent., se vuelve &
calentar al bafio-maria una parte de esta leche para
restablecer el calor de la tofalidad de un modo
conveniente. Si la leche es demasiado caliente se
enfria, al contrario, mezelandola con agua fria,
sobre todo cuando hace calor,
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Terminados estos preliminares, se emplea el
orellano para dar colory se echa el cuajo. Hemos
indicado ya el modo de hacer este cuajo : despues
de echarlo se fapa la cuba con un trapo de lana y se
abandona durante una hora.

Cuoando la cuajada estd formada y hasfante
firme, se corta suavemente y con precaucion por
medio del cuchillo de 3 hojas (fig. 5); despues se
muele para reducirla 4 pulpa homogénea, y so
echa inmediatamente en los moldes, donde se
apriefa fuertemente con las manos. A medida que
se llenala forma, se comprime lo mas posible,
redondeando la parte superior en el medio para
que quede el molde perfectamentelleno despues de
la presion; se extiende entonces una fela fina en
este molde,’se echa un poco de agua caliente enci=
ma para endurecer las paredes del queso é impedir
gue la masa se rompa; se derriba despues el queso
fuera del molde en un caflamazo; se moja el molde
en suero caliente para limpiarlo, y seintroduce en
¢l otra vez envuelto en su lienzo, cuyas orillas do-
bladas en la parte superior quedan metidas en la
forma, Asi rellenos, log moldes ge colocan debajo
de la prensa unos encima de los otros; el queso
queda alli dos horas, despues de las cuales se saca
y se reemplaza por un lienzo seco, operacion que

ge repite muchasg veceg en el trascurso de un dia,
8,
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Cuando ge ha dado un lienzo seco y ageado &
las formas, se trasportan debajo de olra prensa, co-
locada en un cuarfo vecino, donde quedan unag
encima de las otras hasta el momento de salar.
Los quesos heehos por la farde toman en la prensa
el lugar de los de la mafiana, y los primeros estin
asuvez desalojados por log de Ja mafiana siguiente;
de snerte que los quesos fabricados log Ultimos
estin siempre colocados log mas bajos en la prensa,
¥y que log de las fabricaciones precedentes ga ele-
van sucesivamente en razon de su antigiiedad, El
mismoorden debe observarse en todas las presiones
gucesivas, y para no equivocarse se puede poner
una marca o un miniero en los moldes.

Los quegos de Gloweester se salan generalmente
2% horas despues de la fabricacion; algunag veces
al eabo de 12 horag. No debe empezar la salazon
gino euando la cfscara estd lisa y apretada; si al
momento deimpregnarlos de sal hay hendiduras é
reventazones, el pellejo no se aprietamasg. La sala-
zon se verifica frofando con sal seca en polvo fino
1a parte soperior y el contorno; entonces se voltean
los quegos y se colocan en el 6rden indicado. Se
salan’ 3 veces log simples y 4 veces los dobles de
Gloweester, y s pone un intérvalo de 24 horas
enfre cada salazon : despues de Ia segunda 6 la ter-
cera, ge vollean los quesos sin lienzo en el molde
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para borrar la marca del lienzo, y 4 fin de que la
guperficie esté lisa y los bordes limpios y angulo=-
gos. E1 doble Gloweester queda prensado durante
b dias y el simple 4; es por lo que cn los talleres
donde ge fabrica diariamente, debe haber un ni-
mero sguflciente de formas y de prensas para 46
Sdias. La dosis de sal empleada es de 1 1/2 & 2 kild-
gramos para B0 kildgramos de queso 6 5 quesos de
10 kilégramod eada uno, peso comun del Gloweces-
ter. Gnando estos quesos han salido delas hormas,
ge colocan en unas tablag durante un dia ¢ dos, se
vollean cada doce horas, en geguida ge llevan al
almacen 6 granero, donde estin arregladoscon sime-~
irfa en el estante y volteados una vez al dia: un
mes degpues de haberlos sacado de las formas, los
quesos son gusceptibled de serlavados. Esta opera-
cion se hace con un euchillo; el obrero encargado
de la limpia de los quesos, se sienfa en el suelo,
coge un quego entre lag piernas, ragpa la superficie,
quita todas las cascaritas, y los pule gin dafiar la
piel. Antes de mandarlos al mercado de Lon-
dres, enando estin aseados, se pinfan por medio
de un trape con una pintura compuesta de rojo
indio y de negro de Espafia, desleidos con cervezn
floja : despues de esta operacion se vuelven 4 colo~
car en la estanteria, se vollean 2 yeces 4 la semana,
y mas {recuentemente si el tiempo estd himedo;
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ge frotan fuertemente con un lienzo una vez 4 la
gemana en los bordes y 4 la distancia de una pul-
gada de lasegquinas de cada una de las faces del
queso.

Los signos caracteristicos del verdadero Glowees-
ter son una camise 6 capa azul que se percibe de-
tris de la pintura en las paredes, lo que es un in=-
dicio de su riqueza y buena hechura; un matiz
amarillo y dorado en sus espinas; una textura
homogénea y apretada, teniendo la apariencia de
Ia cera; un sabor suave, meduloso; una maga
que no Se desmigaja cuando se corta en fajadas
delgadas, no se separa de la materia aceifosa
cuando se pone esta en el fuego, y se ablanda sin
quernarse. 8i el queso se ha acedado durante lo
fahricacion, sea porgue ha sido sometido & una
manipulacion demasiado prolongada, sea por de-
fecto de aseo de log utensilios, nada puoede darle
esta camisa azul que sirve para distinguirlo. Sila
cuajada ha sido salada al momento de quebran-
tarla, como esto se praclica 4 veces deggraciada-
mente, 1a sal tiene el efeclo de formar una pelicula
en cada una delas partecillas con las cuales estd en
confacto, lo gue impide su union infima; y 4 pesar
de ser bien aprensada, esta cuajada no forma una
masa compacta, aprefada y firme, como la que no
ha recibido 1a sal sino despues de gu fabricacion,




CAPITULO VII. e ]

En esfe caso, se textura es floja, se degmigaja al
cortarlo, la parie grasa se separa cuando se expo=-
sen tajadas al fuego, se derrile al exterior, y el
queso arde. Bl pellejo no es terso y duro; es dspero
y quebradizo: examinado mas de cerca, parece
como formado da partes irregulares y se asemeja
f un mosdico.

Cien litros deleche dan 48 1/2 k. (27 libras) de
queso; ast 146 litros suministran 2 quesos de 10 ki~
l6gramos cada uno,

12.° Queso escocé de  Dunlop (Ayrshire),

Se toma la leche sacada por la mafiana, 4 la chal
ge reune la de la vispera (sacada por la larde); se
echa todo en una cuba grande, se bale para mez-
clar, y se echa el cuajo: despues se iapa la cuba;
cuando elenajo estd hueno, la cuajada se forma al
cabo de 12 6 15 minutos: se menea despacio la
masa 4 fin de gue el suero ¢ separe completa-
mente, y se saca & medida que abandona la cuajada.
Tan luego como la cuajada liene una consisiencia
suficiente, estd colocada en una escurridera cuyo
fondo estd agujereado; se pone encima una rueda
cargada de pesos, y cuando esti escurrida, se
rompe en pedacitos con el cuchillo de tres hojass
se sala despues mezclando exactamente la sal con
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la mano, despues se envuelve en un lienzo, y go
coloca primero en un molde y despues debajo de
una prensa compuesta de una piedra gruesa del
peso de 500 & 1000 kilogramos (1000 4 2000 libras),
engastada en una armazon de madera gue se haee
subiry bajar por medio de un tornillo de hicrro:
el queso se saca repelidas veeces para voltearlo y
mudar [ tela. Guando estd uno seguro de que no
tiene mas suero, sesaca del molde, se almacena
eolocindolo encima de unas tablas 6 en el suelo,
se voltea muchas veces, estregindolo cada vez con
un pafio grosero para que la polilla no Io ataque,
Esta clase de queso no se colorea, se hacen de va-
rios famaiflos, desde 10 kildgramos (20 libras)
hasta 30 kilogramos (60 libras).

Con la mayor parle de las prensas én uso en la
fabricacion de los quesos, se experimenta mucha
dificullad para despojar completamente ¥y con pron-
litnd laenajada del sueroque contienen, Las pren=
sS85 mas fuerfes no parecen, en esta circunstan-
cia, tener ventaja sobre las mas simples, y dan
dpenas resultados mas satisfactorios que esta
practica, que consiste en depositar la cuajada en
unos costales ¢ lienzos donde se escurre por si
misma y por su propio peso. M. Robingon, secre-
lario de la sociedad real de Tidimburgo, habiendo
hecho esta observacion en las queseras de Escocia,
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ha pensado que 1a aplicacion de una presion fuerte
tiende sin duda 4 endurecer el exterior del queso
mas que el inferior, y forma asf un obstdculo para
la expulsion de la parte lignida. Esta considerge
cion y la necesidad que hay de purgar la masa de
suero si se quieren hacerquesos delicadosy de Fieil
conservacion, Ie han sngeride la idea de ensayar,
8i por medio dela presion atmosférica en la Super=
ficie del queso y del vacio operado por debajo,
Do se obtendriau resultados mas ventajosos que los
de la prensa. Con este fin, M. Robinson ha invens
tado un pequefio aparato sencillo & ingeniose que
¢l ha llamado prensa pneumdtica de quesos : hé aqui
su descripeion. El apa-
rato (fig. 8) se compone
de una armazon de mo-
dera de 1 metro casi de
altara, sobre el cual estd
fijado nn vaso de colre
estatiado A, o de zine,
de'una eapacidad cual-
quiera, y deslinado 4
contener la euajada.
Este vaso tiens un false
fondo movil de madera,
L en forma de enrejado,
Figura 8. cubierfo por una ftela
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metilica; debajo de este fondo el vaso lleva ana
abertura de donde sale un fobo vertical €, de
32 centimefros de longilud, gue comunica en
ofro vaso cerrado B, provisio de uma lave F.,
y que tiene la capacidad suficiente para confe-
ner todo el suero del vaso superior A. En une
de los costados de la armazon- hay un pequefio
cuerpo de bomba D, de 19 centimetros de alfo, del
fondo del cual sale un pegueio fulo de suceion E,
que comuniea con la parte superior del vaso B,
Este tubo lleva en su parte superior una vilvola
que se abre por arriba, mientras que el émbolo de
1a bomba esta provisio de ofra valvula gque se abre
por debajo : este émbolo estd puesto en movimienio
por medio de una palanca indicada en la figura. Se
usa este aparato del siguiente modo: la cuajada
siendo preparada y salada, se coloca un lienzo so-
bre el vaso A y se coloea el queso en ellienzo con
ligereza, exceptuando los hordes donde se aprieia
contra lag paredes del vaso, de modo & inferceptar
todo paso al aire: se maneja entonees la bomba
vivamente durante algunos minutos y el suers se
derrama en el vaso B; cuando cesa de correr, se
repiten una segunda vez los golpes de émbolo, ¥
gnando no corre ya nada, se quila 1o cuajada con
gu tela, se pone en una forma de tela mecinica
fuerte y apretada con un peso encima hasla que
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csté bastante firme para manejarla sin romperla:
las formas deben quedar encima de unas tablas
separadas para dar acceso al aire en {odas las faces
del queso.

13.° Queso inglds de Norfolk.

[ giguiente proceder se debe 4 M, Marshal, el
sabio agrénomo que ha eserito 1as mejores recetas
sobre la fabricacion de los quesos.

Tan luego como la cuajada estd formada, que
ofrece bastante consistencia para separarse del
suero, la moza de la lecheria se arremanga los
brazos, sumerge sus manos hasfa el fondo de la
cuba, y con una escudilla de palo menea fuerfe-
mente la cuajada y el suero; deja despues la escu-
dilla, y, por el movimiento circular de sus brazos
y de sus manos, agita violeniamente toda la masa,
teniendo el cuidado de dividir y romper con sus
dedos hasta los mas pequefios pedazos de coajada,
4 fin de que no quede suero en ningunga porcion
de 1 masa : esta operacion puede durar de 10 215
minutos.

Algunos instantes bastan para que la cuajada,
despues de esta operacion, Se reuna en el fondo :
entonces la moza quita el suero con su eseudilla,
6 bien cuela este suero por medio de unghcnzo, ¥
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vuelve & poner la cuajada que queda encima del
lienzo en la cuba. Cuando esta cuajada estd eseur
rida lo mas posible, ella Ia eorta en pedazos eibi-
cos de 2 4 3 pulgadas de canto, despues extiende
un lienzo en el molde, machaca Ia cuajada encima
comprimiéndola y batiéndola con lag manos, llena
el molde hasta el copete, vuelve 4 eslirar el lienzo
por encima de la cuajada y la pone en la prensa.
Guando el tiempo est4 himedo y Irio, se esealda
la euajada, lo que se hace con una mezela de agug
¥y de suero hirviendo que se echa encima. Supon-
84mos que s¢ ponga en forma el queso & las 7 de
la mafiana, se vollea entre las 8 y las 9: se lava ol
lienzo y se vuelve & poner todo on ol molde. Pop
la tarde se saca, se pone en lienzo seco Y se lleva &
la prensa. Al dia siguiente por 1a mafiana, ge quitn
el lienzo, se aprensa en el molde y por Ia noche s¢
voltea; en fin el tercer dia por la manana, se quita
definitivamente el queso de la prensa y de la forma,
Cuando los quesos han adquirido bastante fir-
meza, es preciso fregarlos eon una pequenia escoba
¥ mojarlos muchas veces en el suero. Guando estin
secos, se frotan con un lienzo sobre el cual se ha
extendido manteca fresca. Esta operacion se repife
todos los dias durante muchas semanas, hasta que
los quesos queden tersos al exterior, que hayan
tomado un hermoso matiz dorado, y que la camisa
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azil empiece & aparecer. Segun la cnalidad de los
quesos y el estado de la atmosfera, esla capa azul
no aparece sino al eabo de 1, 2 6 3 meses; durante
todo este tiempo, es preciso cuidarlos en el alma-
cen, y cuidar de que el pellejo no se ponga ni de-
masiado seco ni demasiado duro.

14.0 Queso inglés de Stilton.

Be mezela la nata de 1a leche sacada la vispera
con la leche de la mafiana, se echa el cuajo, y
cuando la cnajada estd formada, se quita sin rom-
perla y se limifa 4 dejarla escurrir deniro de un
tamiz ; despues se comprime suavemente y despa=
cio hasta que se vuelva firme. Entonces se pone
dentro de un aro 6 encella de madera, porque es
fan eremoso gue se hendiria y se derramaria sin
esta precaucion; despues se le coloca encima de
unos diseos de palo seco, envuelto con tiras de
lienzo que se tomfa el cuidado de apretar todag las

- veees que Se juzga conveniente. Se vollea cada dia,
y cuando ofrece bastante consistencia, se quita el
lienzo, se estrega con un cepillo durante 2 6 8 me~
ses cada dia y aun 2 veces al dia cuando el tiempo
estd himedo. Los quesos de Stilton no se comen
anfes de dos afios; no tienen aun precio para los
aficionados sino cuando tienen el aspecto de quesos
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corrompidos y que se vuelven azules y blandos.
Es de presumir que estos quesos se salan ; mas los
autfores ingleses no indican la época.

18.° Queso inglés de Wilishire

El queso de Wiltshire se hace con Ia leche de la
tarde desnatada el dia que sigue por la mafana, y
que despues se calienta convenientemente; des-
pues derramada, con la nata, la leche de la ma-
fiana y cuajo coloreado, por medio de una cola-
dera, en una cuba, donde se menea cnidadosamente
1a masa que se tapa despues y que se abandona &
la coagulacion. Siendo esta completa, la moza le-
chera introduce gu mano en la cuajada y la rompe
en pequefios fragmentos, Despues de 45 minutfos
de descango, se inclina la cuba, y se decania el
suero lentamente; se deja reposar, ydespues dando
4 la cuba una vuelta de un cuarto de la eircunfe-
rencia, se hace derramar el suero, y asi en seguida
hasta que no guede suero y que la cuajada esté
firme, Entonces esta se corta en pedazos menudos
con un cuchillo, se eoloca en un eseurridero cua=-
drado lleno de agujeros, tapado con una tabla y
un lienzo, y se abandona asi durante 20 minutos,
al cabo de los cuales se corta en pedazos de 2 pul-
gadas ciibicas; se voelve a poner la tabla encima

-
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y se cubre con un peso de 25 kilogramos. De me-
dia hora en media hora, durante el espacio de
4 horas, la obrera la corta de nuevo, aumentando
cada vez el peso con que la carga, Despues deesfas
operaciones se coloca en un vaso destinado 4 este
uso, con una cierta cantidad de sal de buene cua~
lidad y se corta otra vez en grumos muy menudos
Entonces se pone dentro de la forma un lienzo
aseado, enjuagado en agua caliente y escurrido, se
echa la cuajada dentro y se cubre con una fablay
un peso de 25 kilogramos que se queda una hora.
Trascurrido este tiempo, se lleva debajo de la
prensa donde experimenta una presion de 100 ki-
14gramos durante 2 de hora. Entonces se saca este
queso, s¢ voltea con ofro lienzo enjuagado en agua
caliente y escurrido, y se somete duna presionsupe=
rior, debajo de la cual permanece toda la mnoche.
Es necesario voltear el queso & veces por dia du=
rante 3, mudando el lienzo cada wvez y aumen-
{ando gradualmente la presion hasta 500 kilégra-
mos. En fin, sacado de la prensa, el gueso se lleva
al saladero, donde lo frotan con sal, lo voltean
cada dia durante una semana 6 dos, al cabo de las
cuales es enjugado con un lienzo seco, volteado

_ diariamente durante un mes entero, y cubierto con
un lienzo para que no se formen hendiduras,
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16.* Quesa inglés de Suffolk.

Estos quesos se fabrican con leche desnatada por
medio de los procederes generales que hemos in-
dicado. Son los que se comen & bordo de losbuques
porque soportan mejor el ealor que los quesos gra-
80s, y que no tienen fanto riesgo de eorromperse
en los vinjes de Ultramar. Cuando son nuevos se

“mantienen calientes, y cnando estén en su punto sa
guardan en un lugar fresco,

17" Quesos de Holanda.

Hay cuatro especies de quesos de Holanda : 1.° el
redondo 6 queso de Edam; 2.° el stolkshe 6 queso de
Gouda que es chato y mas grueso que el de Edam,
los dos fabricados con leche no desnatada; 3.° el
queso de Leyde, que se fabrica principalmente cerca
de esta ciudad, y en parte con leche desnatada;
y 4. elqueso llamado graawshe, que ge fabrica sobre
todo en la Frisa con leche desnatada dos veces,

Para fabricar el queso de Edam, se echa primero
el cuajo en la leche tan luego como ha sido sacada
de las mamas de la vaca. Cuando esti coagulada,
se pasa la mano 6 una escudilla de palo 2 63 veces
en medio de la masapara dividir la cuajada; se deja




CAPITULO VII. 161

reposar & minutos, despues delos cuales ge empieza
esta operacion, dejando todavia reposar durante
9 minutos. Entonces se quita el suero por medio de
In escudilla y se pone la cusjada en unas formas
de madera de una dimension adecuada al queso
que se quicre hacer: esta forma semejante 4 las que
8¢ ven tambien en Inglaterra, estisacada al torno
de un pedazo de madera y tiene un agujero en el
fondo. Si el queso no pesa mas que 2 kilogramos
(4 libras),queda enla forma 10 4 12 dias,y 14 si es
de un peso mas considerable. Se voltea cada dia
polvoreando su superficie con 60 gramos (2 onzas)
de sal purificada en gruesos cristales, despues sé
tragporta en ofra forma (fig. 9 A.) de la misma
dimension; que tiene en el fondo 4
agujeros, despues se somefe 4 una
presion de 29 kildgramos, bajo de
la cual permanece2 & 8 horassi es
pequeiio, y 4 4 6 si es grueso. En=-
tonces se seca y se lleva al tende-
dero, y se coloea encima de unas
tablillas secas y orcadas donde
lovoltean diariamente durante 4 se=
manas, al ealio de las cualesesti buenoparala venla.

Elqueso de Goudase fabrica tambien con laleche
caliente que se acaba de ordefiar : despuesde haber
sacado gradualmente de por encima lamayor parte
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del suero,se echaagua caliente encima de la cuaja=
da quesequeda duranteun cuarto de hora. Elevando
la femperafura del agna y aumentando sucantidad,
se vuelven los quesos masduros y mas duraderos,

Enfonces se acaba de quitar el suwero junfo
con el agua, y la cuajada estd puesta y apre-
tada dentro de unas formas semejantes 4 las del
gueso de Edam, pero mas chafas y mas grandes
(fig. 9 B). Se coloca encima un disco de palo y se
pone en la prensa con un peso de 4 kilégramos :
alli estd volteado frecuentemente durante las 24
horas que ha quedado en la prensa. Esle queso se
lleva enfonces & una despensa fresca, y sumers
gido en un tonel que contiene salmuera, esfe
liguido no elevindose mas que & la mitad del
graeso del queso. Para hacer esta salmuera, se
echa en agua hirviendo 3 6 4 pufiados de sal para
28 litros de agua y se sumerge el queso en ella
cuando estd fria : despues de haber quedado 24 ho-
ras yalosumo 2 diag en el tonelde salmuera, tiem-
po durante el enal ha sido volteado de 6 en 6 horas,
el queso estd frotado primero con sal, y colocado
en una fabla ligeramente honda, y teniendo en el
cenfro una pequeiia canal 6 gotfera para facililar
el derrame del suero que se escapa y corre dentro
de un barril puesto en la extremidad de las tablas
para recibirlo : se echan casi 60 & 90 gramos de sal
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en gruesos cristales en la parte superior del queso,
que se voltea muchas veces impregnando cada vez
de sal 1a cara que queda arriba. Permanece asl en
la tabla 84 10 dias, segun la temperatura exterior,
al cabo de los cuales se lava con agua calienfe, se
raspa para secarlo y se pone encima de unas tablas,
donde se voltea cada dia hasta su consolidacion
y su desecacion completa. La quesera se mantiene
generalmente cerrada durante el dia; mas se abre
por la tarde, y temprano porla manana,

El queso de Leyde se hace con leche desnatada
que se cuela en un tonel, donde se queda descan=
sgndo durante 6 67 horas. Se echa despacio la fer-
cera parte de la leche en una caldera de cobre que
se unta interiormente con aceite fino para evitar
que la leche se queme 6 no se coloree : esta leche
se calienta hasta que no se puedaaguantar, ponien=
do 1a mano dentro; se guita del fuego y se vacia
en los tres otros cuartos que quedan, conlos cuales
se mezela intimamente :entonces se echa el cuajo.

Cloncluida la coagulacion, el suero s sacado
con una escudilla, y la cuajada estd aprensada
fuertemente y amasada con las manos, despues
echada dentro de un lienzo, cuyas cuatro esquinas
estan asentadas en el medio, y sometida & la
presion para extraer el suero : se vuelve 4 sacar
la cuajada, se echa en un tonel Hamado porteltobbe,
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en el cual un hombre, con log piés desealzos, Io
pisa ylo amasa con fuerza, Entonces se afiade
un buen puilade de ggl Pura y fina para eadg
15 kildgramos (30 libras) de queso; despues se
eoloca envuelto con un Pailo en una forma eip-
cular muy sélida, teniendo en el fondo muchos
agujeros, donde se queda 24 horas, durante las
cuales se guita el lienzo,ly se exprime, rator-
cidndolo, el sperp que contiene 3 6 4 veees en sl
espacio de24 horas. Esta forma ests colocada enun
bastidor 6 marco puesto encima de un tonel que
recibe el suero. Despues se saca ol (ueso y se pona
en otra forma ignalmente muy solida provista de
una teps llamada volgert, y sometido 4 una presion
de 860 libras donde permanece todavia 24 horag.

En alganos lugares, sobre todo en la parte meri-
dional de Ia Holanda, lagal no es introduneida en 1a
cuajada. En este caso, tan lnego como la cuajada se
saca dela prensa, se pone en otra cuba, donde s
cubre su superficie con gruesos cristales de sal, ¥y
donde estd volteada diariamente durante 20 6 30
diag, segun su tamafio,

Cuando el queso sale de la prensa, se lava, y
en algunos lugares se iguala frecuentemente sn
superficie gon laleche de una vaca que acaba de
- Pariry que se conserva con este fin; se frota en fin
€on una sustaneia roja lamada kaasverf & kaasmeer
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(tornasol, erofon finctorium), para acabar de pulirlo
y darle color : despues se deposita en un -cnarto
fresco 6 despensa, donde lo voltean frecuentemente
hastaque lo llevan al mercado. Se introduece aveoes
en esta clase de queso algunas especias al mo=
mento de echar la cusjada en la primera forma.

Bl gueso llamado graawshe esuna guerte inferior
hecha con leche desnatada dos veces y que se fa~
hrica, segun los mismos procederes que el de Leyde,
en la Frisa y en Groninga.

Los Holandeses observan una grande uniformis
dad relativamente 4 la forma de cada egpecie de
queso; y cuando se conocen 1as cualidades diversas
pueden reconocerse & la simple visia. Los pesos ¥
las dimensiones varian para las cualidades finas.
Hay queses de Edam desde 2 hasta B kilégramos
(4 4 10 libras), pero todos tienen la misma forma :
tambien varian en su volimen los quesos de Go da.
Los de Leyde, porlo contrario, tiemen casi el mis«
mo voliumen, hajo una forma determinada y muy
conocida.

En muchos puntos de Holanda se coagula la
loche por medio del deido eloridrico (dcido murié~
tico, antiguamente espiritu de sal), y en este caso
g6 echia, cuando la leche tiene una {emperatura de
90 4 22° centigrados, una gticharadi de fcido para
10 6 20 litros de leche.
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18.° Queso del Cantal (Auvernia.)

Este queso, inferioral de Gruyera, se fabrica en
grandes cantidades con leche de vaca en las mon-
tatiag del Canfal, y en particular en las de Salers.
Para su preparacion se cuela la leche y se le echa
el cuajo por los procederes ordinarios, y cuando la
cuajada estd formada se divide con el menole 6 fres-
niaw, especie de baston armado de una tablg
redonda agujereada, que se agita en la masa, hasta
que esfé bien dividida,

En esta operacion, algunas partes de la cuajada
tienden & precipitarse, otras nadan en el suero; se
reunen con el palo de que acabamos de hablar (me-
nole), al eual seadaptaunaespada de palo (mesadou) y
por un movimiento circular, mediante estos insfru-
mentos,se forma con todala cuajada una torta quese
precipila : entonces se quita el suero con una eseu-
dilla grande provista de un mango. La cuajada ha-

biendo adquirido consistencia se saca, se amasa con
las manos encima de una cabra, especie de mesa
oval de madera, hecha de una pieza, provista de
una canal poco honda, cavada todo al rededor para
el derrame del suero; se amontana dentro de una
encella para extraer la mayor cantidad posible de
sucro, despues se vacia la encella en una cubeta
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cuyo fondo estd cubierfo con paja: esta cubela
estd inclinada de modo qgue el suero sale por una
abertura particular dispuesta con este objeto.
Cuando hay muchas tortas se pone por debajo la
mas nueva comprimiéndolo todo con un peso que
se deja asi durante 2 6 3 dias. Si hace frio, se pone
la cnbeta en un lugar caliente & cerca del fuego.
La paja que carga la torta debe ser muy limpia.
Cuoando la torta de cuajada que los Auvernianos
llaman en su dialecto tomme estd hinchada y que
se han formado en ella unos ojos, el obrero saca la
cuajada, la vierte encima de la cabra, pone 4 un
lado la cubeta y llena los moldes que se componen
aqui de 3 partes; 1.” Ia encella 6 fondo, pequeiia caja
cilindrica ¢uyo fondo un poco mas alto en el een-
{ro tiene 5 agujeros, uno en el centro, los ofros
cuatro cerca del contorno; 2.° 1a heja, aro de arce
cuyas exfremidades no estan reunidas; 3.° la guir-
nalda, porcion de cono hueco que se coloca encima
de la hoja y termina el molde por la parte supe-
rior. El quesero toma un pedazo de cuajada (tomme)
que amasa en la encella despues de haber echado
un pufiado de sal; acaba de llenar la capacidad de
la encella con cuajada salada y reducida & masa
que comprime exactamente; afiade una ligera capa
de sal; despues engasta en Ia encella el borde infe-
rior de la hoja, la llena del mismo modo y la sala
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con el mismo cuidado; en fin, coloca la guirnalda,
la llena hasta el borde con masa que comprime y
cubre de sal: se envuelve el molde completo con un
lienzo y se lrasporta dehajo de la prensa: el suero
que sale durante lIa presion sirve para humedecer
los quesos en el almacen,

Se deja el queso en prensa durante 24 horas; se-
voltea despues dentro del molde y se deja allf algu-
nos dias mas debajode la prensa voltedndolo, 4 fin do
quela sal penefre én todassus partes; en fin, se saca
de la prensa, ge lleva al sofano donde estd volteado
todos los dias, humedecido con suero, salado des-
pues, enjugado, aseado en un Ingar fresco y oreado.

La prensa que Se usa en Auvernia nos parece de
una constroccion tan gencilla y al mismo {iempo
fan propia para las queseras americanas, que pre=
sentamos aqui su figura; noestros lectores la com-
prenderdin muy facilmente.

de compone (fig. 10) de una mesa sostenida

porcuatropiés;
una canal eir-
cular circunda
el lugar donde
se coloca el
queso: la tabla
superiores mé-
vil cargada con
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piedras gruesas; estd establecida en dos brazos pues-
fos en una extremidad; se levanta Ia {ably del
otro lado por medio de una clavija que se malo
en los agujeros de un tercer brazofijado en la otra
extremidad. Se coloca el queso en el medio de la
mesa, se baja encima, quitando la clavija, 1a tabla
superior cargada con piedras cuyo peso tofal ¢s de
300 kilog. El queso se contrae Y se comprime por
la aproximacion de la encella yde la guirnalda que
penetran en la hoja, y el suero se derrama por
los agujeros de la encella y los intérvalos de los
tres moldes, — Elbuen queso de Auvernia no se
fahrica mas que en las montafias de salers; el que
se trabaja en los demds lugaves del departaments
del Cantal es de cualidad inferior,
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CAPITULO Vilk

QUESOS COCIDOS.

19.® Queso de Bresse (Delfinado) (4).

Se calientan hasta la ebullicion 10 4 12 litros de
leche, con la cual se mezela encima del fuego una
pulgarada de azafran (2), incorporado y amalga~
mado anteg con 30 gramos de queso; se saca el pe-
rol del fuego y se introduce el cuajo: la cuajada
siendo formada e rompey se amasa para separarel
suero. Esla operacion debe verificarse con un calor
moderado. Entonces se saca esta cuajada, se pone
§ escurrir dentro de un lienzo y se coloca por de=
bajo de la prensa 6 de una tabla cargada conun
peso de 25 kilogramos durante algunas horas; des=
pues se echa en el molde, se aprensa de nuevo y

{4) Bresse en francés significa vega ¢ llanura baja y fértil.
(2) Elazafran empleado en la coloracion de los quesos es elazafran
de comer, especie de crocus,




162

MANUAL DE LECHERIA.

se lleva despues al s6tano encima de unas tablas,
donde al cabo de} dias, 6 de 6 4 lo mas tarde, se
empieza la salazon. En esta operacion se daal queso
toda la'sal que debe coger. Tres dias despues do 1a
primera salazon se quita la tela que lo envolvia
para acabar de salarlo en todas sus faces, tomdn-

dose el cuidado de voltearlo cada dia durante un mes

en el lienzo nuevo que se muda cada vez. Como en
este queso se forma Tuy pronfamente 4 la super-
ficie una especie de moho blanco, es preciso lim-
piarlo de cuando en cuandoanfes de afiadir mas sa] :
despues de salado completamente y aseado, se de-
posita en un cuarto donde se voltea todos los dias.
Cuando estd suficientemente seco, se raspa con el
canfo de un cuchillo; se vollea todavia de vez en
cuando para que no se enmohezca, y se sigue rag-
pindolo para mantener el pellejo seco y terso: des-
pues de 748 meses de cuidados Semejantes ol queso
de Bresse ha Uegado 4 su verdadero punto,

20." Queso de Gruyera,

La fabricacion del queso de Gruyera tiene lugar
principalmente en Suiza, en el canton de Friburgo
¥ en los departamentos franceses de log Vosges,
del Jura y del Ain donde se hallan Pastos andlogos
4 los de la Suiza. Es por lo demfis un queso que s6
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puede fabricar en muchag loealidad.., por tanto
hemos entrado en muchos pormenc.es acerca de
§U preparacion.

Se fabrican tres especies de quesos: 1.° el queso
graso (pasta grasa), en el cnal se deja toda la nata;
2.% el semi-graso, que se hace con laleche de la ma-
Hana y de la vispera desnatada; 8.° el magro, que
se fabrica con leche desnafada: la segunda especie
es la que se encuentra mas frecuentemente en cl
comercio; hace parle de los abastos de la marina
y de los ejércitos.

En Suiza, usanse dos vasos de cuajo; el uno con-
tiene nna infusion de cuajar fresco, y el oiro una
infusion de cuajar viejo. Se ensaya el cuajo echando
algunas gotas del mas fuerte en una cucharada de
leche calentada: si la coagulacion es ingfantines,
el cuajo es demasiado fuerte y se debilita con el
segundo al punto que una parte de este cuajo mez-
clado con 6 de leche & 26.° cent. opere la coagula=
cion en el espacio de 20 segundos poco mas 6 me-
nos: el euajo de esta fuerza se emplea dla dosis de
1/500.2 parte en tiempo frio, y de 1/600.» parte en
tiempo caliente. Un cuajar suministra cuajo fuerte
para 6 queses de 25 kilogramos; despues pasa al
segundo vaso y da el cuajo débil necesario parala
misma cantidad de queso, La infusion se hace con
suero caliente de 86°; el hibilo indica con cerleza
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la cantidag de cuajo que se ha de echar segun la
estacion y la v:aturaleza mas 6 menos mantecosa de
la leche. El cuajo estando preparado, se cuela enla
caldera la leche sacada por la mafnana ; se agrega
la de la tarde precedente desnatada, en su totali-
dad 6 por partes, segun la riqueza de la leche, sola-
menfe que si se advierte quela leche de un barrefio
estd aceda, no se emplea; 190 litros de leche dan
un queso de 25 kilégramos.

Tan luego como la leche estd en la caldera (fig. 4)
se coloca esta por medio de 1a muleta en un fuego
mode rado para elevar la temperatura del liguido
hasta 25° cent. : en este punto se saca del fuego y se
echa el cuajo que se mezelabatiendo en todossen-
tidos; se deja reposar lejos del horno; 15 4 20 mi-
nuios, segun la estacion, basfan para cuajar laleche.
Cuando la coagulacion es completa, que el suerp
estd bien separado de la parte cascosa, so quita en
la superficie del liquido la pelicula que la cubre.

Despues de esta operacion se rompe con cuidado
la cuajada, cortindola en todos sentidos com una
cuchara de palo 6 un cuchillo largo y ancho, y
cuando estd reducida 4 pedazos del grueso de un
garbanzo, se reduce d pulpa por medio de un re=
volvedor : durante esta operacion se vuelve 4 poner
la caldera encima del fuego gin cesar de menear
un solo instante, en todas las direcciones, y se




CAPITULO VILL 165

mantiene el fuego de modo que el liquido llegue en
el espacio de 20 6 25 minufos & 33° cent. Enfonces
se quita la caldera del fuego y se mened fuerte-
mente la mezcla de cuajada y de suero durante un
cuarto de hora.

La operacion estd concluida cuando la cuajada
esth reducida 4 granos de un blanco amarillo,
que, al comprimirlos en 1a mano, se pegan, y for-
man una masa elistica que cruje debajo del diente
cuando s& mMasca.

Algunos minufos despues, cuando ya estd con-
cluido el batido, el queso se deposita en el fondo
de la caldera bajo la forma de una torta, de una
consistencia bastante firme : para concentrar esta
masa y darle la forma de un pan realzado, el que-
sero pasa la mano al rededor de la torta, empu-
jando el borde hicia en medio; despues toma su
tela y con una maniobra ligera y diestra, coloca la
torta adentro y la deja escurrir algun tiempo en-
cima de la caldera, y la coloca despues dentro del
molde con el lienzo: sin perder un instante, pasa
una segunda tela en la caldera para recoger las par-
tecillas de queso que se han despegado de la masa,
reune estas en el fondo de la tela y forma con ellos
una bolita que introduce en el centro de la masa;
dobla las puntas de la tela por encima del queso,
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lo carga con una tabla, ¥ eoloca unos pesos ens
cimade esta tahla; el queso no debe depasar el aro
masde una pulgada,

Al caho de una media hora ge levanta el peso,
Se quita la rueds y el aro, se pone una tela
limpia, se voltea, se pone el queso en el molde
estrechado, se pone olra vez la‘tapadera y se co=
loca el queso que no depasa mas el arp que de
3 lineas.

Durante lasseis primeras horas se toma elcuidado
de apretar sucesivamente el molde y de someter el
queso 4 una presion muy faerte qne lo despoja de
todo el suero. Este cuidado es I base de Ia fabrie
cacion suiza cuyo objeto es obtener un queso com=
pacto, de una masa rojiza mantecosa que se ahra
€n agujeros grandes, Si se descuida esla operacion
el queso queda blanco ¥ con agujeros pequefios,

Los procederas que acabamos de deseribir son
los empleados para Ia fabricacion de los quesos
magros 6 semi-rnagms. Para el queso graso (pasta=
grasa), se derrama en lg caldera la leche que sg
acaba de sacar de las mamas de la vaca : se saca Ia

nata de la leche untigua 4 fin de mezelarla muy
igualmente con la leche nueva, y para esto se vierto
en el colador y se hace escurrir en un chorrito

dentro do la caldera ; se écha una dosis mas fuerto
de cuajo,
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En 10 minutos se hace llagar 1a leche 4 860 cont ;
ydespues de haher quitado la caldera del fuego sa
menea bien la mezela durante media hora ¥ se
comprime la cuajada con el mayor esmero, El
queso graso cede menos & la compresion que los
otros dos,

Cada dia antes de comenzar el trabajo, se saca
del aro el queso hecho la vispera y se lleva al al-
macen : algunas horas despues de haberlo colocado
alli, se polvorea con sal muy seea Y muy fina; esta
sal absorhe ln humedad y no tarda en derretirse
en golitas. Para extender esta salmnera muy ignal-
mente, se frota la parte de encima ¥ los lados con
un trapo de lana; el dia sizuiente , euando toda la
salmuera ha sido absorvida, se voltea el (q1eso y se
vueive 4 hacer la misma operacicn. Es escncial el
no voltear el queso antes que la salmuera esté ah-
sorvida; si se descuida esta alencion, Ia piel no
toma consislencia y se hiende; cada dia se voltea
el queso y se carga con sal. La cantidad de sal-
mucra que puede ser absorvida en 24 horas y que
varia segun el eslade seco 6 hamedo del lugar, da
la medida de la dosis de sal quese ha de emplear
en cada salazon,

Un queso esté bastante salado cunando cesa de
absorver salmuera, y que su superficie conserva
una humedad excesiva ; enlonces su color se vuelve
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mas inlenso y su cfseara foma consistencia. La
cantidad de sal absorvida es de 4 & 44 por ciento
de su peso : esta absorcion dura 3 meses en tiempo
frio y 2 meses en tiempo caliente. Cuando los
quesos estin salados, se pueden colocar en ri-
merog de 2 6 3 piezas; tomando el cuidado de
voltearlos de cuando en cuando frotindolos con
un paio.

Se reconoce la cualidad del queso de Gruyera
por medio de la sonda, del olfato y del gasto.
Cuando est bien fabrieado, los ojos deben ser
grandes, ralos; la masa de un blanco-amarillento,
suave, medulosa, delicada, de un sabor agradable
y derritiéndose facilmente en la boca.

21.° Queso parmesano,

La mayor cantidad de este queso que goza de
tanta fama estd fabricado en el Milanés (Italia). Su
preparacion no es mas {rabajosa que la de los de-
mis quesos. Basta para imifarla fener buena leche
y poner mucho cuidado en las diversas opera-
ciones.

Este queso se hace con la leche desnatada : el
primer cuidado pues es dejar reposar la leche en
un lugar frio, para que la nafa se separe, sin que
la leche se ponga aceda. La temperatura de la le=
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cheria debe ser constantemente de 10°, Los vasos
mas comunmente empleados son de cobre estanado
de 50 centimetros de didmetro sobre 8 & 9 de hondo;
pueden reemplazarse por unos vasos de lata. No
aconsajamos el uso de los vasos de zine, & pesar de
ger mas baratos, porque se pueden oxidar ficil-
mente, sobre fodo en los paises cilidos, y que el
oxido es venenoso.

Doscientas libras de leche son por lo menos
necesarias para una coccion (operacion al fue-
0), porque es mas ventajoso hacer un gqueso
grueso que uno pequeiio : toda la leche debe des-
natarse : se emplea, lo mas que se puede, la le-
che sacada en un dia. Como para el queso de
Gruyera, es preciso probar la leche antes de usarla,
y echar 4 un lado la que tuviere un sabor agrio 0
degagradable.

Se renne la leche de todos los vasos en una cal=
dera semejante 4 la que sirve para el queso de
Gruyera, & pesar de que en el Milanés es algo dis-
tinta y no ofrece la ventaja de emplear el bafio-ma=
ria. En la caldera deben caber de 200 4 300 y aun
400 litros de leche.

Cuando la leche ha llegado 4 la temperatura de
204 25° cent., despues de menearla constantemente
para que toda la masa de liquido se acalore de un
modo igual, se echa el eugjo, s menea parﬁ) verifi-
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car la mezela, y se saca del fuego para dar 4 la
cuajada el liempo de formarse. El cuajo en uso en
el Lodesano es un cuajar de ternera golado y dese-
cado con la cuajada que contenin. El modo de em-
plearlo no es tan eémodo como log que hemos
indicado anteriormenle; lo esencial es emplear
la dosis necesaria para que la enajada se forme
prontamente : esta dosis varia gegun las esta-
cioneg.

Tan pronto como esté formada la enajada, se
rompe con una espada 6 un cuchillo de palo ; des«
pues se bate con un basfon armado de clavijas, ¥
en fin, el obrero machaca con la mano los pedazos
que eseapan al instramento : ge vuelve & poner la
caldera encima del fuego y s¢ sigue meneando y
balicndo con rapidez, y el obrero machaea sin
interrupecion los pedazos que vienen & la su-
perficie.

Cnandoel conjunfo parecereducidoenuna papilla
viscosa, se afiade poco 4 poco polvo de azafran,
meneando en fodas las direceiones hasla que la
masa haya adquirido el matiz deseado; se da en-
tonces un poeo mas de actividad al fuego para ter-
minar la cocelon. En estas cireunstancias la tem-
peratura no debe elevarse mas alld de 40 6 45 : es
por ¢l hibito y por el tacto comoel obrero reconoce
que la cugjada ha perdido su elasticidad, y que
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que ha adquirido una cierta viscosidad o dispos
sicion para aglutinarse y reunirse en masa ! se
quita entonces la caldera del fuego, se para el
batido, y se deja precipifar el queso en el fondo
del vaso.

Para sacar egte quego, s coloca en el fondo de
la caldera una tela encima de Ia cual -se reuna el
queso, procediendo easi como para el de Gruyera.
Una vez sacado el queso, se deja escurrir el lienzo
encima de la caldera 6 en una cuba, ¥y cuando se
ha despojado en parte del suero, se coloca dentro
del molde, y se tapa para cargarlo con piedras :
durante 2 6 3 y aun 5 dias se muda el lienzo yse
aprensa fuertemente ; despues se llova al almacen
para salarlo.

La salazon se opera como ladel queso de Gruyera:
se aplica la sal en lag dos caras y en el coniorno,
y se continda esta operacion, volteandolos quesog
durante 30 6 40 dias. Se ponen ordinariamente 2
6 8 quesos encima uno del otro para facilitar la
salazon. Guando el queso ha absorvido foda su sal,
se raspa, se frota con aceite de olivas, y se coloca
aisladamente encima de unas tablas en un cuarto
6 despensa. En el Milanés estos cuartos se hallan
en el entresuclo; sus paredes son perfectamente
repelladas y fersas, y el fecho es de cielo raso.
Tienen al norte wna puerfa de hierro de reja; y




172 MANUAL DE LECHERIA.

para impedir al calor de penetrar, ge cuhren los
quesos durante el dia con una estera que se quita
por la tarde 6 que se deja de noche durante la
estacion fria. Estos almacenes no deben ser ni
demasiado htimedos ni muy secos, yson sufi-
cientemente oreados. Se visilan de vez en cuando
los quesos, se untan con aceite, y se vollean to-
miandose el frabajo de manfener las tablas muy
aseadas,

La fabricacion del queso parmesano difiere poco
de la del Gruyera; solamente la coccion del pri-
mero se hace 4 una femperatura un poco mas ele-
vada, y la presion es mas fuerte. Este queso nece-~
sita mucho tiempo para afinarse; es mas seco ysu
sabor es distinto.

Tambien se hace queso parmesano semi-graso,
es deeir, con la leche de la vispera desnatada vla
de la manana pura, es decir, con su nata.

Segun Huzard, el agronomo célehre que ha de-
jado tantos eseritos preciosos sobre muchos ramos
de la agricultura, la primera calidad de queso par-
mesano se hace eon leche desnatada. Los quesos
parmesanos son del grueso de los de Gruyera, me-
nos anchos y mas espesos; su pesoes de 30 kilo=
gramos,
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CAFITULO X,

AnTicgLo 1.°

@ueso de leche de oveja.

99.° Queso de Hompeller.

En los primeros dias del mes de abril se deste«
{an los corderos que tienen entonces cerca de 4
meses. Por la larde se separan de sus madres y no |
se les devuelve sino hasta el dia signiente como &
las doce, despues de ordefiadas.

Es con la leche de esta mulsion que se fabrican
los quesones (en francés fromageons). Se echa el
cuajo, y tan luego como estd formada la cuajada,
§e TOompe y Se amasa para depositarla deniro de
unas formas de barro quemado de 16 centimetros
de difmetro, 27 milimetros de hondo, y agujerea-
dos de hoyos muy finos para el derrame del suero.
Al eabo de un medio cuarto de hora & lo sumo, el
queso entesado se vollea, y se repile esta opera=
cion hasta que esté bastante firme para pfi%r_-.r de-=
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positarlo en paja 6 junco; se polvorea despues con
sal fina y se vende. Cuando se quiere conservar
los quesos de leche de oveja, se exponen en unos
zarzos al aire frio ; se vollean tarde y manana hasta
perfecla desecacion, y cuando no contienen ya
humedad, se ponen deniro de unas cajas que se
deposifan en un lugar seco. Para ¢l uso se remo-
jan en agna ligeramente salada hasta que un al-
filer prendido en la masa cese de adherirse: en-
lonces se sacan, se dejan eseurrir y se frotan con
un poco (e aguardiente y de aceife : se amontonan
dentro de unos botes de barro cerrados exacta-
meate, Al cabo de un mes son exceleutes para
eomer.

ARTICULO 2°

Queso de leche de Cabra,
25.° Queso del Mont-d'Or (Puy-te-Ddme).

Se ordefian las cabras 3 veces al dia durante el
estio, por la mafana temprano, 4 lasdoce, y por
la tarde al anochecer. Cnando hace frio se echa el
cudjo en 1a leche tibia ; euando hace calor, se deja
eniriar Ia leche, durante una hora 6 dos, segun Ia
temperatura, El cuajo se prepara con cuajares de
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cabrifo, y unas veces con suero, otrag con vino
blanco; en fin, 4 veces con vinagre : una cucharada
de cuajo hecho con suero basta para 15 bates de
leche.

Tratada de este modo la leche, se euaja en ol
estio al cabo de un cuarto de hora, y de media
hora en tiempo frio. Entonees se echa en unas es-
pecies de cajas de paja 6 dentro de unos vasos de
barro agujereados eomo espumaderas, Estag cajas
0 estos vasos sirven 4 la vez de forma: se colocan
de modo que el suero pueda escurrirse ficilmente:
al cabo de media hora 6 de una hora, seghu el
tiempo, se salan estos guesifos; se voltean 50 6
veces aldia; se enlesan al cabo de 24 horas. Coando
estdn bastante firmes se colocan en unos cestos de
un tejido ralo colgados en el techo por medio de
una polea, y se conservan siempre en un logar
frip, Se afinan 4 veces humedeciéndolos con vino
blanco, cubri¢ndolos con unas ramas de pergjil y
poniéndolosentredos platos. Se envian asl en unas
eajas pachas & Leon donde se consumen por gran-
des cantidades, y & ofras paries de Francia. (Gro-
gnier,)
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ARTICULO 3.°

eunesos de Ieches mezeladas.
24.° Queso del Mont-Cenis (Saboya).

Este queso se fabrica con leches de vaca, de
oveja y de cabra. La proporcion en el nimero de
los animales, dice el sabio agronomo piamontés
M. Bonafous, no es fija, pero es aproximativamente
de 4 ovejas para una vaca y de una cabra para 10
ovejas. Tan luego como se acaba de ordenar porla
tarde, se cuela la leche por medio de una coladera
de palo ; se deja reposar 12 horas poco mas 6 me-
nos en un lugar fresco, y al dia siguiente se sacala
nata y se reune con la leche de la maifiana, 4la
cual se deja toda la mata. Algunas veces aun no ge
desnata ningona de las dos leches para preparar
unos quesos mas gordos, de un sabor mas deli-
cado, pero de una conservacion mas difieil. 8i la
temperatura es fria, se vierte la leche de la {arde
enuna caldera, ymediante un fuego suave se vuelye
& calentar hasta 253°¢ cent.; entonces se echa el
cuajo, cuya dosis puede variar segun diversas cir-
cunstaneias. La proporcion mas ordinaria es una
cucharada para 50 litros de leche. El cuajo una
vez bien mezclado con la leche por medio do la
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agitacion en todas direcciones con una horquilla
de palo 6 una rama de pino, se fapa la cuba con
una tela y se deja reposar 2 horas por lo menos 4
fin de que el suero se separe de la materia caseosa.
Si la frescura del aire relaja demasiado tiempo la
accion del cuajo, se expone la leched un calor
suave. Cnando la enajada tiene la consistenciane=
cesaria, el obrero decanta el suero, sumerge sus
manos en el fondo de la cuba, reune la cuajada, la
rompe en pedazos fan pequenocs cuanto se puede
por el movimiento continuo, vivo y apresurado de
sus brazos; agita y levanta la masa, la bate fuer=
femente, la exprime y la amasa hasta que no se
adhiera & las paredes de la cuba. Despues de esta
operaeion, gue no exige menos de una hora, hace
derramar por fuera el suero inclinando despacio
la cuba.

Entonces se saca la masa de la cubeta y se di-
vide en 2 partes iguales : 1a una estd inmergida en"
sucro para ser reunida 4 la mifad de la masa del
gigniente dia ; la ofra parte, envuelta en un lienzo
ralo, se deposita dentro deun aro de hierro del-
gado 6 en un circulo flexible que se abre ¢ estrecha
segun se quiere, 4 fin de infroducirlo en un molde
de madera cuyo fondo mdvil estd acribillado de
agujeros: se fapa el molde con una rueda &6 disco
de la misma forma y de un didmetro algo mas
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grande, y 8¢ deja escurrir 24 horas encima de una,
cuba. Al dia siguiente se quita la rueda de palo y
el circulo, se desata el lienzo para poner oiro, se
derriba el queso, se vuelve @ poner en el circulo
estrechado, y se somete 4 una presion mas fuerte,
poniéndolo todo en la prensa que acaba de extraer
el suero, El queso queda alll durante 8 dias, y
algunas veces b 6 6 cuando el tiempo estd frio.
Duranle este intérvalo se voliea todas las ma~
flanag, aumentando progresivamenle la presion
cada vez.

Cuando el queso ha adquirido el gradode dese-
eacion conveniente, se trasporta al sétano para
salarlo y madurarlo, La cantidad de sal varia se-
gun la expogicion yla temperatura del lagar, 6se-
gunel grado de humedad que el queso hadetenido.
La dosis mediaes de 2 1/2 kilogramos por queso
del peso de 12 4 14 kilogramos ; se emplea de pre-
ferencia sal gris, y despues de haberla molido, se
polvorean los quesos frotando su superficie con la
mano : cada dos dias, durante casi dos meses, se
repite esta operacion voltedndolos cada vez. Para
madurar estos quesos, se deposifan en una capade
paja extendida en el suelo, que se renueva de vez
en cuando ; se toma el cuidado de vollearlos cada
dia camhiando su cara: el queso experimenta en=
tonces una especie de fermentacion lenta, y se oms
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perejila interiormente. El tiempo necesario & esta
afinacion varia de 3 4 4 meses. ;

La forma de estos quesos es la de un pan cilin=
drico de casid3 cent. de didmelro, sobre 12 4 14 cent,
de alto; su peso difiere, cuando eslin madurados,
de 10 4 12 kilogramos.

95.% Queso de Sassenage (Isére).

El queso de Sassenage se fabrica con una mezcla
de leche de vaca, de oveja y de cabra; se cuelan
estas leches en un perol que se pone encima del
fuego; cuando la mexzcla empieza 4 subir, se saca
el perol del fuego y se vierie su eontenido en una
cuba. Al dia signiente se desnata esta leche,d la
cual se agrega una cantidad de leche nueva ignal
fila de nata que se ha quitado; se introduce el
cuajo, tomande el cuidado de agitar la masa hasta
que la cuajada esté bien formada. Cuando la coa-
gulacion estd terminada, se divide la euajada para
separar el suero; se decanta esle liguido, y la cua=
jada esllevada dentro de un molde agujereado,
v del tamafio que se quiere dar al queso: {res horas
despues se vollca el gueso, lo que se hace derribin-
dolo despacio en otro molde dela misma dimension.
Cuando este queso es bastante firme, es salade
primero de an lado, en seguida del otre, y despues




80 'MANUAL DE LECHERIA.

en conftorno. Cuando ha absorvido suficiente sal,
ge coloca en unas tablillas muy aseadas, donde
es volteado tarde y mafiana, mudindolo de lugar,
y evitando de ponerlo encima denna tabla hiimeda.
Esta operacion se contintia hasta que los quesos
estén muy secos; despues se colocan en la paja para
afinarlos : alli son volteados de vez en cuando 'y
visitados para quitar el moho ylos gusanos que
pudieran haberse formado en la cascara.

96.° Queso de Roquefort (Aveyron).

Este queso, que se fabrica en el pueblo que lleva
sunombre, debe su excelente cnualidad #la disposi-
cion natural de los sétanos en los cuales se deposi=
tan para su afinacion, y en parte, segun las obser-
vaeciones de M. Girou de Buzareingues, lal método
seguido en el pais para ordefiar las ovejas, Se expri-
me la leche con fuerza, y cuande ya no se puede
sacar mediante la presion, se golpean sin mira-
miento las mamas con el revés de la mano, repi=
tiendo esta operacion muchas veces hasta que no
se saque nada. Los que ven por la primera vez esta
rizorosa mulsion, se alarman por la salud de las
oyejas, que sin embargo no reciben ningun daiio
con fal tratamiento.

El queso de Roguefort tiene una fama exiraors
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dinaria, y nunca falta en los postres sobre las me-
sas%le los gastronomos y de los ricos. Se vende
siempre muy caro; parece que fiene la propiedad
de hacer valer los vinos exaltando su aroma,

El Roquefort se hace con una mezcla de leche de
ovejay de cabra; la primerale da mas consisterecia
y una mejor cnalidad; la segunda le comunica
blanecura. Se ordefian los animales mafiana y tarde,
ge mezelan las dos leches, se cuelan por medio de
una eslamefia; esta leche se recibe en un perol de
cobre estafiado, en el cnal sehace calentar algunas
yeces pard (ue 10 'se ponga agrio 0 para quitar
un peco de nata, 4 fin de que ¢l queso 1o sea
demasiado graso : en seguida se afiade el enajo, 5o
menea con una espumaders, y se deja reposar.
Cuando la cuajada estd formada, una mujer la bate
y menea con mucha fuerza; resulta de alli una
masa qué se deja reposar y (ua se precipita en el
fondo del perol. Seinclina el vaso para deeantar el
suero que nada encima, se pone despues el queso
dentro de unas formas 6 encellas cuyo fondo tiene
muchos agujeritos, teniendo el cuidado de amasar
y de apretar la cuajadad medida que se llena el
molde : se deja escurrir cargindolos con un peso
para extraer mejor el suero. El queso no aaeda mas
de 12 heras en la forma, durante las cuales es

volteado muchag veces. Tan luego eomo parcee
11
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despojado de fodo el suero, se Heva al secadero :
alli los quesos estin colocados encima de unas 1a-
blas, unos al lado de los otros sin toearse, y vol-
teados de ¥ez en cuando para quese sequen mejor
sin acalorarse. Como se resquicbran eon facilidad,
es preciso envolverlos en una faja de fela gruess,
que se eambia todas las veces que se juzga conyes
niente. La deseeacion no dura mas de 15 4 20 dias,
sobre todo si se toma el cuidado, al eambiar-
los, de volverlos 4 pomer en una mesa aseada ¥
seca.

Chaptal observa con razon que log procederes de
fabricacion del Roquefort pudieran porfoccionarses
los que se siguen enla preparacion de los quesns
ingleses parecen ser los mejores. Un cuajo de una
fuerza mas constante, un método mejor para divi=
dir 6 romper la cuajada, una forma de moldes mas
adeeuada, y de la clase de los de Holanda & de
Gloweester, una presion mag arreglada por medio
de prensas que sacaran todo el suero, el empleo
de las telas queseras: tales son las mejoras gue
pudieran introducirse en esta fabricacion impor-
tante.

Estos quesos se fabrican en un radio de 74 8 le-
guas al rededor de Requefort, y la mayor fabrica-
cion tiene lugar desde el mes de mayo hasta fines
de setiombre. Los propietarios de las cavas é séto-
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raspan y sepelan, La raedura se vende, bajo el nom=
bre de suibarbo, 4 razon de 15 4 20 francos: los
B0 kildgramos. La racdora forma 7 &8 por 100 del
peso del gueso. Asiraspados los quesos son tragpor=
fados ofra vez al sotano, donde quedan amonio=
nados duarante 15 dias, al cabo de los euales son
colocados de canfo en las tablitas, sin tocarse.
Despues de otros guince dias, se cubren de una
pelusilla rojiza y hlanca que se raspa; pueslos olra
vez encima de las fablifas se cubren de nuevo de
una pelusilla azul y blanca, que se quita igual-
mente, raspindola. Despues de ctros quince dias
aparece de nuevo una pelusilla rojiza y blaneas
entonees el queso ests heeho; mas se debe ragpar
de 15 en 15 dias hasta el momento de la venta,
Se juzga de la cualidad del gueso por medio de la
sonda; el queso de 1.8 cualidad ofrcce una masa
snave, fina, blanca, agradable al paladar, ligera~
mente picante, y marmoleada de azul. Despues de
4 meses, y de una merma de la gquinta parfe del
queso por lo menos, el queso se vende de 604 70
francos (de 12 4 14 pesos) el quintal; ha costado
comio 40 franeos comprado al hacendado. Las uti-
lidades fueran considerables si up fuesen disminii-
das por el rédito del capital empleado enla adquis
sicion de los sdtanos, Fabricanse anualmente en
Roquefort 900,000 kilogramos de queso gue repre=
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Son esas corrientes, y son siempre hastante gengi-
bles para apagar una candela que se presenta en 1a
abertura. El aire introducido por estas grietas de
la pefia se escapa por la puerta de los sétanos Y
forma una corriente continua, El frio que prodace
estal, que Chaptal ha observado, que en el mes de
agosto (el 21) de 1787 un termometro marcando 4
la sombra y al aire 23° Reaumur, hahig bajado 4

, % sobre 0° despues de un cuarto de hora de ex-
posicion en la vecindad de una corriente rapida,
Lo temperatura de estos sétanos varia segun la
exposicion, el calor exterior 6 el viento que sopla.
Estos sotanos, mas 6 menos pequenios y estrechos,
lienen varios pisos; estdn divididos de abajo 4
arriba por unas tablas dispuestas en estanteria para
recibir los quesos.

Una vez que los quesos estdn en el sotano, se
procede 4 la salazon. Esta operacion consiste en
echar una pulgarada de sal sobre los (quesos que
estan colocados unos encima de los otros pOT Timeaa
ros de 5; sedejan asi 36 horas, al cabo de las cuales
se frotan bien todo al rededor para impregnar de
sal toda la circunferencia se vuelve § amontonar-
loshasta el dia siguiente, y se salan de nuevo; el

otro dia porla mafiana se frotan otra vez ¥ se po=
nen todavia por rimeros durante 3 dias. Despues
de este tiempo se llevan 4 los depisitos donde se
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nos los compran en todaslas eslaciones, yal llegar
i log depésifos de Boqueforf los quesos son en-
{resacados segun sus cualidades gne estin aprecia-
das por unos peritos, quienes no tienen otfra guia
que una grande costumbre. El peso ordinario es de
34 4 kilogramos, Se pagan dlos queseros por mayor,
al precio de 40 & 42 francos (un poco mas de 8 pesos)
el guintal. La leche de oveja da 20 por 100 de queso
al estado brufo :la misma en los s6fanos es caside
una cuarta parte. :

Los sotanos de Roquefort estan arrimados contra
una roca caliza que circunda el pueblo : algunos
ann estin colocados en lag hendiduras 6 grufas
que existen naturalmente en la pefia 6 que han
gido cavadas artificialmente; una simple pared del
lado de la calle es muchas veces todo lo que el arte
ha debido hacer para cerrar estos sofanos. Su ta-
mafio no es enorme; log hay ann muy reducidos :
se perciben en todos, unas grietas en la roca por
dondeseintroduce una corriente de aire fresco que
determina el frio glacial que se experimenta allfy
que hace todo su mérito; porque los tinicos s6lanos
buenos son log en que reinan esfas corrientes, las
quales se dirigen del Sur al Norte. Hay un peqnefio
mimero de s6tanos que reciben corrientes del Este;
pero las mejores son lag del Sur. Cuanto mas ca~
liente es el aire exterior, tanto mas frias y fuertes
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sentanun eomereio de 6 4 700,000 {rances. A pesar
de quoe sea difieil hallar un lugar tanadecnado como
Boquefort para la construccion de log sélanos que-
seros, puede sin embargo imitarse perfectamente
poniendo los quesos en unos §6tanos muy frios y
que se manfienen helados por medios artificiales.
En la emposicion universal de los productos de la Agri-
cultura de Parts, hemos visto quesos de Roguefort
hechos en varias haciendas y parficularmente en log
alrededores de la capital. Sedice que muchos que~
sos de esle clase se fabrican 4 alguna distancia de
Roguefort y pasan en el comercio como legi-
fimos, ;

ARTICULD 4.°

Quesos preparados con cuasjndn y sustancias
vegetnles.

1.% Serai verde 6 queso verde de Glaris (Suiza).

Este queso es uno de los mas caros porque lo
fraen de lejos en Francia; sin embargo es de nna
preparacionsencilla y poco costosas esta se distin-
gue de las otras porque enfra en la composicion
del queso el polvo de una planta muy comun en
los Alpes, y que se puede dar en muchag regiones
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templadas 6 frias, particularmente en/las eordille=
ras. Bstaplanta es el trebol azul (frifolium melilotus
ceoruleus) (1). Despues de ordefiar se bajala leche
& unos sotanos donde queda 4 dias; eslos sélanos
estan refrescados por unas aguas vertientes, fuentes
& manantiales; y los barrefios llenos de leche que-
dan sumergidos en esta agua fria. Cuando se trata
dp bacer el queso, se suben los barrefios, se desnala
la leche, despues se echa en una caldera mezelan-
dola con suero deido 6 algun deido débil eomo
zumode limmon, pa.ril enajarld. Se pone entoncesla
calders eneima del fuego y se calienta fuertements,
agitando 1o cubjada con mucha fuerzs, Cuando el
guero estd enteramente separado, se quita el queso
del fuego, s¢ pone en segnida en . unas formas de
corleza depino agijereadas parala salida del suero.
Se dejan eseurrir estas formas darante 24 horas:
despues de este tiempo, se sacan los guesos, para
colocarlos cerca delfuego, en unas formasgrandes,
donde experimentan, por la influencia de un calor
suave, iin movimiento de fermentacion. Al cabo
de algunos dias, se sacan para ponerlos dentro de
unos toneles arujereados y se someten & una foerte
presion, colocando una tapadera encima del tonel

(4) Se Halla la semilla de trebol azul en todas las tiendas de grane-
teros en Paris,
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que comprime la masa de los quesos medianta
faerfes pesos. El queso permanece en este estado
4 4 6 meses, despues delos cnales se lleva al mo-
lino para molerlo. Entonces para 30 kilégramos de
Serai, se toma 2kilégramos 1/2 de frebol azul redi-
cido & polvo, y 44 5 kilog. de sal muy fina, seca ¥
calecinada. Coandola mezela de estastressustanciasg
estd completamente hecha, se pone denfro de unos
moldes parecidos 4 un cono trunco untado con
manteca 0 aceite, y cuya cabida es de 5 lilogra-
mos; se comprime fuertemente la masa por medio
de un tapon demadera; 8 6 10 dias despues se saca
el Seraide las formas y se pone 4 secar con cuidada
para que nose raje.

La fabricacion del Serai es ventajosa para log
paises cuyo comercio principal es la manteca. El
trebol azul es una planta anual que erece con la
mayorfacilidad : erece enlogcerros hasta 1400 metrog
encima del nivel del mar. Parapreparar este polvo,
se hace secar la planta y.se reduce & un polvo tan
fino como el rapé. Los quesos de Glaris pesan 4 4
5 kildgramos; se venden en el pais 20 4 30 centa-
vos lalibra, La primera cualidad se exporta al pres
ciode 50 & 75 centavos la libra,
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2.° Queso de papas.

Se fabrican dos especies de quesosde papasen la
Alemania, el pals de las mezcolanzas culinarias
por excelencia. Se escoge una buena cualidad de
papas que se hacen cocer, & medias solamente,
por medio del vapor; se pelan, se raspan y se re-
ducen & pulpa. Tres partes de esta pulpa se agre-
gan 4 2 de cuajada fresca y amasadas junfas: se
deja reposar durante 3 6 4 dias segun la fempera-
tura, y se convierie en panecillos que se salan y se
ponen i secar. Se fabrica un queso, que ge dice ser
muy bueno, con una parte de pulpa de papas y 3 de
cuajada de leche de oveja: este queso es de un gran
recurso en algunos valles de la Saboya, donde se
fabrica segun los procederes gque hemos deserifo :
tienela preciosa ventaja de mejorarse con el tiempo
v de no ser atacado por la polilla,

Debemos recomendar este queso mixto 4 los ha-
cendados de las regiones frias de América; seria un
recurso para log Indios que poseen rebafios de ove-
jas como en log Altos (Reptiblica de Gunatemala) y
en las montanias de la Repablica mejicana.

1,
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8.% Queso de Wesifalia.

Se fabrica con leche desnatada; mas antes de
quitar 1a nata, se deja en el fuego hasta que haya
adquirido un sabor agrete. La leche siendo desna-~
tada, se coloea cerca del fuego donde no tarda en
cuajarse espontineamente. Puesta Ia cuajada den=
tro de un saco de tela ordinaria, se aprensa para
que el suero se eseurra, y cnando estd tan seca
¢01mo es posible, se rompe y muele entrelas manos.
Hn seguida un obrero echa en una cuba aseada la
cuajada deshecha y la deja asf durante 8 4 10 dias,
mas ¢ menos, segun que se desea hacer quesos
fuerles 6 dulees. Durante esta operacion, lamada
maturdcion, el queso experimenta nun prineipio de
fermentacion activa, v se cubriera de una cfiseara -
espesd 8i no se tomara el cuidado de sacarlo de la
cuba antes. Entonees se amoldael queso en panes o
cilindros, con una fuerte adicion de sal y manteea,
¥y una tercera parfe de cuajada fresca, para relajar
la fermentacion. Se afiade tambien algunas veces
pimienta, elavos de comery otras especias en polye.
Como los panes son pegnefios, se secan pronta-
mente al airve libre y se maduran en pocos dias.
Para safisfacer al gusto de los aficionados, se cuel-
gan los quesos, euando secos, dentro de una chime-
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nea por debajo de la cunal se quema lefia; alll se
dejan ahumar durante algunas semanas, y por mes=
dio de esta operacion su sabor y su olor se mejora
mucho. Raras veces estos quesos hacen el objeto
de una exporfacion.

arTIcULO B.'

Residuos de In fabricacion deé los quesos.

Quedan todavia en el gnero formado por el queso
unas partes mantecosas y caseosas en cantidad mas
6 menos grande, que pueden suministrar mantecd
y un queso de calidad inferior que lleva diversos
nombres segun los paises.

Una vez desnatado el suero, es preciso, para obfe-
ner la reunion de las parles easeosas, recurrir 4 la
ghullicion y 4 un #4cido mas fuerte que el cuajo
comun; en este caso se emplea vino blanco, cidra, ¥
mejor vinagre y suero acedado llamado Aisy en
Suiza. Para ohtenerlo, se colocan cerea del fnego
9 toneles en los cuales se ha vertido el suero des-
natado que no tarda en fermentar. Para preparar la
brocota & queso de suero (1) en las queseras donde
no se cuecen los quesos, sé pone el suero encina

(1) Se Hamaa veces requeson,
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del fuego en unos peroles; cuando el Hguide ha
llegado 4 50.° cent. se echa adentro el suero de
manteca 6 de suero y la leche sospechosa que no
se ha querido emplear en la fabricacion del queso,
¥ cuando la mezela estd hiryiendo se echa adentro
el aisy 4 1a dosis de 10 por 100 en medida, y mas
8i es necesario. Se activa el fuego y el queso no
tarda en aparecer & la superficie. Por el medio de
1a coceion, esta materia forma poco 4 poco una cis-
cara bien aglomerada; y cuando la separacion es
completa, se quita la caldera del fuego, se saca una
espuma hinchada que se forma en 1a superficie: en
seguida se separa, por medio de 1a espumadera, la
cisecara en pedazos gruesos que se ponen en el
molde colocado encima de una mesa escurridera.
Por el enfriamiento el requesonsehunde y se aprieta
por sisolo; cuando estd eompletamente frio, forma
una masa eoherenfe que conéerva la forma del
molde despues de vaciado.

Una parte del liquido que quedaen la caldera
sirye para llenar los vasos donde se conserva y se
forma el aisy. Guando un tonel ha suministrado el
cuajo durante algunos dias, se manifiesta en el
ondo un depbsito que da al aisy un mal olor. Para
contrariar este efecto se toma el cuidado de reno-
var este liquido antes de esta época, 0 se cuela : el
suero que queda despues de esta preparacion sirve
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do bebida en una parte de la Suiza, y dicese que
su sabor es bastante agradable para las personas
acostumbradas.

‘El requeson es un alimento sa!udrﬂale, nufritivo
y de ficil digestion : se come afinado 6 no en una
parle de la Suiza, donde fiene lugar de pan. Salin-
dolo se hace un serai 6 queso que se conserva mu-
chos meses y aun un afio. Para salar el serai se
pone, al saliv del molde, en una tabla, entre 2 capas
desal, 4 1a dosis de 64 7Tpor100: asi salado se pone
en un lugar seco. Cuando la sal esti enteramente
ahsorvida, y que por la evaporacion el queso esti
disminuido de una tercera parte, lo mandan al
mercado, donde se vende & razon de 10 4 15 cent.
Ia libra. El serai, relativamente & su valor, consu-
miendo muecha lefia, no puede fabricarse ventajo-
samente sino donde el combustible es abundante y
muy barato.

La ricotta de Napoles se hace easi como el queso
de Gruyera: se mezela con el suero que queda des~
pues de la coceion del queso 1/10.parte de leche
fria y pura; se activa el fuego, se menea suaves
mente para que la ricotéa sobrenade y se reuna en
la superficie, y en la primera apariencia do ebulli=
cion se echa el cido que debe determinar la coa-
gulacion. Para esfo se emplea 6 zumo de limon 0
vinagre fuerte, 6 suero acedado, 4 1a dosisde 1/15.2 6
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1/16.x parte de la breparacion; se menea todo, y, al
montento de formarse un hervor sensiblo, s¢ saca
la caldera del fuego. Parece que este es el punto
preciso del cual depende la buena cualidad de la
ticofta, que, demasiado eocida, cesaria de ser me-
dulosa. Luego despues el medio de Ia caldera se
cubre de una espuma blanea, que se quita con la
espumadera, y que es muy delicada, pero no e
conserva, La récotta forma una capade 2 & 3 dedos
de espesor; se recoge y se hace escurrir en una
forma: este queso es muy bueno cuando se come
caliente y durante los primeros diag de su fabrica-
cion. Saladoy secado convenientem ente, se vuelve
duro, se raspa ficilmente, y es muy bueno para pre-
parar los maecarrones.
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CAPITULO X.

CONSERVACION DE LOS QUESOS.

La congervacion de los quesos es uno de los pun--
tos mas importantes, sobre todo para los que de-
ben ser embarcados. Su consistencia y su estado de
férmentfacion mas 6 menos avanzada en los alma-
cenes, dehen servir de guia, Elmodo defabricacion
entrafambien por mucho en su duracion. Los quesos
gue han recibido el cuajo demasiado frescoy que o
esthn enteramente despejados del suero, estin ex-
puestos 4 fermentar, y conservan en su inferior
unos hoyos 6 recipientes anchos de aire que dan &
la masa un aspecto esponjoso y desagradable,
Cuando este accidente sucede darante la fabrica-
cion, y si la fermentacion €s considerable, se pone
el queso en un lugar fresco y seco, se agnjerea con
unas agujas de hierro en los puntos donde estd mas
hinchado por la fermentacion; el aire 6 los gases
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8¢ escapan por estas aberfuras, el queso ge hunde,
y el interior presenta menos cavidades, Para con-
trarestar este accidente, los Ingleses se sirven de
un polvo que se vende hajo el nombre de polvo
para los quesos (chesse powder) ; se compone de una
libra de nitro y una onza de bel arménico en polvo
¢ intimamente mezclados. Anfes de salar el queso,
y cuando se va 4 poner en la prensa, se frota con
una onza de esta mezela; una dosis mas fuerte
produce un efecto malo.

El papel que hace la sal es muy importante. Hea
mos visto en efecto que el caseum, al estado seco,
se conservaba durante un tiempo indefinido, mas
1o posee enfonces sino un sabor sogo y poco agra-
dable. La adicion de Ja sal por un lado y la prepa-
raciori 6 maturacion en el almaeen por el ofro,
operaciones que exigen los mayores cuidados y la
vigilancia mas grande, tienen por ohjeto una fer-
menfacion lenta 6 una reaceion gradual enfre log
principios elementales del queso. Esta reaceion se
verifica tanto mas ripidamente cuanto que el queso
es mas blando, y que el lugar es mas caliente y
mas hiimedo. Cuando mas lenta ha sido la fermen=
tacion, fanto mas franco, suave y agradable es el
sabor del queso. Se debe consumir el queso en
el momento preciso en que sus elementos han
producido combinaciones gratas al paladar; mas




CAPITULO X. 197

tarde se halla en un estado mas 6 menos avanzado
de descomposicion. Cuando el queso estd suficien-
temente pasado, se pone en un lugar fresco y no
demasiado hiimedo, en un buen sotano que no ¢on-
tiene'ningun licor en fermentacion; los s6tanos en
los cuales el vino se guarda bhien, son ignalmente
buenos para conservar los quesos; mas estos y el
vino no se pueden guardar juntos.

Algunos quesos de masa blanda y afinados como
los de Epoisse, de Langres, de Brie, de Gérome, ete,,
e ponen en unas cajas de pinabete 6 de haya, cer-
rando estas cajas completamente, y dindoles una
6 dos capas de pinfura al 6leo, se conservan mas
tiempo. Los quesos de Holanda son generalmente
barnizados con una capa de barniz hecho con
aceite de linaza : esta preparacion es sin duda una
de las principales causas de su inalterabilidad en
los viajes de larga travesia; su pequefio tamafio
confribnye tambien 4 hacerles mas duraderos. El
barniz forma una capa igual, silida y seca que se
opone al acceso del aire y de la humedad, que §on
los agentes mas activos de la fermentacion. Ta-
pando el queso con una capa de earbon en polvo,
el calor no penefra, Tales son las precauciones mas
convenientes para conservar los quesos y traspor=
tarlos 4 paises lejanos.

Los insectos fue atacan los quesos son : 1.° la po-
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lilla de log quesos (acarus siro) que los devora
cnando estin medio secos : estos animalifos son
muy dafiosos, porque nacen dehajo de la ciseara y
se derraman despues en el interior, donde ocasio-
nan pérdidas considerables. Cuando se foma el
cuidado de estregar muchas veces los quesos con
unas eseobillas, de asearlos con un trapo, de lavar
con agua ealiente las tablas en las cuales desean-
san, pueden-desaparecer los insectos; pero el medio
mas seguro es, despues de haber estregado los que«
808 con una salmuera, dejarlos secar y barnizarlos
con aceite: es el proceder que se emplea para el
queso de Gruyera cuando esti afacado por la poli-
Ha. 2.° Las larvas 6 gusancs de la moseca verde do-
rada (musca cesar), de la mosca comun (musca do-
mestica), de la moseca estercolana, y sobre todo de
1a mosca del podre (musca puiris). Estas larvas se
introducen en el queso v hacen muchos estragos.
La presencia de estos animales vermienlares, que
anuncia un estado avanzado de potrefaccion, causa
muchg repugnancia 4 la mayor parte de 1os consu=
midores: algunas personas, al contrario, prefieren
el queso en este estado; porque es mas fuerte y que
su sabor es mas exaltado. Se destruyen todos estos in~
seqtos por medio del vinagre, el vapor de azufre que-
-mado, el cloro y los lavados con cloruro de eal.
Cuando el almacen contiene eslos insectos en abun-
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daneia, se quitan los quesos, se layan y se raspan
las tablas con agua cargada de eloruro de cal; se
enjuaga del mismo modo el suelo y se encalan las
paredes, Tambien se recomienda una fumigacion
de cloro. Guando los eslantes estin secos, se vuelye
4 colocar los gquesos que han sido lavados antes con
agna ligeramente cargada de cloruro de cal, geca=
dos, estregados con un lenzo y raspados sies me=-
nester; despues se frofan eon un paflo empapado
de aceite.

S8i los quesos estin demasiado pasados, es deeir,
gi han llegado & un estado de descomposicion muy
avanzada, se ponen en polyo de cloruro de cal seco
6 en polyo de carbon empapado eon una pequeia

, cantidad de cloruro de soda (licor de¢ Labarraque)
que quita su mal olor, y desde luego se ponen de
venta antes gue la descomposicion hags mayores
progresos. Cnando estin solamente enmoheeidos,
ga raspan, se eslregan y se frotan con aceite.

L.os diversos residuos obfenides en las leeherias
gon la leche desnatada, el desuero 6 leche de man-
teca, el suero y las aguas lavadizas.

1.° Se puede vender la leche desnatada en 1as ciu-
dades 0 emplearla en la hacienda parala cornida de
los mozos, ¢ bien sirve para el alimento de los fer=
neros 6 delos cerdos; en fin, se puede converfir en
queso magro 6 serai. En las Flandes, en la vecin-
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dad de las cindades grandes, Ia leche agria batida
para exiraer la manteca, se vende 4 los Iavanderos.
2. El desuero 6 leche de manteca sirve para prepa-
rar, con los condimentos necesarios, una sopa para
los trabajadores de las haciendasen Europa; algn-
nas veeces se agrega 4 la leche desnatada para la
fabricacion del pan 6 la del serai (requeson). Los
granos, el salvado, efe., empapados con desnero,
forman un excelente alimento para las gallinas, los
patos y otras aves de corral. El desuero se da &
veces mezclado con salvado 4 los eerdos : en este
¢aso es un alimento muy provechoso,
3.° El suero privado de manteca ¥ de serai sirve
de hebida en muchas montafias de 1a Sniza. Se em-
plea fambien en la medicina en las enfermedades *
del pecho y las inflamaciones de los infestinos.
Sirve para la preparacion del suero acedado 6 aisy
que se emplea en Suiza para fabricar &l serai. Se
usa igualmenfe para preparar Y desleir el cusjo,
lavar los utensilios en algunos casos de la fabrica-
cion del queso, para hacer vinagre débil empleado
en la cocina de algunos paises, para blanguear lag
telas finas de lino, para el alimento do log cerdos,

en fin, para obtener, por su evaporacion, el azicar
de leche del comercio (1).

(1) El azicay de leche o lacting fug descubierto en 4649 por Bate
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4° Las aguas lavadizas no sirven sino para des-
leir la comida de los cerdos.

Convencidos quedaran nuestros lectores despues
de haber leido nuesiro Manual que la fabricacion
de los quesos y la preparacion de la manfeca no
ofrecen seriag dificulfades y que se pueden vencer
con un poco de infelisencia y de esmero. No hay
queso por famoso que sea, cualquiera que sea el
modo de fabricacion, que no se pueda imitar.

Considerando pues esta industria agricola como
una fuente segura de riquezas, eomo el primer paso
gue debe dar la agricultura hispano-americana en
la via de los adelantos trazadapor la vieja Buropa,
terminaremos por la indicacion de los preceptos
signientes, que reducen 4 pocas palabras todo lo
expuesto en esfa obrita.

Es preciso fabricar por mayor lo mas que se

tholdi; hace partede la leche secretada por las glindolns mamarias
de las hembras de los mamiferos : para obienerlo puro se disuelve el
aziicar de leche del comercio en agua caliente, se hace beryir con car-
bon animal lavado, se cuela ln disolucion, y se hace cristalizar repe=
tidas veces. Los cristales de lacting son blancos semi-trasparentes,
duros, eriigen debajo de los dientes, su lextura es hojaldrada. Su
demsidad es 4,548, es decir, que pesan un poco mas que una vez y
media el agua, Se dispelve en 5 & 6 partes de agua [rie y ea
2 4/2 partes d2 agua hirviendo sin formar miel : es muchio mas dulce
en una disolucion concentrada que al gstado seco; es inalterable al
aire, es insoluble en el éler y en el eleaol, Se convierte englucosa 6
se azticar de uyas bajo la influencin delos dcidos minerales dilnidos
en el agua.
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pueda, porque el queso tiene una cualidad mediana
y mercantil, que estd menos expuesto 4 los acei-
dentes, que se deseca menog pronlamente, y se cor-
rompe menos ficilmente. Formar enfre los quege=
ros o hacendados, llamados poguiteros porque poseen
pocas vacas, asociacionss semejantes 4 lasde la
Suiza 4 fin de fabricar quesos grandes de un buen
valor, (1). Emplear una leche de buena cualidad y
sin alteracion. Usar un cuajo no alterado y de una
fuerza invariable, lo mas que g8 puoede. Coajar la
leche 4 una temperatura de 274 29° eent. , segunla
estacion, medianfe una dosis calealada de ¢uajo, ni
muy fuerts, ni muy débil. Dividir exactamente la
cuajada con las precaunciones necesarias, sea para
el queso crudo, sea parael gueso cocido, Separar

() Los hanttantes de las monlafag en la Suize han imeginado ¥
perfeceionado muchos afios ba, unas sociedades entre los cultivadores
para reunie cada disen vne misma Jecheris comun ia leche producida
por-sus rebafos y trasformar esta leche en manteca, queso ¥ serad, Es-
las sopiedades llamadas tambien [ruleras se han establecidoigualments
en los pueblos de 1os llanos ¥ se han introdicido en Francia en algo-
nos puntos vecinos de la Suiza donde se han multiplicado prontamente,
Estas asociaciones tienen por objeto ¥y resultado el hocer participar la
mas mivima cantidad de leche 4 las ventejas de |as manipulaciones
por mayor, de convertir los productos de los rebafios cn ni gomesti=-
ble de una venta ficil, ¥ redociendo en una sola lecheria todos los
cuidados y el tiempo emploados antes en cada finca particular, el dejur
mucho tiempo para 105 ottes trabajos del compo, aumentar el ni-
mero delas vagas, provocar progresos sensibles en todos los géne.
ros de cullivo, en fin proporcionar ganancins famanas por la cunli-
dad superior de los produoctes fabricados.
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tan completamente como sea posible el suero, por
medio de una presion graduada Yy mas fuerte al
acabar, Salazon del queso, despues de su presion y
de su desecacion, con sal pura y seca. Vigilaneia
de todos los dias en todos Ios puntos de la fabrica-
cion, sobre todo en los almacenes para laafinacion
del queso. Y sobre todo, el asen mas escrupuloso
durante la fabrigacion, desde el principio hasta el
fin, limpieza extrema do los vasos ¢ utensilios,
limpieza de los trabajadores mismos.

Tales son los preceptos que encierran fodo ol sa-
crelo de la fabricacion de los quesos,







APENDICE

Para dar 4 nuestros lectores una idea de la im-=
porfancia de una lecheria en los alrededores de
Paris, va 4 continuacion el cuadro de gastos y za-
nancias de uno de los establecimientos mejor ar-
reglados.

Gagstos.

20 vaeas del peso medio de 300 kil6gramos, 4 ra-
zon de 250 francos, precio medio por cabeza, to-
tal 5,000 francos.

1.° Rédito de la sama de 5,000 fr. 45 p. 100 por

s e e s e S 250 fr.
2.° Rédito de esta misma suma en
caso de epizoofias (enfermeda-
des que atacan el ganado de un
modo general), enfermedades y
deterioro de cada afio, & razon
de 10 p. 100 anoal. . . ¢ . « . 500
9.° Alimentacion de heno y forraze
verde, raices, tuberculos y resi-
A lavuelta . . 750

i
) 2
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Suma anterior. . . 750
duos de almideneris de papas
(fécula) & razon de 53 cent. al
dia y por cabeza de vaca. . . . 3,809

4 Paja consumida y pajaza (1) 4 ra-
zon de 3 kil. al dia y por eabeza
al preeio de 18 fr. Ios 500 kil., . 84
5.° Alquiler de la vaqueria 6 establo,
del hérreo 6 granero, de la le-
cherfa, comprendides los im-
PUENTOR G st LSRR R el 450
0. Utensiliog diversos para la leche-
ria f razon de 308 fr., rédito de
esta suma 4 20 p. 100 por dete-
rioro, quiebra, efce o « v 2« 4 60
1.* Un toro que cuesta al afio por ali-
mentos, interés del precio de
compra ineluso. « + .4 . o4, 160
8.° Un vaquero y una criada para 1a
lecheria & razon de 130 fr. cada
uHo el ABoTvd G Ald i e o 300
Al frenteé. . . 6,373

(1) Liimase pajaza la eama de pajs que se echa en el'suelo de las
cabiallerizus ¥ establos. La paja estrujada y ensuciade por los animales
es ia base del abono,
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Suma anferior. . .
9.° Alimento de estos dos sirvientes 4
razon de 70 centavosal dia, for-
mando al afio una soma de.. .
10.° Cuidadoes suministrados por el al-
héitar, medicamentos, efe.. « «
i1.° Bal para las vacas & razon de 30
gramos (1 onza) al diay porvaca
formando al afio unaspmade. .
12.° Gastos de transporte de la leche..
Total de gastos. « « » « -
Por cabeza de vaca, . -

Ingresos,

200 earretadas de abono freseo de 600 kilogramos

cada una, 4 razon de 1 fr, 750. . .
90 terneros vendidos despues del par-
fo de lag vacas & razon de 10 fr. cada
TN e raiaa a e e e et o T
37,234 litros de leche vendidos en
Parig 4 razon de 30 ecentavos el litro.
Total de los ingresos. « «

rastos S aiEe e s
Beneficios. « = « = s v =

Por cabeza de vacd: « «

350 fr,

200

11,170

11,720

7,540

4,380

219
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M. Grognier ha publicado una memoria gobre el
ganado de la alta Auvernia, en la caal hemos en-
eontrado los datossiguientes,

El ganado de Salers comprende animales genc-
ralmente grandes y de buenas formas que se diri-
gen a los pastos de las montafias hécia fines del
mes de mayo, y que bajan alli en log primeros dias
de octubre, Despues de haber quedado asi cerca
de 160 dias, vuelven 4 bajar 4 las llanuras ¥ se
rapastan en los prados dia y noche duranfe un
mes; despues regresan al establo, donde la inver-
nada dura 4 1/2 6 5 meses, al cabo de los euales
salen durante un mes & pacer hasta el otofio artes
de subir & la montafia.

Una buena vaca de montafia de Salers vale 130
francos, enyo interés 4 10 p, 100 inclusos los aza-

o nerdidas,fefesse & fo aill o aite e o e A3
25 quintales métricos de heno para Ia
invernada & 2 fr. el quintal métrico. . . . 50
Pasfoen la montafia.. + . . « . . . " 13
Pasiuraje en los prados durante 50 digs, 14
T S e RS P RS S P

‘Wotal de los gastos.. « + , . 400 fr,
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Produetos,

Un guintal métrico de quego producido

enlamonfafidae. 4 o« o o o 0 o0 o o . . 90fr
Un ternero que la vaca cria sola hasta

AOT OIS e (5, o= b ooty Loty (rares e 30
Aumento de valia del fernero que 2

vacas crian juntas en la montana al tiempo

que su leche suministra 40 francos de que-

s0g, es decir, para cdda una. . . . . . . 20
Manteca de monfafia 6 de snero, . . . . G
Alimento de una poreion de los cerdos.. 6
Abono durante la invernada. . . . . . 18

Produccion de laleche durante la inver-
21111 LY s e, e e R S W e S 5
Leche que se saca antes del pario en el
estables e eeih dia e ena vl el SRl 5
Total de productos.. . . . . 177 Ir.
GASTONAT e ot e e el 1L 00
Una vaca en la alta Auvernia produce. 17T fr.

En general las vacas producen al afio en Europa
la cantidad de 1840 litros (cantidad media).

12.







VACAS MANTEQUERAS.

Distinguense en Francia y ofras partes de Buropa
entre las vaeas lecheras, aquellas euya leche pro-
duce mas manteca, y bajo este conceplo son desig-
nadas bajo el nomhre de mantequeras (beurriéres).

Esta distineion se hace notar aun en los mismos
pastos, y se atribuye generalmente & la preleren-
cia que dan dichas vacas & eiertos vegetales des-
preciados por las otras. Es cierfo, pues, que el
régimen alimenticio influye mucho en la produe-
cion de Ia manteeca, y en sus calidades. La canti-
dad de manteea varia igualmente con los elimas,
¥ eg sabido que es mayor en las regiones frias de
Europa que en las meridionales, asi como abunda
mas en el inyierno que en el estio.

En las regiones intertropicales, las vacas que se
alimentan de frutos como nueces de palmas; cala-
bazas, (crecentia, familia de las solandceas), ayo-
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tes (1) ete., tienen una leche muy mantecosa y de
un sabor muy agradable. En las mismas condicio-
nes de alimentacion, el ganado se engorda mas
pronto y su carne adqguiere un gusto exquisifo.

Segnn 1a hermosa teoria del sabio guimico fran-
cés Dumas, al tratar de la estitica quimica de los
seres organizados, parece que los animales no pro-
ducen materias grasas y que lashallan en los prin-
cipios de su alimentacion. Pues la gordura del ga-
nado, 1a grasa de lasaves de corral, delos marranos
(puercos), ete., la manteca delsleche, seenconfra-
rian ¢ priord en los alimentos y asimiladas despues
de la digestion en su economia; en muchos casos
la prictica se halla de acuerdo con estos princi-
pios, asi es que no es indiferenfe conocer la com-
posicion quimica de los alimentos que deben su-
ministrarse 4 las vacas encerradas, cuando se quiere
oblener una mayor cantidad de manteca que la
comun.

Es, pues, conveniente dar & las vacas lecheras
una alimentacion escogida y variada, como lo he-
mos dicho ya al principio, y adecuada al parfido

que se quiere sacar de la leche.

(4) No s ha de confundir las calabazas frutas de unos palos que
crecen en muchos puntos de la America y que llevan distintos nombires
como morro, jicaro, ete, con las cucurbiticeas.
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Produccion de 500 gramos de manteca (und libira,)

La cantidad de leche necesaria para hacer un
medio kildgramo de manteca depende dela riqueza
de la leche, del modo de formar Yy de recoger la
nata, y del métode adoptado para batir, Hé agui
los resultados obtenidos en diversos paises por
medio de los métodos mas uguales.

Salzburgo (en log Alpes), . . ..... 9
Suiza (altos Alpes). « « v oo o u v ... 975
Inglaterra (buenas vacas de Devonshire).. 10
Franeia (hacienda-modelo de Roville). . . 10,50
Inglaterra (Sussex).e o o« ¢ v v w v o w . 40,93
Stz EelWl) oo widl o i o, s
Suiza (cantidad media). . . . . . . . . . 18.8
Sajonia (Altemburgo).. « . . . , . . .« 13,8
W RIS et o el il e il o A
WaTtemhorE 0, S L o e e AR
Prusia (cantidad media).. . . ., , . . . 14, 0%
Holstein (Id.):c « « v ¢ v o aw o « 0 v 1470
Sajonia baja (Id.).. .
Belelea (TE)o oo ¢ mavisns o siost o iise 4B
Ingiaterea (T oo site: o alieiorie! o st coiferie 18
Flandes (15 4 16 cantidad media). . . . . 15, 50
Francia (cantidad media).. . . . , . . 17

I SIS P U S
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ST LR T SRl Bl Rl I VR 17, 60
Sajonia (Mark). . . . . e a2 e e e e 18, 40
Suiza (Hofwyll, cantidad media). . . « . 19, 50

Cantidad media, 14 litros.

Asgf deben caleularge, término medio, 14 litros de
leche para obtener 500 gramos de manteca: es
pues de una riqueza grande la leche que da Ia
migma eantidad por cada 9 6 10 lifros. (Massons
Four.)
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