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I N T R O D U C C I O N . 

Merced á los incesantes trabajos de los sabios, á 
los descubrimientos diarios de la ciencia; merced 
también al empeño de los Gobiernos ilustrados de 
la Europa, la agricultura progresa á pasos agigan
tados. Por todas partes se van creando asociaciones 
agrícolas, y comicios cuyo objeto principal es fo
mentar todos los ramos de la agricultura, premiar 
los esfuerzos de los cultivadores, y toda clase de 
mejoras y adelantos. 

Al ganado, sobre todo, debe el hombre la mayor 
parte de los frutos que saca del cultivo de la tierra, 
al mismo tiempo que el ganado da por sí 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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última exposición universal de Agricultura en 
París muchas muestras de este interesante ramo 
agrícola, y hemos admirado no menos la variedad 
inmensa de los quesos y mantecas que su cuali
dad superior, cualidad que ha dado lugar á muchas 
recompensas. Viendo pues el importante lugar 
que tenia la lechería en aquel inmenso concurso 
donde se hallaba representada la agricultura de 
todas las regiones de la vieja Europa^ hemos natu
ralmente pensado en esos países lejanos donde 
hemos vivido tanto tiempo, en esa América espa
ñola cuya agricultura se halla todavía, por decirlo 
así, en mantillas I De allí pues la idea de publicar 
esta pequeña obra, patrocinada hoy dia por los 
ilustrados editores de la Enciclopedia Hispano-
Americana* 

Lo que nos ha llamado particularmente la aten
ción en la fabricación de los quesos y la prepara
ción de la manteca, es la sencillez de los proce
deres, y hemos visto que no presenta dificultad 
alguna y que no necesita grandes capitales ni cos
tosas construcciones. Mas hemos visto que el ga
nado, y en particular las vacas, deben ser ei objeto 
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¿le ciiidados grandes;por tanto hemos hecho pre
ceder nuestro Manual con unas indicaciones rela
tivas á la elección y al buen tratamiento de las 
vacas lecheras. Hemos tenido presente que el MA
NUAL DE LECHERÍA es mas particularmente dedicado 
á los sencillos agricultores de la América española, 
y por consiguiente hemos simplificado las descrip
ciones, y nos hemos limitado á describir los uten
silios, vasos y aparatos cuya construcción esindis-
dispensable. á la parque sencilla y económica; 
asimismo hemos indicado, cada vez que era menes
ter, cómo pueden suplirse en la América ciertas 
sustancias, y ciertos útiles empleados en Europa 
por otras sustancias y útiles mas comunes en el 
Nuevo mundo. 

Siendo poco versada aun nuestra pluma en el 
brillante idioma castellano, el MANUAL DE LECHE
RÍA Y FABRICACIÓN DE QUESOS no tiene ningún mé
rito literario; mas hemos procurado reunir la 
claridad con la concisión, cualidades indispensa
bles en una obra de esta clase. 

Hemos sacado de los mejores tratados y obras 

especiales los elementos de este opúsculo: los au-
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tores que nos han auxiliado mas particularmente 
son MM. Magne? Huzard, Masson Four, Thaer, 
Bonafous, etc. 

SL AUTOR, 



PIAN DE LA OBRA. 

E n la primera parte llamamos la atención de 
los hacendados y queseros acerca de l a elección 
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. E n seguida tratamos de la lechería bajo 
de un punto de vista general, de la conservación 
de la leche, de sus diferentes cualidades, de la 
extracción y conservación de la nata, de los me
dios empleados para calificar la riqueza de la le
che, de los varios utensilios y vasos usados en las 
lecherías. Después nos ocupamos de la manteca, 
de su extracción y conservación, de los procederes 
empleados mas generalmente para salarla. L a 
cuarta parte, la mas extensa, trata de la fabrica
ción de los quesos, de la organización general de 
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las queserías, de los varios utensilios, vasos y apa
ratos que necesita, y adoptando la clasificación 
mas racional, estudiamos la fabricación de los 
quesos fermentados y crudos, quesos aprensados, 
quesos cocidos, quesos de leche de oveja y de ca
bra, de leches mezcladas, y de leche mezclada con 
sustancias vegetales; de la conservación de los 
quesos y de la utilización de los residuos de dicha 
fabricación. Un apéndice comprendiendo algunos 
datos interesantes para los agricultores, termina 
este Manual, 



M A N U A L 

DE 

L E C H E R I A 

CAPITULO PRIMERO 

ROCIONES PRELIMINARES. — ELECCION DE LAS 
VACAS LECHERAS. 

Sir M m Sinclair, célebre agrónomo inglés, dice 
hablando de la lechería: Ningún ramo de la economía 
rural exige tantos cuidados, tanto esmero ni tanta cons
tancia en el aseo, como la lechería. Si los vasos em
pleados no son muy aseados; si alguno de estos ha 
quedado ensuciado por descuido; si la lechería 
misma no está mantenida en un estado constante 
de limpieza; si está desarreglada; en fin, si se des
cuidan unas atenciones, por muy menudas que 
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parezcan, la mayor parte de la leche queda perdida 
ó no produce sino frutos de mediana cualidad. Este 
esmero, estas atenciones sonde cada diay detodos 
los momentos, y solo el ama de la casa, la mujer 
del hacendado y sus hijas pueden desempeñar de-
hidamente tan delicadas funciones. 

E l aseo excesivo de las lecherías holandesas es 
para los viajeros un objeto de admiración. De to
dos los pueblos de la tierra los Holandeses son sin 
duda los que se esmeran mas en todos los ramos 
de la economía doméstica; sus lecherías, sus uten
silios son tan tersos y tan puros como nuestros va-
sos pulidos de cristal ó de porcelana, y no hay que 
atribuir á otra causa la calidad superior de la man
teca de vaca y de los quesos holandeses. 

Las lecherías mejor arregladas, como las de la 
Holanda, de la Suiza, de algunas provincias del 
norte de la Francia, son precisamente las que su
ministran las mejores mantecas y los quesos mas 
deliciosos; esto es indicar suficientemente cuánto 
cuidado se debe llevar en la dirección de una le
chería, á mas de poseer unos conocimientos posi
tivos del arte. 

Como nos dirigimos especialmente á los agricul
tores de la América española, hemos juzgado ne
cesario insistir en un punto generalmente descui- -
dado hasta ahora, y en lo de adelante haremos 
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todas las indicaciónés que nos parecen indispensa
bles para lograr tan importante objeto. 

Otro punto no menos útil consiste en la elección 
de las vacas lecheras en una hacienda que trata de 
sacar buena calidad á la par que una cantidad 
grande de productos: mas también sabemos que los 
agricultores Hispano-Americanos no proceden así. 
Hoy en Europa la importancia de esta cuestión está 
perfectamente apreciada, sobre todo después de 
los trabajos y de las observaciones deMM. Guenon 
y Magne; así es que hemos sacado de la obra acre
ditada de este último autor las nociones siguientes, 
importantísimas nociones que recomendamos á 
nuestros lectores. 

Una buena vaca que consume el equivalente de 
catorce ó quince kilogramos de heno (forraje seco), 
puede dar quince, diez y ocho litros de leche du
rante quince, diez y seis meses, y aun veinte, 
veinte y cinco litros después del parto; mientras 
que una mala vaca, con la misma calidad de al i 
mentos y los mismos cuidados, dará apenas seis 
ú ocho litros que pierde muy poco tiempo después 
del destete de su ternero. 

Ninguna señal particular puede dará conocer las 
cualidades lactíferas de las vacas: para escoger una 
lechera es preciso tomar en consideración todos 
los datos que permiten apreciar la constitución de 
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las vacas, su temperamento y la fuerza relativa de 
sus diversos aparatos; porque, si las funciones de 
las mamas están en relación con el tamaño y la ac-
üvidad de las glándulas que las desempeñan, tam
bién , dependen igualmente del estado general del 
cuerpo, y en particular, de los órganos digestivos, del 
aparato respiratorio, del sistema nervioso, etc. 

Las huenas lecheras pertenecen á ciertas razas 
desconocidas en España y en la América española, 
salvo raras excepciones. Esperamos que con el 
üempo los hacendados tratarán de regenerar el ga
nado y de introducir en las localidades templadas 
o frías las mejores razas conocidas en Europa y de 
aclimatarlas, pues esta es cuestión importantís'ima 
y la América no la debe perder de vista. Y a se sabe 
cuantos esfuerzos se han hecho en Inglaterra y los 
que se están haciendo hoy día en Francia para me-
jorar ó perfeccionar, si se quiere, el ganado vacuno 
y lanar, y tampoco se ignora que la América es
pañola no ha hecho nada en el particular: así es 
que nos extenderíamos inútilmente en la deno
minación de las muchas variedades de razas que 
no existen ni en la península ni en las colonias his-
pano-americanas. 

Sin embargo debemos confesar que en las regio
nes cálidas hay pastos suculentos que influyen so-
bremanera en la cantidad y la cualidad de la le-
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che, y si no se saca de las vacas lecheras todo lo 
que pueden dar, es por descuido y muchas veces 
porque el número de ellas es muy grande; regla 
general: no se escogen las vacaste ordenan las 
que se han encontrado recien paridas en el campo 
ó en los montes y que se llevan al principio del ve
rano á las haciendas, donde empieza al mismo 
tiempo la fabricación de la manteca y de los que
sos. Mas nuestro libro no se dirige solamente á los 
grandes hacendados, lo hemos escrito también para 
que los pequeños propietarios puedan sacar de él 
provechosos consejos y nociones de unafácü apli
cación; nos dirigimos sobre todo á los que viviendo 
cerca de los centros de consumo, de las ciudades, 
deben lograr grandes beneficios de una lechería 
bien arreglada. 

A pesar de que no se puede distinguir muchas 
TMZS zn el gamdo vacuno de las Américas, no so 
puede negar que con el tiempo se han formado al
gunas variedades bajo la influencia del. clima y de 
los alimentos. Asi no es posible el no encontrar 
diferencias notables entre los animales que bajo 
el mismo grado de latitud, habitan sin embargo 
puntos muy diferentes entre sí por la temperatura, 
como sucede en Gentro-Amériea, donde en pocas 
horas se pasa de un lugar donde el termómetro baja 
hasta 0 en los meses de diciembre, enero y febrero, 
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á oíro donde no baja mas que á 15° y sube á 28, 30 
y 32°. Hay en estos países tierras cálidas y tierras 
frias, y por supuesto el ganado de esas comarcas 
debe ofrecer algunos caracteres que á primera vista 
lo liarán distinguir. Deben conocerse pues en esas 
regiones mzas mas ó menos buenas de bueyes pro
pios para la labranza de las tierras y vacas de abun
dante y buena lecbe. Por tanto nos limitaremos á 
dar á nuestros lectores las señales de una general 
aplicación; cada uno de ellos en su respectivo país 
podrá ponerlas en práctica. 

ARTICULO 1.° 

©a-ganos d e í a d i g e s t i ó n y d e l a r e s p i r a c i ó n . 

I.0 Organos de la digestión. Estos órganos influyen 
poderosamente en el ejercicio de todas las funcio
nes, y particularmente en la secreción de las ma
mas. Muy raras veces las buenas vacas lecheras 
carecen de una buena constitución de los órganos 
digestivos. 

Reconócese que el aparato de la digestión 'está 
en buen estado por los caracteres siguientes : Pa
redes del abdómen flexibles, poco estiradas, vien
tre medianamente desarrollado. E n los animales 
de edad el vientre es á veces muy voluminoso á 
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pesar de que los órganos que encierra fungen con 
regularidad. Esta conformación está producida por 
la gestación y por los alimentos voluminosos y de 
poca cualidad que consumen las yacas lecheras: 
aunque general, no debe considerarse como signo de 
la actividad de las mamas; es consecuencia de ella. 

Apetito activo, digestión fácil y pronta: las bue
nas vacas lecheras comen de todo y mucho : la di
gestión se hace con rapidez y la absorción intesti
nal es activa : los principios absorvidos alimentan 
la secreción de las mamas y producen poca grasa. 

Boca an^ha, labios espesos; pelo terso brillante, 
piel suave. Con estas disposiciones anatómicas y 
físicas, los animales comen bien, beben mucho, y 
si se les da un alimento conveniente hacen mucha 
sangre y dan grandes cantidades de leche. 

2.° Organos de la respiración. Los órganos respira
torios forman el complemento del aparato de la 
nutrición. E l pulmón tiene por objeto de poner el 
producto suministrado por los alimentos en rela
ción con el aire, de hacerlo susceptible de nutrir 
y de formar las secreciones: digiere el aire como 
el estómago digiérelos alimentos. L a buena confor-
macionyla integridad délas visceras pectorales son 
pues necesarias igualmente á la producción de mu
cha leche : se conoce que fungen bien cuando son 
vastos y alojados en un a cavidad espaciosa; es decir, 
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cuando el p echo es anchosabultado y que baj a mucho. 
Guando las costillas son largas, arqueadas en 

toda su longitud y principalmente en la extremi
dad superior; 

Guando el garrote (crucero) es espeso; el pecho 
está encorvado detrás de la-espalda y del codo; 

Guando la c-olumna dorso-lumbar es larga, de
racha, horizontal no ensillada, los hijares anchos; 

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

Cuando las inspiraciones se hacen sin precipita
ción y que las expiraciones echan del pecho gran
des bocanadas de aire. 

Los movimientos del vacío (híjar) son fáciles y 
extensos en los animales que respiran bien. 

No se debe perder de vista que la presencia de 
cuatro estómagos aumenta el volúmen del vientre 
en los rumiantes; que las gestaciones y el régi
men al cual se someten las vacas lecheras, alimen
tos poco nutritivos y abundantes, tienden todavía, 
como lo hemos dicho antes, á dilatar esta cavidad. 
E n casi todas las vacas viejas, el volúmen del vien
tre hace parecer el pecho estrecho; el cuerpo re
presenta un cono cuya cima es anterior. 

Mas irracional fuera deducir de este defecto que 
un pecho estrecho es una condición necesaria para 
una actividad grande de las mamas, y que se han 
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de escoger , vaéas lecheras de pecho estrecho y 
hondo: nunca se dehe escoger una yaca tierna con 
semejantes caracteres. Sin embargo pudiera dar 
leche en abundancia, mas esta leche seria de mala 
cualidad, la vaca estaría expuesta á morir de alguna 
afección pectoral, y si envejeciese, no se pudiera 
engordar (cebar). Las vacas de pecho estrecho son 
generalmente poco fecundas, á pesar de que pare
cen muy propensas á recibir al toro; aun cuesta 
trabajo engordarlas cuando gozan de buena salud 
y que no dan leche. E n Europa, cuando una vaca 
deja de dar leche, se engorda para matarla después. 
Enalgunospaises las vacas trabajan como los bueyes. 

Con los caracteres qüe hemos indicado mas ar
riba, los órganos digestivos y respiratorios fungen 
bien y los alimentos suministran una sangre 
abundante á la par que generosa; todos los órga
nos están en un estado de excitación favorable al 
ejercicio de sus funciones. 

AUTIGULO 2.° 
Cmtúvmmim, f l s i o n o m i » , l e m p e r a m e n t o , c o l o r . 

I.0 Conformación. Raras veces hállanse glándulas 
mamarias activas con las formas graciosas, redon
das, que constituyen lo que vulgarmente se llama 
hermosura en los cuadrúpedos. Las mas veces, las 
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buenas lecheras son angulosas y parecen mas ó 
menos desatadas ó descoyuntadas; pueden ser 
también conformadas con respecto al esqueleto ó 
conjunto de los huesos como las vacas de repasto ó 
de trabajo; mas raras veces al estado de gordura 
parecen delgadas, puntiagudas. 

L a vaca lechera tiene casi siempre la apariencia 
üaca y muy huesuda. A l pecho estrecho agréguese 
un par de piernas algo defectuosas con respecto de 
la forma, pues son muy desarrolladas; pero las 
carnes no están en relación con los huesos, los 
huesos forman por debajo de la piel eminencias 
visibles, 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. 

L a cola de las buenas lecheras desciende mas 
abajo que en las vacas de carne (1) y es menos 
gruesa. E l lomo largo, prominente, dejando entre 
cada apófisis de la columna vertebral, hacia la 
parto -media del dorso, una separación grande, 
forma un carácter muy estimado por los criadores 
de vacas. 

2.° Fisionomía, temperamento, color. E n todas las 

(1) Así designaremos las vacas que después de repastadas se entre
gan á las carnicerías, para distinguirlas de las lecheras. 
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razas se escogerán de preferencia las vacas que, por 
Sus formas, se alejan mas de la conformación del 
macho; las que tienen los huesos poco volumino
sos, los miembros delgados y finos, y la cola larga 
y flaca; 

L a cabeza delgada, bastante larga, estrecha hacia 
la región de los cuernos; 

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

L a piel suave, flexible, vasta, arrugada, con ten
dencia á ensuciarse de mugre; 

E l pelo, aun en la frente, igual, terso, suave y 
fino, sedeño, velloso cerca de los orificios natura
les, en las tetas, en el perineo : pelos gruesos acu
san bulbos voluminosos y piel espesa, carácter de 
las vacas montaraces, duras, mal conformadas 
para dar leche; 

Cuello delgado y que parece largo por el mismo 
motivo; 

Los párpados delgados, bien hendidos, poco 
fruncidos; 

Los ojos salientes y la mirada limpia, tierna y 
femenina. 

Con estos signos de la constitución femenina, las 
vacas deberán reunir un temperamento sanguíneo-
linfático y sobre todo una índole mansa : las buenas 
lecheras se dejan ordeñar fácilmente; miran fre-



i8 M A N U A L D E L E C H E R I A . 

cueníemente, mientras están rumiando, á la per
sona que las saca la leche; sensibles á las caricias, 
las gusta devolver las que reciben. 

No habíamos del color como signo de cualidades 
lactíferas, porque hay vacas lecheras entre las ne
gras, como entre las blancas, bermejas, hoscas, 
overas, rucias, etc. E l color, como indicio de cua
lidad lactífera, varia según los países; mas nunca 
es un carácter infalible. Sin embargo los hacenda
dos de la América española procederán para la 
elección de las vacas lecheras con arreglo á las 
indicaciones que anteceden, tomando igualmente 
en debida consideración todos los datos que itna 
larga experiencia en esos países haya enseñado. 

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

Como todos los órganos, las mamas no Se desar
rollan sino por el ejercicio de sus funciones; asi 
las vacas no dan jamás tanta leche después del 
primero y del segundo parto como después de los 
que siguen, sobre todo cuando paren tiernas y an
tes del completo desarrollo de sus órganos. Así 
después de haber criado algunos terneros, de haber 
sido bien tratadas y durante largo tiempo, es 
cuando dan la mayor cantidad de leche. 
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L a lactancia arüñcial de los terneros presenta 
numerosas Yentajas, mas algunas personas pien
san que es poco favorable, á la secreción de las ma
mas ; piensan que las vacas que han dado de ma
mar á su cria, cuyas mamas lian sido durante 
mucho tiempo excitadas por la boca de uno ó mas 
terneros, tienen siempre mucha mas leche que 
aquellas cuyas tetas no han sido sometidas sino á 
la acción de las manos que las ordeñan. 

Se concibe que el calor suave, la humedad de la 
boca y las sacudidas que experimentan las mamas, 
así como la poderosa succión que ejerce la cria, 
excitan mas poderosamente la actividad de las 
glándulas mamarias que una mano á veces tosca y 
pesada y casi siempre nada inteligente; mas parece 
sin embargo que esta influencia no es tan grande 
como pudiera creerse, porque en muchos paises no 
dejan mamar á los terneros, y el resultado es mas 
ventajoso : la lactancia artificial de los terneros se 
hace mas común cada dia. 

AB.TICÜLO 3.° 

E n f e r í n c d a í S c s d e l a s v a c a s . 

L a influencia de las enfermedades en la secreción 
de la leche se comprende fácilmente, es aveces muy 
grande y se dilata toda la vida. Las afecciones que 
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alteran profundamente los principales órganos, son 
el sistema nervioso, el pulmón, el estómago, lama-
drenas que trastornan el ejercicio de la digestión 
de la respiración, disminuyen la secreción de la 
leche y muchas veces hacen que este líquido sea 
acuoso y de mala cualidad. 

Las enfermedades locales, las que ocasionan do
lores agudos, las que tienen su sitio en las extre
midades ó en la boca, sea para andar en los pastos, 
sea para tomar sus alimentos, disminuyen la se
creción de la leche, aun cuando no trastornen el 
ejercicio de las principales funciones de la vida. 
Mas entre estas enfermedades, las que tienen, su 
sitio en las mamas son las mas perjudiciales : ata
can ora una parte, ora la totalidad de la ubre. Así 
hay vacas, que, después de sus primeros partos, 
daban igualmente leche por los cuatro pezones, y 
después de una enfermedad de la ubre no la dan 
mas que por dos, tres, y á veces un solo pezón. No 
siempre se reconoce con facilidad las afecciones de 
las mamas, cuando se han vuelto crónicas y que 
estos órganos ya no son dolorosos;sin embargo,las 
mas veces la parte enferma es mas ó menos dura 
ó mas ñoja, voluminosa ó atrofiada: el pezón cor
respondiente á la teta enferma puede ser duro (1) ó 

( i ) Indurado es el término medical. 
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mas pequeño; está obstruido si la enfermedad es 
antigua. Debe considerarse enférmala ubre cuando 
es desigual, abollada, y no tiene la misma consis
tencia, y la misma flexibilidad en toda Su extensión. 

ARTICULO 4.° 

S i g n o s l o c a l e s . 

Los signos locales qn& sirven á calificar ó recono
cerlas vacas lecheras son suministrados por el apa
rato lactífero, las venas y la parte de la piel que 
dependen del mismo aparato. 

L a ubre está formada principalmente por las 
glándulas que secretan la. leche y que se llaman 
mamas; son cuatro divididas por pares : además 
la ubre está formada por la piel, por el tejido celu
lar, grasa, gangliones, venas linfáticas, vasos, etc. 

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

Tales son los signos mas importantes que deben 
guiar á los hacendados y lecheros en la elección de 
las vacas. 

-La duración de la lactación es relativa al estado 
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de esta función: las vacas que dan la mayor can
tidad de leclie son las que la guardan mas tiempo : 
las cualidades de la leclie dependen mucho de la 
naturaleza de los alimentos, del tiempo que ha 
trascurrido después del parto y del momento de 
su extracción. Cada vez que se ordeña una vaca, la 
primera parte es mas acuosa que la que viene al 
concluir. L a leche se mejora en sus recipientes na
turales; es mejor en las vacas que se ordeñan una 
sola vez al dia que en las vacas que se ordeñan dos 
ó tres veces en el mismo espacio de tiempo. 

Inmediatamente después del parto la leche es 
siempre acuosa, y es tanto mejor cuanto que es 
mas vieja, que la vaca tiene mas dias de haber pa
rido. Mas si la manteca de las vacas que han parido 
recientemente no es abundante, es sí de buena cua
lidad. E n algunas vaquerías de la Normandía, parte 
de la Francia que suministra manteca de superior 
clase, se escogen de propósito las vacas recien pa
ridas; la manteca que suministran mejora la de 
las demás vacas. 

Asimismo obsérvese que las cualidades de la 
manteca no tienen relación con la cantidad de este 
producto. Las plantas verdes de la primavera lo 
hacen ñno, de buena 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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sito. Todas las causas que hacen variar la cantidad 
de la leche, el trabajo, las bebidas, la transpiración 
cutánea, modifican al mismo tiempo su composi
ción y sus propiedades. E n general las vacas que 
sudan poco dan mucha pero mala leche. 

La buena leche se conoce al examinarla: es 
blanca, ligeramente amarilla, y tiene cuerpo, lo que 
se averigua dejándola caer por gotitas en un cuerpo 
sólido. L a mala leche, de un blanco azulado y muy 
clara, se extiende en capas muy delgadas al dejarla 
caer. 

Al paladar conocen algunas personas la cualidad 
de la leche; también emplcanse algunas veces dos 
planchitas de vidrio entre las cuales se aprietan 
unas gotas de lecho para ver mejor su consistencia 
y su color. E n casi todas las vacas la abundancia 
de la leche es relativa con el volumen de las mamas. 
Hé aquí los caracteres por medio de ios cuales 
puede reconocerse que estas glándulas son consti
tuidas para producir mucha leche: 

Gran desarrollo del anca; región lumbar fuer
te, ancha; grupa extensa; caderas y miembros 
posteriores separados; espacio donde está alojada 
la ubre abierto y vasto; mamas bien desarrolladas 
dando un volúmen considerable á la ubre. Sin em
bargo hay que notar que el volúmen de la ubre 
puede depender déla cantidad de tejido celular, de 
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la espesura de la piel, de la abundancia de la grasa 
ó del tamaño de la glándula. E n las buenas vacas, 
la glándula la constituye en su totalidad poco mas 
ó menos; así es que por la mulsion (acto de orde
ñar) disminuye considerablemente y se vuelve 
blanda, floja y muy arrugada. Una ubre grasosa, la 
que impropiamente se dice cornuda, es homogénea, 
firme, tiesa, resistente, y casi tan voluminosa des
pués de ordeñar como antes. 

E n todas las vacas superiores el sistema venoso 
es muy desarrollado, y de todos los signos de una 
abundante lactación los mejores son los que sumi
nistran las venas del aparato lactífero : también 
pueden suministrar excelentes datos los vasos l in
fáticos, mas es difícil averiguarlos, ü n agrónomo 
distinguido, M. Lemaire, ha indicado que el desar
rollo de los vasos linfáticos anuncia un trabajo con
siderable de las mamas. E n las vacas muy buenas, 
estos vasos y los gangliones de la misma natura
leza, forman en el hijar, á lo largo del borde ante
rior de la pierna, una cuerda nudosa 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 consiguiente 
que sus funciones son activas, y la leche abun
dante. 

Las venas que existen en las partes laterales del 
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vientre se perciben mas fácilmente, y es de notar 
que cuando hay desigualdad en las funciones de 
las mamas, es decir, cuando un par de tetas da 
masleclié que la otra, las venas del lado correspon
diente á las que fungen mal son mas pequeñas, 
y esto puede servir para reconocer un estado mór
bido. 

ARTICULO B." 

A l i m e n t o d o l a s v a c a s l e c h e r a s . 

E l alimento ejerce una grande influencia en la 
producción de la leche. E n las haciendas de ganado 
de la América española no es fácil escoger el pasto, 
puesto que las vacas se hallan sueltas en el monte, 
casi al estado de naturaleza; mas recomendamos 
á los agricultores que quieren recoger grandes can
tidades 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. E n los 
paises calientes es conveniente sembrar á propósito 
maiz llamado de regadío ó riego para darlas cuando 
los pastos están quemados por el sol; y en las re-
•giones Mas, se debe dar á las vacas centeno, trigo ó 
cebada al estado de forraje verde, metabeles hechos 
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pedazos, etc.; la alfalfa es igualmente un buen ali
mento. E n las tierras cálidas, el cogollo de la caña 
de azúcar, el sorgho (maiz de Guinea), las cala
bazas (1) , la caña verde y las hojas de maíz, son ali
mentos muy buenos; mas las vacas lian de beber 
mucho. 

Se debe variar el alimento de las vacas lo mas que 
se puede : las vacas comen siempre mas cuando 
reciben diversos forrajes y dan un producto abun
dante á la par que bueno. 

Las remolachas (metabel, betarraga) producen 
mucha leche. E n Europa es el alimento mas co
mún durante el invierno : á veces las vacas leche
ras reciben al dia de cuarenta ácincuenta libras de 
remolacha hecha pedazos. La remolacha amarilla 
es la preferida, también se les da nabos, zanahorias y 
patatas, (papas) igualmente cortados. 

Las mejores plantas producen mala leche si se 
administran solas durante mucho tiempo, mien
tras que un alimento variado compuesto aun de 
plantas de mediana cualidad, producen un efecto 
inverso. Nótase la influencia de las propiedades 
espeem^ de los alimentos cuando se dan sustancias 
que resisten á las fuerzas digestivas. 

Son muchas las variedades de calabaza que produce la América 
m.ertrop.cal conocidas bajo losnombres de ayoie>chicalayote, etc, 
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Todos los cuerpos que el estómago no puede di
gerir los mecízcameníos, los únenos, ciertos produc
tos de los alimentos, pasan sin descomponerse á 
la leche. Se ha observado aun que las sustancias 
venenosas, tomadas en dosis demasiado pequeñas 
para dañar á las vacas y á las cabras, se vuelven a 
encontrar enlaleche en proporción bastante fuerte 
para comunicar á este liquido cualidades nocivas. 

Las plantas de olor suave como el tomillo, el ser
pol, el toronjil, la lavanda, la mejorana, dan una 
loche mantecosa, y la comunican un sabor agrá» 

dable. . . 
L a materia colorante dé la rubia {rubia tmctonm) 

se vuelve á hallar enlaleche de las vacas que han 
comido esta raiz colorada. Asimismo las plantas 
amargas como el alcaucil ó alcachofa, el ajenjo, los 
coróos, etc., la vuelven amarga; las de olor fuerte, 
el ajo y las plantas de la misma familia, las cruci
feras {repollo, mostaza, rábanos, etc.) la manza
nilla, etc., la comunican el olor que las carac
teriza después de un uso de tres á cuatro días. 
E n general, todo lo que produce una: irritación 
en cualquiera parte del cuerpo, en la p i e l , j n 
los intestinos, la vejiga, la madre, etc., todo.lo que 
debilita, disminuye la secreción de las r g ^ a S , 

L a secreción de las mamas da sedó las vaca<3 y 
es activada por bebidas abundantes,^ sea y el 
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agua que toman las vacas en esta circunstancia, 
son causa y efecto, y de allí resulta gue las buenas 
lecheras beben mucho. Mas no basta que introduz
can grandes cantidades de agua en los órganos di-
gestivos; es preciso que esta agua facilite la diges
tión, mantenga constantemente los alimentos 
ablandados, los vasos absorventes en actividad y 
las venas llenas. Grandes masas de agua tragadas 
con largos intervalos no pueden llenar este objeto • 
extienden los estómagos (1), hinchan 0 1 ^ 1 ^ 
deslíen los alimentos, se oponen á su elaboración 
por medio de los jugos digestivos, y vuelven aun 
enfermas á las vacas. 

Conviene que las vacas tengan siempre el a-ua 
a su lado ó muy cerca de ellas; no la tomarán 
nunca con exceso; á lo menos han de beber tres 
veces al dia. 
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CAPÍTULO II 

LECHERIA EN GENERAL. 

Llámase lechería el lugar donde se deposita la 
leche después de ordeñarlas vacas, sea que la quie
ran conservar durante algún tiempo, sea que se 
quiera trasformar en manteca ó quesos. Los traba-
Jos de la lechería sontos mas gratos y al mismo 
tiempo los mas provechosos entre todos los de la 
agricultura. E n efecto, la leche sea sola y pura, sea 
convertida en varios productos, forma la base de 
la alimentación de la familia y de los sirvientes. 
Su venta al estado fresco ó como manteca y queso, 
es siempre pronta y fácil y suministra beneficios 
diarios que en una pequeña finca permiten hacer 
frente á los gastos de la casa. 

E l hacendado debe calcular cuál de las diversas 
trasformaciones de la leche le conviene mejor. 

L a construcción de una lechería es muy sencilla j 
generalmente consiste en un simple sótano, un 
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aposento fresco. Debe ser colocada cómodamente, 
cerca de la hacienda en el luíjar mas sombrío, cerca 
de un riachuelo, de una fuente, de un manantial ó 
de un pozo : debe estar lejos de todo lo que exhala 
vapores ó miasmas insalubres. E n algunos países 
montañosos las lecherías están cavadas en la roca 
misma, cuando es seca y de una naturaleza conve
niente. E n fin, cuando todas esas condiciones no 
se encuentran, se coloca la lechería en la parte mas 
aseada de la hacienda, y si se puede por debajo de 
la habitación en un sótano de modo á ser vigilada 
muy activamente. 

L a e^os/e/on varía con las localidades; con todo, 
debe tratarse de que del lado del mediodía haya 
una arboleda siempre verde para que no penetren 
los rayos del sol. Lo que importa es que sea una 
sala cuadrada llevando una puerta de un lado 
y dos ventanas opuestas una á la otra para renovar 
el aire. 

Conviene que comunique dicha sala cón un 
tinglado (1) donde se hacen los trabajos de lavado; 
este lugar se llama lavadero. 

L a extensión depende del tamaño ó importancia 
de la explotación y de la cantidad de los productos 
que se han de depositar. Con todo, es conveniente 

(1) En algunas partes llámase el tinglado, galera, media agua, etc. 
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que la lechería sea espaciosa, seca, bien oreada, 
resguardada de los fuertes calores, de los vientos 
fuertes y del polvo. 

Los materiales empleados en la construcción de 
una lechería varían con los países; mas han de ser 
de los mejores. Las paredes han de ser fuertes; si se 
puedo de cal y canto, y deben ser perfectamente ^ 
repelladas por fuera y dentro y encaladas. E n las 
haciendas cuyo principal producto se saca délos que
sos y de cantidades de manteca de vaca, la lechería 
debe ser edificada á todo costo. E l hacendado debo 
llevar tanto esmero en la construcción de una le
chería formal como en el establecimiento de un in
genio de azúcar ó de un obrage de añil : resulta 
una economía grande cuando los primeros gastos 
se hacen con inteligencia. 

E l piso de la lechería debe ser ligeramente incli
nado para facilitar el derrame de las aguas; el me
jor piso está empedrado con buenos ladrillos bien 
quemados, y reunidos con una argamasa fina y que 
adquiere solidez y dureza con el tiempo : en Ho
landa el píso de muchas lecherías es de mármol ne
gro, las losas están juntadas entre sí con cimento 
romano. E n este enlosado se procura cavar unas 
regueras ó zanjas poco hondas para reunir todas 
las aguas lavazas y llevarlas afuera. Estas re
gueras comunican por fuera por medio de gárgolas 
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que deben cerrarse herméticamente para que no 
pasen animalitos á la lechería. 

L a puerta de una lechería debe cerrar hermética
mente, á fin de que el aire exterior no pueda pene
trar : á veces se hace una puerta doble. E n la parte 
superior hay una ventana que generalmente se deja 
cerrada, pero que se puede abrir, sea para orear y 

• secar la lechería, sea para refrescarla dorante la 
noche, cuando la temperatura es demasiado alta. 
Cuando se abre la hoja de esta ventana, es preciso 
colocar en la abertura ó dejar fijado un bastidor 
provisto de un tejido metálico ó cañamazo que im-
pide se introduzcan las moscas y demás insectos : 
en las demás aberturas de la lechería puédese co
locar bastidores de igual hechura, á mas de unas 
celosías corredizas que se cierran y abren cada vez 
que es menester. Así se establece, cuando uno 
quiere, una ventilación suave; no se dejan penetrar 
los rayos del sol y se alejan los animales dañosos. 

E n el contorno de la lechería se colocan mesas 
de madera fuerte bien acepillada. E n estas mesas 
se depositan los barreños ó vasos llenos de nata ó 
de leche. Las mejores mesas son de mármol, de 
granito, de laja ó pizarra, según los países, porque 
se lavan con facilidad y no conservan olor de leche 
agria como la madera, aeneralmente estas mesas 
están dispuestas por grados basta una cierta altura 
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para economizar el espacio, y en medio de la le
chería hay á veces otra grande mesa de piedra al 
rededor de la cual se puede circular. 

Los vasos vacíos no deben guardarse en el inte
rior de la lechería; es mejor depositarlos en el tin
glado donde se lavan. 

E l agua es tan indispensable en una lechería 
como en un trapiche; asi es que no se han de 
ahorrar medios para conseguirla. Debe ser abun
dante, para hacer frecuentes y copiosos lavados; 
pura, á ñn de no dejar al evaporarse un residuo 
susceptible de fermentar, y sobre todo muy fresca, 
á fin de obtener, durante los dias cálidos, al der
ramarla no mas, un abatimiento de temperatura. E n 
las che cillas de la Suiza y en otros países montaño
sos, donde los cursos de agua son numerosos, s e hacen 
pasar por en medio de la lechería. Es conveniente 
regar repetidas veces el piso de la lechería, y si se 
puede hacer caer el agua de arriba abajo en forma 
de lluvia, es el mejor medio de mantener fresca la 
temperatura de la lechería. Todas las aguas deben 
escurrirse por medio de canales cuya abertura está 
tapada con un enrejado de metal, ó bien reunirse 
en un desagüe que se cierra con una piedra pro
vista de un anillo quesirvepara levantarla : es pre
caución necesaria para oponerse á la introducción 
de los animales 6 de las emanaciones que puedan 
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exhalarse del sumidero á donde van á perderse las 
aguas. 

Los utensilios y vasos que se usan en una leche
ría son de diversas suertes y varían en su. forma, 
su naturaleza, su número ó su capacidad, según las 
costumbres de cada país, las necesidades ó los re
cursos del hacendado. I.0 Los vasos que sirven para 
ordeñar son unos cubos de madera ligera que va
rían poco en su forma, y son de 20 á 2S centímetros 
en su mayor diámetro. Ib centímetros en el mas 
pequeño, sobre 30 de alto. Cuando se ordeñan á la 
vez muchas vacas, se reúne la leche en vasos mas 
anchos provistos de dos agarraderos por medio de 
los cuales se cojen entre dos hombres para llevar
los á la lechería. Los vasos que sirven para tras
portar la leche de un punto retirado hacia la leche
ría son unas cubetas de madera de 6 decímetros y 
medio de alto sobre 6 decímetros de diámetro y á 
veces tapados. En Inglaterra estos vasos llamados 
refrescadores son de lata ó de zinc provistos de agar
raderos. 

Llámanse coladores los ustensilios empleados pata 
colar la leche. Son de varias formas, generalmente 
medio esféricos, con un agujero en el fondo tapado 
con un lienzo muy limpio ó un tejido de crin. E l 
colador se parece mucho á un simple cedazo. 

E n la mayor parte de las lecherías de la Ame» 
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rica central no. se conocen los coladores, y la leche 
no se cuela nunca. Así es que muchas veces se 
encuentra en ella ó en la mantequilla y los quesos 
pelos y vasuras. Hay mas, antes de ordeñar las 
vacas no se toma el trabajo de lavar las tetas. 

Los vasos que sirven para contener la leche son 
generalmente de arcilla quemada y lustrosa; Uá-
manse barreños ó lebrillos.Lvi experiencia ha probado 
que la nata sube mas prontamente y mas comple
tamente á l a superficie en los vasos, mas estrechos 
en el fondo que en l a parte superior, ó en los 
vasos chatos de poca profundidad.. E n Inglaterra 
estos vasos son de zinc, de lata ó de pizarra. No 
aconsejamos el uso.del zinc por ser metal oxidable 
y cuyas sales son venenosas. 

Para desnatar erapléanse cucharas de palo, con
chas planas, etc.; estos utensilios varían según las 
localidades. Al mismo tiempo úsanse para desna
tar un cuchillo llamado corta-nata, de 40 centíme
tros de largo, de madera, que sirve para menear 
frecuentemente la nata para que no se forme un 
pellejo amarillo en la superficie, y un cuchillito de 
marfil ó de hueso muy delgado para despegar la 
nata de los bordes del lebrillo. Se deposita la nata 
en lebrillos hondos y mejor en tinajas ó vasos hon
dos, estrechos en la parte superior, anchos en la in
ferior, y tapados herméticamente. 
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Los vasos se deben lavar con agua caliente; asi 
es que es necesario tener á su disposición, en el 
tinglado del cual hemos hablado antes, una cal
dera de hierro colado ó de cobre puesta sobre su 

. hornilla. 
E l aseo mas riguroso es una condición indispen

sable para los vasos : los vasos de madera ligera 
como la de fresno, de sauce, de pino, de tilo, do 
arce, etc., merecen bajo todos conceptos la prefe
rencia : son los que se usan en la Suiza, la Saboya 
y la Alemania. E n estos paises los hay hechos de 
una sola pieza de madera cavada : los vasos de ma
dera pueden hacerse fácilmente en ]a América, 
donde no faltan palos muy adecuados para este ob
jeto. Ha de ser la madera muy ñna, homogénea, 
tersa y pulida con mucho cuidado en el interior. 
Son los que necesitan mas cuidados y limpieza, 
porque se empapan mas fácilmente de leche, so
bre todo cuando están hechos de varias piezas ó 
duelas que no se juntan siempre muy exactamente. 
E n 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 ó de sal de 
soda, ó mezclada con lejía de ceniza; se deja esta 
agua permanecer en el cubo 10 ó 12 horas, y si es 
preciso se renueva; después se emplea un cepillo 
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duro para fregar el vaso en todas sus partes, se lava 
con mucha agua caliente y después en el agua 
fresca; se deja escurrir y secar al sol y al aire, y no 
se pone otra vez en uso sino 24 horas después , Por 
lo demás, los vasos de madera conservan bien la 
leche, son poco quebradizos, y tienen la propiedad 
de librar la leche de la acción de las corrientes 
eléctricas que activan su coagulación. 

E n una lechería bien administrada, debe haber 
un número doble de los utensilios necesarios, á fin 

-de limpiar y secar los unos mientras sirven los 
otros. E l buen arreglo de los utensilios no es menos 
ventajoso, y todos deben estar dispuestos y colo
cados con orden y simetría. 

Los instrumentos necesarios en una lechería para 
dar á las operaciones mas regularidad y preci
sión, son el termómetro, el barómetro y el lactó
metro. 

Por medio del termómetro se conoee la tempera
tura interior de la lechería, y Se sabe cuando hay 
necesidad de refrescarla. 

E l barómetro hace conocer con anticipación los 
cambios del tiempo, las grandes sacudidas atmos
féricas que perjudican á la marcha regular de los 
trabajos de la lechería y permite tomar precauciones 
para contrarrestarlas. 

E l lactómetro sirve para medir la cantidad de nata 
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suministrada por la leche; es muy 
importante. Asi es como permite 
apreciar la riqueza en nata ó man
teca de toda la leche que se recojo 
así como la del producto de cada 
animal en particular, según la esta
ción, el estado de salud, la buena ó 
mala condición, el régimen alimen
ticio, etc. Sirve para mezclar le
ches de diferente riqueza para obte
ner productos particulares; para 
medir la cantidad de nata dada por 
una leche que se ha comprado, y 
para no pagarla sino por un pre
cio proporcional á esta cantidad; 

F i g . l . para averiguar, en los trabajos 
por mayor toda la materia butirosa indicada 
por los ensayos en pequeño, etc. E l lactómetro 
ha sido inventado por un inglés llamado Banks. 
E s un tubo de cristal de 16 centímetros (6 pul
gadas) de alto, 40 milímetros (18 líneas) de diá
metro interior, abierto arriba, cerrado abajo, des
cansando en un pié circular. Este tubo puede 
contener 2 decilitros : á partir de su base, se ha 
designado por un círculo grabado con diamante 
cada decilitro, es decir, la altura á la cual llega
ban I , 1,1J- y 2 medios decilitros de líquido si se 
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echaseo en el tubo. La altura del tubo, desde el 
fondo hasta cerca del 4.° círculo que marca 2 deci
litros, ha sido dividida en 100 partes iguales, y á 
partir de este círculo último donde se halla mar
cado el 0o ó cero de la escala, es decir, el punto 
donde comienza, se han marcado en el cristal, des
cendiéndolo de estos grados ó partes iguales : hé 
aquí ahora cuál es el uso que se puede hacer de 
este instrumento. Échase leche en el tubo con pre
caución hasta el círculo superior, ó bien en el punto 
marcado 0% y se abandona durante 24 horas mas 
ó menos : la nata sube poco á poco, y cuando su 
espesura es estacionaria, se lee sobre la escala el 
número de grados ó centesimos que ccupa esta 
parte butirosa, y esta proporción indícala riqueza 
en nata de la leche, sea su valor venal. Verbi-gra-
cia, si después de haber experimentado la leche del 
modo que acabamos de indicar, se halla, después 
de 24 horas, que la nata subida ocupa 14 partes ó 
grados de la escala, se sacará en consecuencia que 
esta leche suministra 14 por ciento de nata, lo que 
permite apreciar su valor. Experimentos compara
tivos han probado en efecto que en una misma leche 
pura, mezclada después con la cuarta parte, la 
mitad ó las tres cuartas partes de agua, el espesor 
de la capa de nata disminuye proporcionalmente á 
la cantidad de leche quitada y reemplazada por 
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agua, ó que el número de centésimos ocupado por 
esta nata indicaba muy aproximativamente la r i 
queza de la leche. Se puede hacer subir la nata con 
mas prontitud sumergiendo el lactómetro en un 
haño-maría mantenido á la temperatura de SO á 
36 grados; mas es preferible esperar su separación 
espontánea á la temperatura ordinaria. 

Los areómetros, los galactómetros y otros instru
mentos que se emplean con frecuencia para medir 
la cualidad de la leche por medio de la densidad ó 
peso especifico de este líquido, son bajo este con
cepto instrumentos infieles, porque la densidad de 
leche no es de ninguna manera la medida déla can
tidad de nata que encierra, y además puede ser 
modificada por una multitud de medios que alteran 
la cualidad de la leche. Es preciso tener presente 
cuando se emplea el lactómetro que la cantidad de 
nata indicada no corresponde absolutamente á la 
cantidad de manteca, pues cantidades iguales de 
nata dan á veces un pego muy diferente de materia 
hutirosa» 
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CAPÍTULO III 

D E L A L E C H E . 

L a léche, como todo el mundo lo sabe, es un 
líquido opaco, blanco mate, de un olor agradable 
sui generis, sobre todo cuando caliente, de un sabor 
suave algo dulce. Es secretada por las glándulas 
mamarias de las hembras de la clase de los anima
les llamados mamíferos. 

Los principios constituyentes de la leche son los 
mismos en todas las hembras. No se hallan unidos 
por medio de una afinidad muy grande, puesto que 
se separan por el simple reposo : son 1.° la nata ó 
materia butirosa, elemento de la manteca (1); 2.° la 
cuajada, materia caseosa ó camm, elemento del 
queso; 3.° el suero ó serum. 

(1) En varios lugares de la América española llámase nata la pelí
cula que se forma en la leche al hervir, mantequilla á la nata propia
mente dicha, y mantequilla lavada á la manteca de vacai 
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Cuando se abandona la leche en un lugar fresco 
y quieto, se forma al cabo de algún tiempo en su 
superficie, una capa de una materia ligera, espesa, 
untuosa, agradable al paladar, ordinariamente de 
un blanco mate, llamada naía. L a leche que ha que
dado después de desnatada tiene una mayor den» 
sidad que antes, un color menos opaco, y una con
sistencia menos untuosa: se llama leche desnatada. 
La nata sometida á la agitación, siendo la tempe
ratura de 11° lo menos, se convierte en una masa 
amarillenta, de consistencia firme llamada man
teca de vaca. L a parte de la nata que no se cuaja y 
que tiene la apariencia de leche desnatada, se dis
tingue por el nombre de leche de manteca ó suero de 
nata. 

La leche desnatada, abandonada á si misma ó 
mezclada con un gran número de cuerpos de natura
leza muy diversa, forma un coagulum (cuajo) blan
co, blando, opaco, coposo, que se separa de un 
líquido amarillo-verdoso y trasparente. L a parte 
sólida se llama cáseo, cuajada, queso, etc.; la parte 
líquida es el suero. 

E n fin, haciendo evaporar este último líquido^ se 
obtiene un cuerpo cristalizado, de un sabor dulce 
llamado azúcar de leche, y que se halla en la lecheen 
la proporción de 33 sobre 1000 partes. 

Empléanse en la economía rural las leches de las 
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hembras entre los rumiantes, como la OYeja, la ca
bra, la vaca, la búfala, y entre los paquidermos, la 
burra. 

A la simple vista la leche de oveja no diñere de la 
lecbe de vaca; es la mas abundante en manteca, 
mas esta es de un amarillo pálido, de poca consis
tencia y se enrancia fácilmente. L a cuajada es 
abundante; conserva un estado graso, viscoso, y no 
es tan ñrme como la de la vaca. 

L a leche de cabra es de una densidad mayor que 
la déla vaca y menos grasa que la de oveja; con
serva un olor y un sabor propios del animal, so
bre todo cuando la cabra está caliente. Es la que 
suministra menos manteca, pero mas queso. Esta 
manteca, de un blanco constante, es firme, de un 
sabor suave y agradable, y se conserva fresca 
mucbo tiempo. La cuajada muy abundante y de 
buena consistencia es casi gelatinosa. Se dice que 
el olor característico de esta lecbe es menos pro
nunciado enla que suministran las cabras blancas 
y las cabras sin cuernos. 

L a leche de vaca, de uso mas común, y que en 
casi todas las partes del mundo es la base de los 
trabajos de la lechería, contiene menos manteca 
que la de oveja y mas que la de cabra. Su queso es 
también menos abundante; mas los principios se 
separan con mayor facilidad. 
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L a leche de burra tiene mucha analogía con la de 
la mujer; su nata nunca es espesa ni abundante. 
Contiene también menos cáseo que las de vaca, de 
cabra y oveja, y esta materia es mas viscosa. 

L a mejor leche de vaca no debe ser ni demasiado 
clara ni demasiado espesa. Es de un blanco mate, 
de un sabor suave y agradable. Debajo de Ib.0 la 
leche se agria en poco tiempo; arriba de 20 á 25° 
esta acidificación se manifiesta en el espacio de al
gunas horas: por esta pronta coagulación la mate
ria caseosa envuelve y arrastra á la nata que ya no 
puede subir á la superficie. 

La nata es una materia espesa untuosa, grata al 
paladar, generalmente de un blanco mate que por 
!a acción del aire pasa al blanco amarillento. L a pri
mera capa que se forma en la leche casi no tiene 
densidad; mas á medida que la manteca se separa, 
la nata se vuelve espesa. Esta nata sube mas fácil
mente en la leche, cuando esta presenta una super
ficie bastante extensa al contacto del aire con poca 
espesura. L a temperatura mas favorable para la 
producción de este fenómeno es de 10 á 12 grados 
del termómetro centígrado. 

Xas variaciones que presenta la leche son muy 
numerosas. E l color, el sabor, el olor, la consisten
cia ó densidad, la cantidad de los principios consti
tuyentes, no son siempre los mismos. Las variacio-
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nes en la cantidad pueden proceder de causas 
exteriores ó del animal que suministra la leche. 

Los fenómenos exteriores que pueden cambiar 
la cualidad de la leche después de su extracción, 
son todas las Yariaciones bruscas de la atmósfera, 
el estado eléctrico ó tempestuoso del aire, las ne
blinas hediondas, los gases -olorosos, la humedad, 
las emanaciones insalubres, el polvo, etc. 

Y a hemos visto en la introducción, al tratar délas 
diferentes razas de vacas, que las variaciones de
bidas al animal son todavía numerosas; así ciertas 
razas dan una leche de cualidad diferente de la de 
otras razas : esta diferencia se observa también en
tre los animales de una misma raza; en los de una 
misma familia, y aun en el mismo individuo cuya 
leche puede cambiar de carácter en cada estación, 
cada dia, cada vez que se ordeña, y en cada instante 
por una multitud de causas que no es fácil apre
ciar. 

Es necesario tomar todas las precauciones con
ducentes para evitar la influencia de los agentes 
exteriores sobre la leche. Una agua corriente cuya 
temperatura no se elevarla mas de 12° seria muy 
propia para refrescar el piso de la lechería, sobre 
todo cuando el estado de la atmósfera es tempes
tuoso, cerrando al mismo tiempo todas las venta
nas. E l ilustre químico francés Fourcroy pensaba 
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que se podía contrarrestar, 6 por io menos demo-o"i: :tos(fane8tos deios ü^ z 6 r. fravesar todaiaieoheríaPor ™ 
te o 0DdTOt0Jf el.ctr.co_ E n a 
lechonas estin provistas de un pararayo Kepeti ! 
mosaquiquela mas minuciosaes /osola. 
mente mispensable en nna lecheria, sino me es la 
v e c e r a iase de toda sn economia. E n vano serL 
qnetasvaoas fuesen excelentes iajo todo concepto 
en vano que fuesen alimentadas con los mejore¡ 
pas o, el m3yor esmer0; si el ^ ^ ^ - s 

fertor laT;r ̂  0Menarian Sin0 -
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Pt ble de al erarse por lamasmlnima o p c i ó n , 
por la sumedad mas insignifleante. E s preciso 
T ^ « - t e m e n t e y con abundancia la locb 

de nata de cuajada 6 de suero en las mesas ó la ¡ 
tablas do la estantería : Son necesarios para ote 
oporacmn, cepillos de grama, escobas, y paños em! 
papados de agua. Los va^os so asean con arenilla 6 íliar medÍ0 ̂  nn man0j0 de ̂  ° ̂  ^ a 
top^s desprovistas de principios olorosos 6 aeres. 
Después es preciso secar el pavimento pomedio de 
esponjas y de panos secos, y se introduce una cor. 
nente do aire que quite las últimas partlcnlas do 
agna, pues se ha notado que el vapor de agua está 
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siempre cargado de partículas susceptibles de de
terminar la fermentación. Los utensilios de la le
chería deben lavarse á fuera en el tinglado de que 
liemos hablado. 

Es preciso alejar de los alrededores de la lechería 
todo lo que puede corromper el aire como estiércol, 
aguas sucias, vasuras, etc. Se ha de entrar en la le
chería con los piés limpios, lo que se logra quitán
dose el calzado antes de entrar é introduciéndolos 
piés en suecos limpios. No se ha de comer ni fumar 
en el interior de la lechería, ni llevar consigo sus
tancias olorosas, ni entrar de noche con lámparas, 
hachones ú otras luces que cargan la atmósfera con 
humo espeso y hediondo: lo menos posible se ha 
de entrar en la lechería, sino cuando sea absoluta
mente necesario. Para todos los trabajos es mejor 
no abrir la lechería sino por la mañana ó por la 
tarde : solo se ha de emplear el tiempo necesario 
para las operaciones, porque la presencia prolon
gada de un ser vivo en la lechería hace subir la 
temperatura; la agitación producida por el mo
vimiento perjudica á la separación de la nata, 
y la transpiración y la respiración cargan la 
atmósfera con miasmas que alteran la pureza del 
aire. 

Cada ano es preciso lavar y asear toda la leche
ría hasta en sus menores detalles, mandando ras-
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parlas paredes, repararlas si tienen grietas, y enca
larlas en toda su extensión. 

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

Se debe colar la leche cuando caliente á fin de 
separar los pelos y las suciedades que hubiesen 
caido durante la mulsion ó en el trasporte. Antes 
de echar la leche en los barreños se cuela en unos 
vasos ó cubos grandes llamados refrescadores á fin 
de dejarla enfriarse; una vez llenos los barreños, 
se colocan con cuidado en el lugar donde deben 
quedarse, se lavan todas las manchas de leche que 
se puede haber derramado en los bordes de los 
vasos, en las mesas, las tablas, etc.: la nata ha su-
bido ordinariamente al cabo de 24 horas, cuando 
la temperatura es de 10 á 12 grados; á veces dilata 
36 horas y aun mas. Por una temperatura mas ele
vada, se forma mas pronto y puede ser recogida al 
cabo de 16 horas y á veces de 12 y 10. Durante los 
dias tempetuosos, sube también con prontitud: 
24 horas parecen necesarias para la completa sepa
ración de la nata cuando la temperatura de la le-
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cíieria Se queda constante entre 12 y 14 grados. 
La primera porción de la nata, esto es, la que 

sube la primera en la superficie, es de una cualidad 
mejor y es mas abundante que la que sube des
pués en el mismo espacio de tiempo; la nata que 
sube en el segundo intérvalo es mas abundante y 
mejor que la que sube en el tercer espacio de 
tiempo igual á cada uno délos dos otros, y así en 
seguida, la nata descreciendo en cualidad y en can
tidad hasta que no suba mas en la superficie de la 
leche. Para obtener una nata abundante, fina y 
delicada, es preciso no recogerla sino en la leche 
que se ha sacado la última durante la mulsion, y 
quitar la que sube la primera en la superficie. S i 
se quiere obtener, dice Anderson, una manteca de
licada y fresca, es preciso, siendo la temperatura 
moderada, quitar la nata al cabo de 6 ú 8 horas, y 
si la lechería es bastante considerable para prepa
rar mantecas sumamente finas, en este caso se debe 
desnatar al cabo de 2, 3 ó 4 horas. 

Una leche espesa produce una menor cualidad de 
nata que una leche líquida ó mas delgada; pero 
esta nata es de mejor cualidad. Si se echa agua en 
esta leche espesa, producirá mas nata, pero esto 
perjudica á la cualidad. 

Cuanto mas grande es la superficie de los vasos, 
tanto mas fácilmente también parece formarse la 
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nata ; 3 ó 4 pulgadas parece ser la espesura de 
leche mas favorable á la separación de la nata. E n 
Inglaterra, en los grandes vasos pachos que.están en 
uso, donde la leche no tiene mas que una pulgada 
de altura, la nata suhe de priesa, pero imperfecta
mente, y está casi siempre sin consistencia. 

Se debe desnatar la leche cuando toda la nata 
está reunida en la superficie sin que haya princi
pio de acidificación; el momento oportuno se co
noce cuando al apretar con el dedo la superficie de 
la nata, la leche no lo moja. E n el ducado deHols-
tein, se sumerge en la nata una hoja de cuchillo; 
si la leche no sube á la superficie es el momento 
oportuno para desnatar; y tales el cuidado que 
en este país se toma al hacer esta operación, que 
las caseras atentas pasan la noche para aprovechar 
el momento oportuno: el mejor momento para 
desnatar es por la mañana, y por la tarde durante 
los tiempos cálidos. 

E n los tiempos de tormenta, cuando la leche se 
cuaja prontamente, una vigilancia mas activa es 
necesaria, y tan luego como se oye tronar en 
lontananza, es preciso cerrar las ventanas y todas 
las aberturas, refrescar el suelo y desnatar todos 
los barreños en los cuales la nata se ha separado 
ya sensiblemente. 

La nata se conserva, como hemos dicho antes, 
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en vasos hondos: debe ser mezclada con la canti
dad mas pequeña de leche que se pueda á fin de 
guardarla mas tiempo. L a nata es un compuesto 
de manteca y de materia caseosa mezcladas con un 
poco de leche; no contiene la totalidad de la man
teca que se halla á priori en la leche, pero la ma
yor parte. Cuando todo está concluido, las leches 
desnatadas se llevan fuera de la lechería para expe
rimentar varias trasformaciones. 

Los principios constituyentes de la leche tienen 
una tendencia tan pronunciada á separarse, que es 
casi imposible conservarla con todas sus propie
dades características: el único medio de guardarla 
fresca durante algunos dias consiste en depositarla 
en un lugar frío, en agua muy fresca, meneándola 
muchas veces y tapándola con un lienzo mojado 
que se cambia á menudo. 

Se prolonga todavía la duración de la leche, pero 
alterando mas ó menos sus cualidades,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 operación cada 
dos dias, y aun cada día durante la estación de los 
calores, puede guardarse meses enteros sin que se 
ponga agria. También se han propuesto varios me
dios para saturar el ácido á medida que se forma, é 
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impedir que la leche se cuaje; tales son una pe
queña cantidad de magnesia, de sub-carbonato de 
potasa ó de soda. 
. Los lecheros de París conocen demasiado bien 
estos medios químicos, y durante los fuertes ca
lores del estío emplean á menudo las sales pre
citadas: á veces la dosis es demasiado fuerte, y 
empleada ya cuando la acidificación era muy pro
nunciada. Resulta de allí, que al calentar la leche, 
esta forma una espuma abundante, y toda la ma
teria butirosa se convierte en una sustancia jabo
nosa de un olor desagradable: al mismo tiempo se 
deposita en las paredes del vaso una capa mas ó 
menos espesa de cáseo viscoso. L a leche en estas 
circunstancias no deja de ser algo nociva á la sa
lud, y usada durante mucho tiempo, puede aun 
ocasionar accidentes graves. 

L a conservación de la nata es mas fácil cuando 
esta sustancia está privada de materia caseosa y de 
suero; basta entonces echarla en botes de boca es
trecha y cerrándose herméticamente, que se depo
sitan en un lugar fresco para resguardarla del con
tacto del aire y de las variaciones de temperatura 
de la atmósfera. Expuesta al aire, la nata, al cabo 
de 3 ó 4 dias, se vuelve amarillenta, muy espesa, 
y en el espacio de 8 á 10 su superficie se cubre de 
moho i al mismo tiempo adquiera un sahor agrio 
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se ennégrécé y después se corrompe. E n el Glow-
cester, en los alrededores de Londres, en Holanda, 
y en muchos otros lugares, se trasiega cada dia la 
nata de un Taso á otro para impedir que se 
forme en la superficie esta película amarillenta que 
perjudica á la delicadeza de la manteca, y para 
oponerse también á que la nata se ponga espesa y 
tome la consistencia de cola ó no tome un aspecto 
gelatinoso, circunstancia que se presenta, según s© 
dice, de vacas alimentadas en pastos demasiado su
culentos. 

E l color de la leche está á veces cambiado de un 
modo notable: las alteraciones mas frecuentemente 
observadas son las siguientes: 

1.° Leche colorada. — Es conocida desde mucho 
tiempo. Se puede atribuir á dos causas: la primera 
tiene lugar cuando la vaca ha comido algunas plan
tas que suministran una materia colorante, ó fru
tas coloradas como el higo de ciertos nopales y 
cactus (tunas), comunes en ciertas regiones de la 
América intertropical. E n este caso la manteca que 
produce la leche es colorada: en el segundo, al con
trario, la manteca no tiene color, y el color rojo 
de la leche proviene sin duda ninguna de la pica
dura de algún insecto en el interior del pezón; du
rante la mulsion, la herida se abre y deja escapar 
algunos chorritos de sangre que se mezclan con la 
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leche. E n el último caso es preciso ordeñar con 
precaución y dar á la herida el tiempo de cicatri
zarse : en el primer caso, se puede alejar las vacas 
de los parajes donde encuentran las plantas ó las 
frutas coloradas, mas no es un inconveniente grave. 

2.° Leche azul. — Se ha notado en algunas cir
cunstancias que la leche de vaca, que al momento 
de ordeñar no presentaba ningún carácter particu
lar respecto del color, del olor ó del sabor, se cu
bría, después de 24 horas de estar en los barreños, 
de un gran número de puntitos azules que se ex
tienden mas y mas, y acaban algunas veces por 
tapar toda la superficie de la nata con una capa uni
forme de un hermoso azul de añil. L a leche de 
oveja presenta á veces este fenómeno: la nata que 
suministra la leche azul no difiere de la que da 
una leche pura, sino por su color: la manteca que 
procede de ella es pura y no tiene aspecto par
ticular. 

E l queso fabricado con la leche azul es igual
mente bueno y no presenta coloración alguna. 
Desde mucho tiempo se ha estudiado este fenómeno 
singular; mas á pesar de las investigaciones de 
Parmantier y Deyeux, de Chabert, Bremer, Ger-
main y Hermbstaedt, es todavía difícil asignar las 
verdaderas causas de SU producción. He aquí las 
mas probables 
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Ciertas plantas como la esparceta (hedysarum 
onobrychis), la buglosa (anchusa officinalis), la cola 
de caballo (equisetum arvense), la mercurial v i 
vaz y anual (mercurialis perennis et anniia), la 
corregüela (polygonum aviculare), el trigo morisco 
(polygomm fagopyrum) en Europa; varias legumi
nosas y especialmente el jiquilite ó añil (indigofera 
añi l ) , la sacatinta (justicia) en América, asi como 
muchas otras que contienen una materia colorante 
azul, se encuentran comunmente en los campos y 
los montes, y en el estado de salud ordinaria de las 
vacas, no producen ningún cambio en la leche, 
pero pueden, bajo ciertas condiciones, comunicar 
á este líquido un color azul. Estas condiciones son: 
campos secos, exposición prolongada de las vacas 
á los ardores del sol, falta de agua, etc. Para hacer 
desaparecer la leche azul, es preciso, á pesar de que 
la vaca no parece enferma, darle cada dia un pu
ñado de sal en un cubo de agua, encerrarla en ua 
corral si está suelta en los campos, y darle ali
mentos frescos y variados. 

3.° Leche salpicada, ó leche en la cual se nota un 
número bastante grande de puntos que pueden di
ferir en su naturaleza. A veces estos puntos son 
azuleé y pueden ser debidos á las mismas causas 
que la leche azul; otras veces son pequeñas man
chas de moho. E n todos los casos se debe con-
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siderar la apariencia de estos puntos como de
bida á la temperatura demasiado elevada de la le
chería, al desaseo y al de los vasos que reciben la 
leche. 

4° Leche amarilla. Se presume que este color está 
producido por la caléndula de los pantanos (caltha 
palustris), por el azafrán y otros vegetales que en
cierran materia colorante amarilla comidos por las 
vacas. 

E l ol&r de la leche experimenta muchas veces 
graves alteraciones. E n el estado ordinario, este 
olor es suave y soso. E s vivo y aromático cuando 
las vacas han comido plantas de la familia de las 
labiadas (salvias, etc.), cuyas esencias pasan á la 
leche; desagradable cuando estos animales han 
comido cruciferas, cuando corren mucho y se aca
loran, ó cuando se hacen pasar de unos alimentos 
verdes á otros alimentos secos, etc. 

E l sabor de la leche es el carácter que experi'. 
menta mayor número de alteraciones, Hé aquí 
las principales: el sabor desagradable de la leche 
proviene de un alimento donde predominan las 
cruciferas, en particular las hojas averiadas de re
pollo, una clase particular de nabos (turneps) muy 
usada en Inglaterra, las hojas de papas, las cebo
llas, el ajo, los puerros, las vainas de guisantes ver
des, el trébol blanco (trifolium repens), la alfalfa, 
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todas las plantas acres, los forrajes de mala cuali
dad, etc.: un poco de sal común administrada á las 
vacas hace á veces desaparecer el mal sabor. E n 
Inglaterra hacen desaparecer el mal sabor que la 
alimentación de las vacas por medio de los turneps 
(nabos) comunica á la leche, echando en este lí
quido, al tiempo de llenar los barreños, 10 á 12 
gramos (2 á 3 ochavas) de salitre disuelto en agua 
caliente para 9 á 10 litros de leche. L a leche de las 
vacas calientes ó de las que están para parir tiene 
un sabor desagradable. 

E n fin, la leche presenta á veces otras muchas 
anomalías que son mucho menos comunes en Amé
rica que en Europa, y de las cuales no nos parece 
importante hablar. 

F a l s i f i c a c i ó n de l a leclte. — L a mas co
mún es la adición de agua después de desnatar en 
parte4a leche. Cualquiera que tenga la menor cos
tumbre de la leche fresca como alimento no puede 
equivocarse al hacer, simultáneamente para el en
sayo, uso del aspecto, del olfato, del gusto, sobre 
la naturaleza de una leche que ha sido falsificada 
de este modo. 

L a leche extendida de agua tiene menos consis
tencia y un aspecto azulado; su olor es casi nin
guno y su sabor soso. L a leche privada de nata, 
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esto es, de su elemento sápido, no tiene ya nada 
que sea grato al paladar. 

No pasaremos aquí revista á 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 mercadería y encubrir 
después su fraude. Son por fortuna raras en los 
campos y sobre todo en América, donde la leche 
pura es mas abundante y por consiguiente mas 
barata : hoy dia la leche que se vende en París está 
frecuentemente ensayada por unos peritos desig
nados por la policía para vigilar el comercio de la 
leche, y se puede decir que, merced á los repetidos 
castigos sufridos ya por los falsificadores, en 
pocas ciudades de Europa se usa mejor leche. Sin 
embargo aconsejaremos á los que compran leche 
el ensayarla con frecuencia y el emplear el lactó
metro; la cantidad de nata que acusará siendo la 
verdadera medida de su valor mercantil y de su 
pureza. Basta recordar que una leche pura de buena 
cualidad debe contener de 12 á 15 por ciento de su 
volúmen en nata pura y de buena cualidad con el 
lactómetro que hemos descrito (página 38); que la 
disminución del volúmen de la nata es proporcio
nal á la cantidad de leche quitada y reemplazada 
por el agua; es decir, que si se añade á la leche la 
mitad de agua, el lactómetro no indicará mas que 
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6 ó 7 por ciento de nata, y que si se ha añadido las 
3 cuartas partes, la escala no marcará mas en nata 
que 3 á 4 por ciento del yolúmen del líquido en
sayado. 
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CÁPiTüio iy 

M A N T E C A D E V A C A , 

E n las haciendas de ganado taeuno dónde ge m& 
la manteca por mayor, el establecimiento com
prende cuatro salas: 1.° una lechería de bóveda en 
la cual se deposita la leche y se desnata; 2.° un lava
dero ó escaldador donde se lavan y se enjuagan los 
utensilios y los vasos; 3.° una sala donde se saca la 
manteca; 4.° otra sala donde m conserva la manteca 
después de fabricada. 

L a manteca de mea es un cuerpo de naturaleza 
grasa ó aceitosa que, bajo la forma de glóbulos^ 
está en suspensión en la leche, y que sube á la su
perficie en virtud de su menor densidad, arras
trando al mismo tiempo suero y materia caseosa, 
con los cuales forma la nata. La manteca comienza 
á derretirse entre 20 y 24° del termómetro centí
grado. 

L a manteca se separa de la nata por medio del 
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batido, operación que tiene por objeto el favorecer 
la aglomeración de los glóbulos butirosos y de reu-
nirlot en una masa homogénea. Una cierta tempe
ratura suave, que, sin hacer pasar la manteca al 
estado líquido, permite sin embargo á los glóbulos 
el abrazarse unos con los otros* es necesaria para 
JSU formación. 

L a manteca se altera bastante pronto por el Con
tacto del aire: la alteración es debida, según algu
nos químicos, á su combinacioncon' el oxígeno [del 
aire (1). Esta combinación comunica á la manteca 
un sabor acre,picante y desagradable que se conoce 
por el nombre de ranciadura. 

Durante mucho tiempo se ha creído que en la 
operación del batido, el oxígeno era el principio 
mas activo de la formación de la manteca; mas 
experimentos recien ejecutados han probado que 
esta formación puede verificarse en vasos cerrados, 
que el aire no pierde oxígeno durante esta opera
ción, y que la separación tiene igualmente lugar en 
el vacío como en todos los gases que no ejercen 
acción química en la nata. 

L a manteca se altera tanto mas pronto cuanto 
mas suero y queso contiene. Para evitar que 

(1) Acido butírico. 



C A P I T U L O I V . 63 

estas sustancias se queden en la manteca, se prac
tica una operación llamada desuero. 

Se prepara igualmente manteca con la leche de 
otros animales ; las mas usadas son: 

1. ° L a manteca de oveja, que tiene menos consis
tencia que la de vaca, es de un color amarillento 
pálido; es grasa, se enrancia fácilmente cuando no 
ha sido lavada con el mayor esmero, y es mas 
fusible; 

2. ° L a manteca de cabra, que es constantemente 
blanca y tiene un sabor particular, se conserva mas 
tiempo sin alterarse, pero está en cantidad me
nor que las otras dos en un mismo volumen de 
leche; 

3. ° L a manteca de burra, que es blanda, blanca, 
sosa al paladar, se enrancia fácilmente y es de una 
extracción dificultosa. 

L a fabricación de la manteca exige no solamente 
el aseo mas extricto, cuando no se quiere experimen
tar pérdida alguna en la calidad y la cantidad; sino 

j que como este cuerpo adhiere átodo lo que toca, es 
preciso para evitarestaadherencia, limpiar todos los 
vasos y utensilios con lejía. L a persona que saca la 
manteca déla mantequera ó batidor y que la amasa, 
tiene que frotarse las manos y los brazos con lejía 
para que no se pegue. 

L a mantequera ó batidor es un vaso ordinaria-
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mente de madera que sirve para batir la nata que 
se ha de convertir en manteca. Una buena mante
quera debe: 

1. ° Ser construida con madera muy seca, homo
génea, y que no comunique ningunsaború olor á la 
manteca; deberá ser rodeada con círculos de hierro: 
las hay también de hoja de lata, de estaño y aun 
de barro; 

2. ° Ser fácil para limpiar, visitar interiormente y 
secar con prontitud; 

3. ° Ser construida con mucha precisión á fin de 
que las piezas se junten exactamente y no dejen 
vacíos, grietas, espinas donde el cepillo y la escoba 
no puedan penetrar; 

Á . ° Facilitar el completo derrame del suero, el 
lavado perfecto y la salida fácil de la manteca; 

8.° Ofrecer medios prontos y seguros de reunir 
la manteca una vez formada, en una sola masa 
sólida; 

6. ° Dar entrada al aire; 
7. ° Exigir poca fuerza para trasformar en man* 

teca una cantidad determinada de nata; 
8. ° Permitir un movimiento lento, regular y 

acompasado; 
9. ° Fabricar manteca con ligereza sin perjuicio de 

cualidad y cantidad; 
10. ° Ser de un servicio y de un empleo cómodos; 
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11.° Ser sólida, y de una construcción fácil en 
todos los paises á la par que poco costosa. 

L a capacidad de las mantequeras depende de la 
cantidad que se quiere fabricar; mas tan luego como 
estos vasos pasan de un cierto tamaño, ya es ne
cesario, para facilitar el trabajo, emplear ciertos 
mecanismos que varían según los paises, aplicando 
sea la fuerza de los animales, sea la del agua, del 
•viento, etc. Estos mecanismos abrevian el trabajo 
y tienen la ventajado producir un movimiento mas 
regular. 

Las mantequeras deben estar constantemente 
cuidadas con la mayor limpieza. 

Hay mantequeras verticales y horizontales: la 
mas antigua es una especie de barril de encina, pino 
ó pinabete de 80 centímetros á 1 metro de altura 
sobre 16, 22 ó 28 cent, de grueso, en forma de cono 
truncado que se cierra por medio de una rodaja 
agujereada en el centro de modo á dar paso á un 
bastón ó palo de 1, 66 á 2 metros, y á deslizar con 
facilidad. Este palo lleva en la parte inferior un 
disco de madera poco espeso, á veces agujereado 
en toda su extensión para dividir mejor la nata y 
dar paso al suero á medida que la manteca se va 
formando. Este palo se llama molinillo, batidor, etc. 
L a manteca se forma alzando y sumergiendo por 
un movimiento alternativo este émbolo en la nata. 

' 4. 
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M, mantequera. B , batidor. RR, rodaja ó tapa de 
mantequera. DD, disco 
agujereado. 

Las mantequeras ho
rizontales son numero
sas y varían poco en su 
construcción; ápesar de 
que cada año suelen 
aparecer nuevas máqui
nas para hacer manteca 
con celeridad, econo
mía, etc., etc. E l prin
cipio es casi siempre 
el mismo : una^de las Figura 2. 

mas empleadas es la qae representa la fywa 3 : 
es un barril 
mas ó menos 
grande^ gene
ralmente de l 
metro delargo 
Sobre 82 cení, 
de diámetro, 
llevando al 

Figura 3. interior en sus 
dos fondos unos cruceros de hierro A A , en 
os cuales están establecidas dos cigüeñas T T , 
bastante largas para que muchas personas las 
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puedan manejar. Estas cigüeñas descansan en 
los dos brazos de un caballete; el interior de la 
mantequera horizontal está provisto de 2 ó 3 tabli
llas PP de 11 centímetros de altura pegadas á las 
duelas opuestas del barril y en toda su longitud, 
ligeramente escotadas, y cuyo oficio es menear 
constantemente la nata, revolverla é impedir que 
se quede en el fondo del barril mientras esté gi
rando. C es una abertura redonda de 16 centíme
tros de diámetro por la cual se echa nata y se saca 
la manteca : está cerrada por un tapón guarnecido 
de una tela lavada con lejía y por encima del cual 
se pasa una clavija de hierro que entra con fuerza 
por dos argollas DD fijadas en el barril. E es un 
agujero provisto de un tapón 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 vuelta con una 
velocidad moderada de 30 á 3b vueltas por minuto; 
las tablillas levantan la nata en cada revolución y 
la dejan caer otra vez. Cuando estáhecha la man
teca, lo que se verifica frecuentemente á los 18 ó 
20 minutos, y lo que se reconoce al ruido que hace 
al caer, se saca el tapón del agujero E , se deja 
derramar por fuera el suero, y por medio de un 
embudo se echa en la mantequera un cubo de agua 
fresca. Se tapa el agujero y se vuelve á girar para 
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lavar, se saca el agua ó desuero y se repite esta 
operación hasta que el líquido salga limpio. Enton
ces se quita la manteca por el agujero C; selava otra 
•vez y se amolda en panes de la figura que se quiere 
según la costumbre de los paises. Con este instru
mento se pueden hacer 100 libras de manteca en 
poco tiempo. 

E n otras mantequeras horizontales, el barril 
queda inmoble en el caballete, y está provisto en 
su interior de un molinete de 4 alas que bate la 
nata y está puesto en movimiento por una cigüeña 
semejante ála que representa lafig. 3. 

Se conciben fácilmente todas las 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, la consistencia y la fa
cultad de conservarse. 

E l color de la buena manteca es el amarillo 
subido : es generalmente el que da la manteca su
ministrada por las vacas, gozando de buena salud, 
en los primeros dias déla primavera, trabajada con 
esmero. Con todo, este no es un indicio decisivo, 
puesto que se puede dar un color artificial á la 
manteca, y que hay lugares y estaciones donde los 
animales dan manteca pálida sin dejar de ser muy 
buega, M OIQV déla manteca debe ser suave, agrá-
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dable, ligeramente aromático. Toda manteca qnb 
despide un olor fuerte, está mal hecha, alterada ó 
de cualidad inferior. E l sabor de la manteca fresca 
es suave, grato al paladar, untuoso, delicado y 
fresco : es la cualidad mas variable, puesto que 
cambia con los lugares, las estaciones, el animal 
y muchas otras causas;mas es también laque se ha 
de buscar especialmente : una manteca de sabor 
desagradable nunca puede ser de buena cualidad. 

L a facultad de conservarse mucho tiempo fresca 
es una de las mas preciosas, y es debida á una 
excelente preparación; las causas que influyen en 
las calidades y la naturaleza de la manteca son tan 
diversas, que no es fácil reconocerlas todas:por lo 
demás todas las circunstancias que hemos indicado 
antes de ahora como favorables á la salud de las 
vacas son las mismas que favorecen la producción 
de una buena manteca; así es que no tenemos que 
hablar mas sobre el particular. E l clima mas favo
rable á la salud de las vacas, y debajo del cual se 
hace la mejor manteca, es el do la Irlanda, del du
cado de Holstein, de Dinamarca, de la Bélgica, del 
norte de la Francia, de Inglaterra, de Irlanda, de 
Norte-América y de algunas regiones de la Amé
rica del Sur, 

Sin embargo/en la América española la manteca 
es de un uso limitado ; entra raras veces en lapre-
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paracion de los alíméntós donde está reemplazada 
por la grasa de puerco; asi es que no se esmeran 
muclio en su preparación. Con todo hemos pensado 
que la fabricación de la manteca puede ser algunas 
teces provechosa, sobre todo cerca de los grandes 
centros de población. 

Se debe quitar la nata de la leche, cuaEdo está 
todavía dulce : experimentos exactos y positivos 
han probado que se saca una mayor cantidad de 
manteca cuando la leche está agria, mas este au
mento es poco importante y no compensa lo que se 
pierde con respecto de la calidad : en este caso la 
mantecanose puede conservar frescamucho tiempo. 
Debe hacerse la manteca en gran cantidad á la vez, 
porque es siempre de buena calidad; es lo que se ob
serva en la Normandiajen la Holanda, la Bélgica,etc. 

La operación, que consiste en sacar la manteca, 
no es tan simple como parece á primera vista, y no 
Sale bien sino bajo ciertas condiciones, relativas á la 
estación, á la temperatura y al modo de operar. 
L a época del dia mas favorable para batir la man
teca es, en los países cálidos, la mañana muy tem
prano, ó la tarde cuando se pone el sol. Sí escribié
semos páralos países fríos, nuestros consejos fueran 
inversos; la mejor época seria hacia mediodía. 

L a temperatura mas favorable para batir la man
teca. 63 de 11° á 12° del termómetro centígrado. E n -
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lonces se obtiene un producto duro de un sabor 
agradable, de una buena cualidad y en mayor can
tidad. 

Esta cantidad se mantiene casi la misma basta 
15°; mas la consistencia disminuye progresiva
mente : a 16° la cantidad merma : á 18° la man
teca es blanda, esponjosa y su cantidad ba mer
mado de 9 á 10 por ciento en la obtenida con la 
primera temperatura. En fin á 21° ha disminuido 
de 16 por ciento, es de cualidad inferior tocante ai 
aspecto y al gusto, y el suero de manteca no se 
quita del todo por mas agua que se emplee. L a 
temperatura propia de 11° á 12° debe ser la de la 
nata antes de batirla, ó la de la lechería, porque ha 
sido demostrado que la operación del batido hace 
subir la temperatura de 2% es decir, que lleva la de 
la nata áM" Para rebajar la temperatura se suele 
echar agua fría en la mantequera antes de comen
zar, y si hay facilidad de conseguir hielo, se pueden 
hechar algunos pedacitos en el vaso. 

Para echar la nata en la mantequera, se coloca 
encima de este un cañamazo ó cedazo muy limpio 
y se hace pasar la nata por medio de las mallas 
empleando la presión si es necesario. No se debe 
llenar la mantequera sino hasta la mitad de su ca
pacidad. 

E l batido se ha de hacer por un movimiento mo-
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derado, igual, uniforme y continuado sin interíiip-
Cion. A l sonido se reconoce que el trabajo anda 
hien; al principio este sonido es grave, sordo y pro
fundo, después se vuelve fuerte, seco y mas estre
pitoso ; es cuando la manteca empieza á formarse J 
Sin embargo, se continúa el mismo trabajo con el 
mismo esmero, y luego se siente el molinillo moverse 
con mas facilidad. Si en este momento se abriese la 
mantequera, aparecerían en las paredes unos gló
bulos amarillentos, aceitosos, que indican que la 
formación y la reunión de la manteca empieza á 
verificarse; se dan otros golpes lentos y acompasa
dos y se junta la manteca. Para lograr este objeto 
es preciso prolongar aun el batido meneando el 
batidor eircularmente en las paredes de la mante
quera, para recoger en una ó mas masas toda la 
manteca formada. 

E n las mantequeras giratorias se reconoce que la 
manteca se forma al sonido que producen los gra
nos ó pequeñas masas que caen en el fondo. Para 
separar la manteca de su suero se quitan con la 
mano todas las partes que se pueden alcanzar en 
la mantequera vertical, ó se quita el tapón que 
cierra las mantequeras giratorias y se echa el suero 
encima de un lienzo ó de un cedazo, á fin de reco
ger todas las porciones de manteca que pudiere 
contener aun, 
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Cuando la manteca no se quiere hacer, se puede 
echar un poco de agua fresca y mejor helada en la 
mantequera para activar esta formación. También 
se dice que un poco de sal ó de alumbre en polvo la 
determinan igualmente. E n Escocia se agrega mu
chas veces en este caso un poco de crémor ó zumo 
de limón á la nata. Algunas cucharadas de aguar
diente, 3 cucharadas de buen vinagre para 10 litros 
de nata, pueden facilitar la formación de la manteca 
cuando se ve que después de agitar fuertemente no 
se quiere veriñcar; el jabón, el azúcar, las cenizas y 
muchos otros cuerpos impiden la formación de la 
manteca. 

E l desuero es una operación que tiene por objeto 
el separar completamente de la manteca el suero 
que la ensucia: debe veridcarse con el mayor 
esmero, porque de allí depende la buena conserva
ción de la manteca. No es tan indispensable cuando 
la manteca debe ser consumida inmediatamente, 
porque entonces es mas delicada, las partículas de 
leche que han quedado interpuestas habiéndolo 
dado el sabor dulce y agradable que caracteriza la 
nata. 

E l proceder mas generalmente empleado para el 
desuero consiste en echar la manteca encúbelas 
llenas de agua fresca y pura; despu^^>xtiendG 
y se amasa por medio de una cuchar^ de pafo hn°ta 
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que el agua salga pura y clara: entonces se da á la 
manteca la forma que se quiere y que varía según 
los países, el modo de venta, etc., etc. La manteca 
no adquiere enteramente todo el sabor que debe 
tener sino después de algunas horas de haber sido 
sacada. 

Para dar á la manteca este color amarillo subido 
que distingue los mejores productos, se emplean 
varias sustancias: ,!.0 la ñor de la caléndula; se 
cogen las ñores, se echan en un bote de barro 
quemado, se comprimen, y se coloca el bote cer
rado er. un sótano i al cabo de algunos meses todas 
estas flores se han convertido en un j ugo espeso, que 
se cuela por medio de un lienzo y que conserva el 
color amarillo; se deslié en un poco de nata una 
cierta cantidad de dicho jugo y se agrega la nata así 
tenida al resto: este proceder está en uso en Ho
landa. E l orellano {bixa orellam), llamado también 
achiote, tan conocido en América, sirve igualmente 
en Francia y en el Holstein para teñir de amarillo 
la manteca. E n esto último país se echa en 1S kilo
gramos de nata, la víspera de batir, un pedacito de 
orellano del tamaño de un garbanzo : el azafrán 
sirve igualmente; una cantidad muy pequeña basta. 
Se echan las hebras en agua caliente; se cuela la 
solución por medio de un lienzo, y se añade á la 
nata s el zumo de zanahorias comunica también 
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un color amarillo á la manteca, pero es preciso 
emplearlo en una proporción mas grande. 

L a manteca no se fabrica en todos los paises del 
mismo modo. E n Rennes, ciudad importante de la 
Bretaña (Francia), cuya manteca tiene mucha 
fama, se bate la leche fresca en lugar de la nata* 
la manteca sale muy fina y exquisita al paladar^ 
pero menos abundante, y se conserva fresca mas 
difícilmente. Por medio de unos experimentos 
hechos en Sajonia, se ha encontrado que 22 l i 
tros 476 de leche fresca hablan suministrado, des
pués de 1 hora 10 minutos de batido, solamente 
613 gramos de manteca (1 libra 4 onzas), mientras 
que la misma cantidad de leche conservada du
rante 24 horas, y todas las otras condiciones siendo 
las mismas, habia dado 3 litros 7S de nata, la cual 
produjo, después de una hora 8 minutos de ba
tido, 998 gramos (2 libras) de manteca. Tam
bién la experiencia ha ensenado que la manteca 
fabricada con la leche fresca se forma mas difícil
mente en masa, y que el movimiento ó el batido 
debe tener una mayor velocidad; los vasos han de 
ser muy grandes : en este caso, la operación siendo 
mas trabajosa y mas larga, el empleo de las má
quinas y de los animales puede ser ventajoso. 

E n los condados ingleses de Somerset, Cornwal 
y Devon, se echa la leche 24 horas después de la 
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mulsion, en unos vasos pachos que se colocan en 
un fuego manso, pero bastante fuerte para que el 
líquido se acerque á la ebullición en el espacio de 
dos horas y nada menos. Una persona vigila la 
operación: al momento que se forma una burbuja 
ó que se manifiesta un hervor, se quita del fuego y 
se deja reposar 24 horas. Al cabo de este tiempo, si 
la cantidad de leche es considerable, la nata tiene 
una pulgada ó mas de espesor; se corta con uncu-
chillo y se quita: la leche, después de esta opera-
ciou, no contiene ya nada sino queso y suero. Los 
hacendados aseguran que por este método se obtiene 
una cuarta parte mas de manteca, y algunos golpes 
en la mantequera dan un excelente producto. 

ÜIANTECA DE SUERO." 

E n Europa hay un arte especial y muy digna de 
llamar la atención de los Americanos y de ser imi
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, fabri
cación á veces la fuente de una riqueza, y cuando 
menos la base de una industria nueva. Asi es como 
en los paises donde se fabrican los quesos por 
mayor se saca manteca del suero que destila espon-
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táneamente de la cuajada, ó que se obtiene por la 
compresión del queso. L a calidad de esta manteca 
es por supuesto inferior á la de la manteca sacada 
de la nata fresca. 

Hay dos especies de suero, el verde y el blanco: 
el primero sale naturalmente de la cuajada; el se« 
gundo se obtiene por la presión. 

Conócense Yarios métodos para obtener la ?nan-
teca de suero: en ciertas lecherías todo el suero que 
se saca de los quesos está puesto dentro de unos 
vasos durante uno, dos ó mas dias; después se 
desnata, y lo que queda se da á los cerdos: se hace 
hervir en un perol la nata que se ha sacado y se 
echa en unos botes donde queda hasta que se haya 
juntado una cantidad suficiente para batirla, ope
ración que se hace á lo menos dos veces á la 
semana en una quesería importante: otras veces 
se pone á calentar el suero tan luego como se ha 
recogido. Guando está hirviendo se echa encima 
agua fria ó suero blanco, lo que hace subir una 
espuma blanca, cremosa y espesa, que la moza de 
la quesera quita á medida que se va formando y 
pone á parte en unos barreños donde queda hasta 
que la batan: el suero blanco, salvo el que no está 
empleado para hacer subir la nata del suero verde 
hirviendo, se pone en barreños como la leche ordi
naria para que se cubra de nata. Cuando se saca 
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esta nata se agrega con la que prcmene de la ebulli
ción y se baten juntas: á veces los Holandeses baten 
la totalidad del suero verde y del suero blanco para 
sacar la manteca: una hora de batido basta. 

CONSERVACION DE LA MANTECA» 

Manteca fresca. — Recien preparada, la manteca 
debe conservarse en lugar muy fresco ó en un vaso 
colocado dentro de un cubo lleno de agua fria que 
se renueva mucbas veces al dia, ó envuelto en un 
lienzo blanqueado con lejía que se mantiene cons
tantemente húmedo; mas cualesquiera que sean 
las precauciones que se toman, 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 elección de una sal propia para salar la man
teca, no es indiferente: no se debe emplear mas que 
la que ha perdido todas sus sales delicuescentes, es 
decir, las que atraen la humedad, por medio de 
una larga exposición al aire, y que ha perdido su 
acritud y amargura : la buena conservación de la 
manteca con sus cualidades, depende del modo de 
salar. 

E n los países donde esta operación se verifica con 
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esmero, se lava primero la manteca con bastante 
cuidado, después se extiende en capas delgadas en 
una mesa grande muy limpia y húmeda, y se der
rama encima para cada medio kilogramo (una libra) 
30 gramos de sal desecada al horno y molida en un 
mortero de piedra ó de madera, y se amasa el con
junto sea con la mano, sea con un rollo de madera, 
hasta que la sal y la manteca queden perfecta
mente incorporadas: se usa la sal gris de prefe
rencia á la blanca. 

E n otros lugares comienzan por lavar otra vez la 
manteca en agua fria, y'después en salmuera, donde 
se deja cerca de una semana á la temperatura mas 
fresca posible y bajo la forma de pequeños panes 
del tamaño y del grueso de la mano. Después se 
vuelve á amasarla, se le da otra vez la figura de pa
necillos que se colocan dentro de unos vasos de ma
dera ó de barro, desparramando una cantidad va
riable de sal en sus intervalos. E n Inglaterra y en 
Holanda se escoge la sal pura, blanca y de mejor 
cualidad: un medio kilogramo (1 libra) de sal para 
6 á 10 kii . (12 á 20 libras) de manteca es la canti
dad que se emplea generalmente para obtener una 
buena salazón: esta cantidad varia sin embargo 
según los climas calientes ó frios donde se quieren 
trasportar: hay manteca semi-salada, salada y sobre" 
salada. La 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 composición para con
servar la manteca, reduciendo en polvo fino y mez
clando juntos una parte de azúcar, una parte de 
nitro y dos partes de la mejor sal común; se agre
gan 30 gramos (1 onza) de esta composición á cada 
I kilogramo de manteca, luego después del de
suero ; se amasa con cuidado y se pone en bar
riles. Así preparada la.manteca no llega á su per
fección sino quince dias después de haber sido 
salada; entonces tiene un sabor rico y delicado y 
se conserva así durante algunos años. Se conserva 
la manteca salada en lugares fríos como los sóta
nos : cuando no se saca del barril sino á intérvalos 
grandes, es preciso llenar el vacio con salmuera 
fuerte á ñn de que el aire exterior no la altere. 

Manteca fundida. L a fusión es otro medio para 
conservar la manteca que se debe guardar mucho 
tiempo ó ser exportada en los países calientes. Para 
purificar la manteca por medio de la fusión, se co
loca en un perol de cobre encima de un fuego 
suave. Asi que esté licuada, sube en la superficie 
una espuma que se arroja fuera, y las impurezas se 
precipitan en el fondo del perol. Se aumenta toda
vía el fuego de un modo insensible hasta que hierva 
la manteca, quitando la espuma y meneando para 
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que las materias precipitadas no se quemen en el 
fondo. L a operación está terminada cuando no sube 
ya mas espuma y que el líquido es trasparente. E n 
tonces se sala y se deja enfriar en el perol hasta 
que el dedo adhiera en la manteca; después se tras
vasa con cuidado hasta el depósito, en unos botes 
calentados de antemano ó en unos barriles que se 
tapan y que se llevan al sótano. 

E n Inglaterra se sigue un método preferible po
niendo la manteca en un perol colocado dentro de 
una caldera llena de agua (baño-maria) que se ca
lienta hasta que la manteca se derrita. Se mantiene 
en este estado para que el depósito se forme; en
tonces se deja enfriar, y cuando se ha vuelto opaca 
se sepárala parte purificada, que se sala y se guarda 
del mismo modo que la manteca ordinaria. Según 
Anderson esta manteca se puede conservar dulce y 
sin sal, agregándola solamente 30 gramos de miel 
de colmena para una libra de manteca, é incorpo
rando bien las dos sustancias. Esta mezcla, dice el 
mismo autor, tiene un sabor agradable y se con
serva muchos años sin enranciarse. 

ALTERACIONES DE LA MANTECA-

La manteca es un cuerpo tan delicado que ad-
13. 
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quiere varias alteraciones á veces poco explicables, 
y que no se pueden remediar sin quitarla todavía 
alguna de las otras propiedades que la distinguen. 
He aquí las principales : 

1. ° Manteca rancia. L a ranciadura es debida á una 
operación desaseada, á la presencia de materias 
extrañas, al contacto prolongado del aire, á un de
suero imperfecto, al tiempo, etc. Todas las recetas 
propuestas para quitar la ranciadura son ineficaces. 

2. ° Manteca amarga.La manteca contrae amargura 
cuando está fabricada con leche ó nata amarga, 
nata demasiada vieja ó que ha experimentado un 
principio de descomposición, y según algunos au
tores, cuando se da á las vacas una cantidad de sal 
demasiado grande; cuando se las da harina como 
alimento, papas crudas ó mucha paja. 

3. ° Manteca de un sabor desagradable. Este sabor se 
atribuye á cosas muy diversas. E n el número de 
ellas se coloca el batido demasiado precipitado ó 
muy violento, una leche que tenia igualmente un 
sabor desagradable porque las vacas hablan comido 
hojas secas, hojas de papas, etc., etc. Cuando la 
nata ha quedado mucho mas tiempo que lo nece
sario encima de la leche, la manteca adquiere fre
cuentemente un sabor desagradable. 

4.° Manteca blanca, viscosa, aceitosa, esponjosa. Un 
batido ejecutado á una temperatura demasiado su-
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bida, un modo incompleto y desaseado en la fabri
cación, un desuero incompleto, un amasamiento 
demasiado prolongado, ó manipulaciones dema
siado largas por medio de las manos, etc., son las 
causas mas ordinarias de estas alteraciones. 

^ Manteca pálida. Es un defecto debido ala esta
ción, á la mala cualidad de los pastos, á la natura
leza de los alimentos de las vacas, á la temperatura 
demasiado elevada durante el batido, ó á un lavado 
becho sin esmero. 

6. ° Manteca caseosa. E s siempre de cualidad infe
rior é indica una fabricación imperfecta. 

7. ° Manteca seca. Se atribuye todavía á las causas 
precedentes y también porque la nata se ba des
prendido con demasiada lentitud de la lecbe en 
seguida de una temperatura demasiado baja. 

8. ° Manteca con sabor de grasa. Las mantecas be-
cbas en tiempo de tormentas y fuertes calores, las 
que se ban fabricado con nata agria, que ban sido 
batidas con una fuerza demasiado grande ó por una 
temperatura elevada, presentan esta alteración. 
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C A P I T U L O V 

QUESERA. 

COMPOSICION DE LOS QUESOS EN GENERAL. 

E l 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 emplea mas comunmente. 
E n algunos paises se hace uso, para su fabricación, 
de leche de oveja ó de cabra, solas ó mezcladas con 
la de vaca. Si se abandona la leche al aire libre en 
un vaso á una temperatura de 18 á 20°, este líquido 
no tarda en acedarse, y en cuajarse después espon
táneamente. Lo mismo sucede al echar en la leche 
ciertas sustancias. Entonces se separa en dos par
tes : la una sólida, á la cual se ha dado el nombre 
de materia caseosa ó de cuajada, y que encierra la 
mayor parte de la manteca y el caseum, es decir, el 
queso propiamente dicho; y la otra, que es líquida, 
conocida bajo el nombre de suero. 

E l caseum ó materia caseosa pura es blanca, só-
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lida, algo elástica, insolabie en el agua fria, divi
diéndose en el agua callente, casiinsípida al estado 
fresco, adquiriendo un sabor acre, picante, si se 
conserva algún tiempo, y pasando aun pronta
mente á la descomposición pútrida, si se deja en 
contacto con un aire húmedo y caliente. Desecado 
con las precauciones convenientes, el caseum se 
conserva mucho tiempo sin alteración, sobre todo 
si se toma el cuidado de resguardarlo del aire y de 
la humedad. Es el producto mas animalizado déla 
leche y por consiguiente el mas nutritivo. 

E l suero es un líquido claro; de un amarillo ver
doso, de un sabor dulce, suave cuando fresco. Si 
se expone aí aire y al calor, se aceda prontamente 
y se convierte en vinagre. 

Estos tres principios constituyentes de la leche, 
no estando reunidos sino por una pequeña afinidad, 
se separan ordinariamente por el descanso; mas 
para la fabricación del queso, esta separación no 
es bastante completa las mas veces, ó tarda dema
siado, y es para activarla y favorecerla que se em
plean sustancias ó preparaciones particulares que 
se mezclan con la leche. 

E l nombre de queso, para hablar con propiedad, 
está aplicado á la cuajada después de haber sido 
sometida á varias operaciones que la convierten en 
sustancia alimenticia y estimulante que se puede 
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conservar durante un tiempo mas ó menos largo. 
Los mejores quesos se fabrican enEaropa, y algu

nas localidades tienen fama por este género de in
dustria : así la Holanda, la Suiza, la Italia, la In 
glaterra, la Francia gozan, bajo este concepto, de 
una cierta celebridad. La América del Norte hace 
también, de algunos años acá, unos quesos de buena 
cualidad que imitan los quesos ingleses.En ciertas 
partes de la América meridional los quesos son 
igualmente buenos, pero no se trabajan nunca por 
medio del fuego. E l estado de Honduras, en la 
América Central, hace un comercio muy impor
tante de quesos 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 de la consistencia, del sabor, de la masa 
y de la duración, mas es casi seguro que estas di
ferencias provienen mas bien de los diversos pro
cederes de fabricación, que de la naturaleza de los 
pastos y del clima. La composición ó naturaleza 
química de la leche es casi la misma en las hem
bras de los mamíferos domésticos; sus principios 
constituyentes no varían sino por las proporcio
nes. Muchos ensayos felices han demostrado que 
en todas partes, cuando los animales se hallan 
alimentados con esmero, se puede imitar poco mas 
ó menos todas las clases do quesos, valiéndose con 
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exactitud de los mismos procederes; asi es como 
en Francia se fabrican hoy dia muchos quesos de 
Gruyera (Suiza), de Holanda, de Glowcester (Ingla
terra), etc. ü n hacendado del departamento de los 
Altos (Guatemala) fabrica hoy dia una clase de 
quesos muy parecidos á los de Holanda, cuya fama 
es tal en el país que no puede proveer á todos los 
consumidores. 

Persuadidos, pues, que la industria de los quesos 
ha de reportar muchos beneficios álos hacendados 
amantes del progreso, hemos sacado de las mejores 
obras un resúmen analítico de todos los procederes 
usados en las mejores queseras del mundo. Este 
compendio podrá servir de guia á los que deseen 
ensayar esta clase de industria. 

L a extensión y la construcción de la quesera, ó 
lechería de queso, depende de su importancia y de 
los lugares; se compone en general á mas del cor
ral y establo de las vacas, de un edificio cuyas divi
siones ó dependencias son cuatro : la lechería, la 
cocina ó taller, el saladero y el almacén. 

L a lechería es el lugar donde se deposita la leche 
y se conserva hasta el momento en que se ha de 
convertir en queso : no difiere en nada de la que 
hemos descrito en el capítulo 2. 

La cocina, taller ú oficina, está colocada cerca de 
la lechería; en uno de los ángulos está construida 
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una chimenea. Seria ventajoso establecer en este 
lugar un horno económico, con una caldera de 
cobre ó de hierro colado, para calentar la leche en 
baño-maría por medio del agua caliente. E l tamaño 
de la caldera depende de la cantidad de queso que 
debe ser fabricada al dia; su cabida de 3 á b hec
tolitros (300 á S0O litros). Hé aquí la forma de este 

Figura 4. 

horno (ñg.4.). A, es el cimiento delhorno construido 
en mamposteria ó de ladrillos; B , el cenizero ca
vado en el suelo y de 16 á 21 centímetros cuadra-



©O M A N U A L D E L E C H E R I A . 

dos; ClafaornilIMe 32 á 87 centímetros de altura; 
D, la caldera de hierro colado ó mejor de cobre] 
redonda y de forma cónica, de 63 centímetros de* 
diámetro arriba, 32 cent, de diámetro en el fondo, 
y de 6b de hondo : está embutida de una tercera 
parte de su altura en la manipostería, en la cual 
descansa por medio de un aro ó de un borde levan
tado que lleva en su parte superior. E , es un espa
cio vacío que queda entre la caldera y las paredes 
del horno, en el cual circula la llama con el humo 
que se escapa por la chimenea G-; una segunda 
caldera, está colocada en la que está afirmada y á 
54 milím. do su fondo: su diámetro es unpoco menor 
que el de la primera y descansa en esta por medio 
de un realce agujereado. Por los agujeros sale el 
vapor de agua que se echa en la primera caldera D, 
hasta casi las dos terceras partes de su altura I I . 

Para quitar la caldera interior, cuando esto es 
necesario, se pegan dos argollas fuertes HH en el 
reborde : en estas argollas se pasa un palo ó dos 
lazos provistos de dos ganchos y amarrados á otro 
lazo ó cordel que pasa por encima de una polea 
detenida en el techo ó en una muleta móvil. Este 
aparato tiene la ventaja de no elevar demasiado la 
temperatura del taller, y en la manutención de 
los quesos cocidos, el obrero no corre el riesgo de 
quemar la materia. 
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E l saladero es una sala donde se opera la salazón 
de los quesos : en la mayor parte de las quese
ras, la cocina sirve de saladero; mas es preferi
ble tener un aposento particular para este objeto. 
Se disponen unos estantes ó gradería para colo
car los quesos y unas prensas. Esta pieza debe 
estar enladrillada ó enlosada, siendo el payi-
meoto algo inclinado para facilitar la salida de las 
aguas. 

E l almacén ó cuarto de los quesos sirve para la 
conservación ó almacenage de los quesos basta que 
bayan llegado al punto de fermentación ó de seque
dad que se requiere para la venta. E l almacén 
puede estar colocado encima de las tres otras 
piezas, como granero : si está puesto encima del 
saladero, se establece en el piso una trampa por 
donde se pasan los quesos de mano á mano para 
economizar mucbo tiempo cuando se fabrican que
sos pequeños. 

Los sótanos ó cuevas abovedadas bien oreadas 
conservan muy bien las gruesas formas de Gru
yera é influyen aveces en la calidad del queso 
fermentado, como sucede en Roquefort, ciudad 
de Francia, cuyos productos tienen una fama 
universal. 

E l almacén debe estar perfectamente guarecido 
del acceso de la luz, del aire frío ybúmedo, de las 
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moscas y demás insectos y de los animales nocivos, 
como ratas, ratones, etc. (1). 

• . ARTICULO 2.° 

Uícasltios ó issBirumenim, 

A los utensilios que hemos indicado ya al tra
tar de la lechería en general, hay que agregar los 
siguientes : 

1. ° Cubas ó cubetas de diferentes tamaños, mas ó 
menos anchas y profundas según la cantidad de 
leche que se ha de manipular: en estos vasos se 
echa el cuajo, se rompe y divide la masa. En las 
queseras americanas úsanse unos cajones largos y 
hondos hechos de una sola pieza de madera llama
dos con motivo de su forma camas. 

2. ° Cuchillo quesero, especie de espátula ó espada 
de madera (fig. 5) 
muy delgada en sus 
bordes que sirve 
para romper la cua
jada. En elGlowces-
ter (Inglaterra) es-

Figura b. 

( l ) E n América en ciertas épocas del año los mosquitos invaden 
las queseras; hay que temer también estos insectos repugnantes lla
mados cucarachas que suelen poner huevos ea la cascara del queso, 
los gorgojos, etc., etc. _ , • . . 
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tos cuciiillos tienen un cabo de madera largo de. 
42 á 14 cent, armados de tres hojas de Merro 
pulido, largas de 33 cent, anchas de 3 decímetros 
cerca del cabo, adelgazándose hacia la punta 
que no tiene mas que 2 centímetros. Sus bordes 
no tienen filo y se terminan tomando la forma de 
un cuchillo de cortar papel; las hojas distan entre 
sí de 27 milímetros. 

8.° Lienzos ó paños queseros mas ó menos ñnos y 
de varias dimensiones, en los cuales se envuelven 
ios quesos que se someten á la prensa. E n el Glow-
cester estos lienzos son finos y ralos como gasa. 

4.° Ruedas ó discos de madera homogénea no sus
ceptible de combarse, tersas de ambos lados, y es
pesas de 27 á 40 milímetros ; estas ruedas tienen el 
mismo diámetro que las formas, y son un poco mas 
espesas en el medio que en los bordes; sirven para 
tapar los quesos que se someten á la prensa. Otras 
ruedas mas anchas sirven para cargar los quesos 
recien hechos que se llevan al saladero. 

S.0 Formas ó moldes. Son unos aros de pinabete 
ó haya (fig. 6.) que tienen de. 14 
á 16 cent, de alto, 10. milímetros 

j i l j ^ ^ ^ ^ ^ p i de grueso y 1 metro 85 de lon-
giinñ.: una extremidad pasa por 

Figura 6. dentro de la otra de 1/6 parte 
parte de la circunferencia. E n esta extremidad que 
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se desliza debajo dé l a otra, se ha fijado por 
medio un trozo de palo atravesado en las dos ter
ceras partes de su longitud por una canal ó muesca: 
esta canal da paso á un lazo amarrado en la otra 
extremidad exterior del aro y por medio de la cual 
se aprieta ó afloja esta extremidad según la necesi
dad, y se mantiene el conjunto de un modo fijo 
atando al trozo de madera, por medio de un sim
ple nudo, el cabo de la cuerda que corre en la ca
nal. Tales son los moldes empleados para la fabri
cación de los quesos de Gruyera llamados en España 
^«o5c?epaSto^TOSa.Se fabrican tambicnmoldescuyo 
diámetro puede acortarse ó aumentarse por medio 
de un cordel que abraza la circunferencia, y qae 
siendo fijado en una de sus extremidades, se ata 
por medio de varias hebillas anudadas en la longi
tud á los diversos puntos de una pieza dentada p^-
gada en la madera del aro. E n Holanda estos aros 
están torneados en un solo trozo de madera. Las 
dimensiones preferibles son para el doble Glowces. 
ter 40 cent, de diámetro y 11 cent, de hondo; para 
el simple 6 cent, de hondo para el mismo diáme
tro. Es preciso tener á su disposición un gran sur
tido de formas do diversos tamaños para contener 
todo el queso fabricado durante 4 ó 8 dias. 

6.° Molino. E n las queseras grandes se emplea 
un molino para romper y moler la cuajada: los 
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hay de varias hechuras: economizan tiempo y tra
bajo. 

7. ° Mesa para amasar el queso y amoldarlo. A l 
rededor de esta mesa corre ana especie de canal 
por donde se escurre el suero y cae en una cuba 
colocada por debajo. 

8. ° Prensas de diferente fuerza. Estos instrumen
tos varían mucho según los lugares : han de ejer
cer una presión igual en toda la extensión de la 
superficie del queso. Algunas veces, como en las 
chocillas de la Suiza, la prensa se reduce á una ta
bla ó cajón de madera cargado de piedras que se 
alza y se hace bajar por medio de cuerdas que pa
san por unas poleas, ó por medio de palanca, ca
bria, etc. 

9. ° E l enjugador ó tendedero es un estante dividido 
en varios compartimientos cuya disposición varía 
según las queseras, y sirve para enjugar los quesos 
al aire volteándolos de vez en cuando. Hay estan
tes móviles en los cuales se voltean en poco tiempo 
de bO á 60 quesos, sin romperlos. 

10. Revolvedores. Llámanse así unos instrumen
tos de varías figuras empleados para romper la 
cuajada, dividirla y reuniría en masa. Son varillas 
de madera provistas de apéndices ó ramificacio
nes, de aros, ruedas ó discos agujereados ó vacía-
doSj etc. 
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11. Termómetros de ensayo. Son útiles para cono
cer la temperatura de la leche mezclada con el 
cuajo y el calor necesario para cocer la cuajada. 

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

13. Barrilüos para conservar el suero acedado. 
14. Un lactómetro (Véase figura i ) . 
E n Suiza y otras comarcas se usa para los ensa

yos una proveta ó galactómetro construido según los 
mismos principios que los areómetros ordinarios. 
Es una bola hueca atravesada por un eje cuya rama 
mas larga lleva una división mientras la otra sirve 

de lastre para mantener la posición 
vertical (fig. 7) del instrumento. E l 
cero (0) está en la extremidad de la 
rama larga, y el espacio entre el 
cero y la hola está dividido en 8 
partes ó grados subdivididos á su 

. vez en cuartos. La bola está lastrada 
de modo que estando sumergida den
tro del agua destilada á 10°,, el cero 
se halla encima del* líquido. E l ins
trumento baja tanto mas cuanto que 
el líquido en el cual se sumerge es 
mas ligero. L a nata es el principio 
mas ligero que entra enlacomposi-

Fig* 7. cien de la leche; asi quitando una 

3-^ 
4 
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cierta proporción de nata, el peso específico de la 
leche va en aumento; el agua, siendo mas ligera 
que la leche, disminuye también su densidad al 
mezclarse con ella; el instrumento se hunde menos 
en el primer caso y mas en el segundo. L a proveta 
marca 4 1/2 á 5o en la leche natural: si se mezcla 
con agua, marca 3 3/4 á 4o según la proporción de 
agua; si la leche está desnatada, indica 8 1/4. Asi 
cuando la leche sube en la proveta mas alto que 
8 está desnatada; si se sume mas bajo que 4 está 
mezclada con agua. 
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CAPITULO V i 

FABRICACION DE LOS QUESOS EN GENERAL. 

E n Europa la estación mas adcauada pa^a hacer 
los quesos es desde el principio de mayo hasta fi
nes de setiembre, y en los años favorables hasta el 
mes de noviembre y durante todo el tiempo que 
las vacas pueden permanecer en los pastos. E n la 
América intertropical la fabricación de los quesos 
dura cuatro meses desde abril ó mayo en la esta
ción de las lluvias. E n muchas regiones elevadas 
sobre el nivel del mar donde la temperatura á ve
ces es fria, como en la América central, la Nueva 
Granada, el Ecuador, la República mejicana, se 
puede seguir las reglas de las queseras de Europa 
y mantener las vacas lecheras en cuadras durante 
la mayor parte del año; es aun, según nuestra opi
nión, el primer adelanto que se ha de introducir 
m las lecherías de aquellos paises. E l dia que se 
cultiven grandes áreas de terreno para suministrar 
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al ganado alimentos variados y suculentos, y que 
se abriguen las vacas y los rebaños de ovejas du
rante la estación de aguas, á lo menos durante los 
fuertes aguaceros y temporales, la agricultura ha
brá hecho un progreso inmenso y los agricultores 
se enrig-ueceyán, 

ARTICULO 1.° 

4.a Operación, 

CoagttIa«ion 6 foriuacion de la euajada, 

L a cuajada puede formarse si se abandónala le
che durante un cierto tiempo á una temperatura 
de 15 á 18° cent, ó exponiéndola al calor artificial; 
mas puede separarse la materia caseosa del suero 
por medio de un gran número de cuerpos de na
turaleza muy diferente que aceleran esta operación. 
Los ácidos de toda especie, dice Ghaptal, determi
nan prontamente la coagulación de la leche des-
natada; se verifica mas ó menos de priesa según 
la fuerza de los ácidos; mas si se emplean á fuerte 
dosis, el suero y la materia caseosa conservan su 
sabor, lo que perjudica á la cualidad. Las sales con 
exceso de ácido, como el bitartrato de potasa (cré
mor); el oxalato ácido de potasa (sal de acederas), 
producen el mismo efecto; mas la coagulación no 
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es completa sino cuando la leche está hirviendo al 
momento de echar estas sales. La goma arábiga en 
polvo, el almidón y el azúcar hervidos con la leche 
separan la cuajada en pocos minutos. E l alcool pre
cipita muy prontamente la materia caseosa bajo 
la forma de moléculas divididas que se depositan 
en el fondo de los vasos. Las plantas ácidas y las 
flores de algunos vegetales como las del alcaucil, 
del cardón, cuajan la leche: su virtud es muy po
derosa en la leche caliente; pero la sustancia mas 
generalmente empleada es la porción de leché cua
jada que se halla en el estómago de los terneros 
que se matan antes de destetarlos. E l uso que se 
hace de esta sustancia le ha hecho dar el nombre 
de cuajo. 

I.0 E n Suiza se coge un estómago fresco ó cajuar 
de ternero; se saca la leche que contiene; se sala 
ligeramente por dentro; se infla y se pone á secar 
á una temperatura poco elevada. Algunos dias an
tes de usarlo, se corta en pedacitos y se echa en un 
litro de suero ó de agua tibia á la cual se ha agre
gado un poco de sa l : dos dias después el líquido 
puede servir como cuajo; estese conserva algunas 
semanas en vasos tapados puestos en lugar frío : 
solamente, es preciso quitar 4 ó b dias después 
los pedazos de cajuar que harían fermentar el cuajo 
y darían al queso un sabor desagradable. 

6, 
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E n algunos otros lugares se pica el cajuar muy 
menudo; se añaden algunas cucharadas de nata y 
sal, de modo á formar una papilla que se guarda 
dentro de una vejiga y se hace secar : la víspera 
del día que ha de servir se deslié en agua caliente 
la porción necesaria. E n Lombardía, el cajuar va
ciado, salado y desecado se corta en pedazos muy 
menudos, se mezcla con sal y polvo de pimienta : 
se trasforma esta mezcla en una papilla espesa con 
suero ú agua; para emplearla se echa en un lienzo 
que se sumerge y se menea dentro de la leche ca
lentada. E n el Limburgo no se vacía el cuajar; se 
seca solamente un poco, se llena de agua tibia y de 
un puño de sal; 24 horas después, se cuela el lí
quido que ha reposado en el cajuar y se emplea 
como cuajo. E n ñn, otros hacen macerar durante 
24 horas mas ó menos el cuajar fresco en salmuera. 
Según un autor distinguido, Marshal, es preciso 
tomar el cuajar de una ternera luego después de 
haberla matado : se saca toda la leche cuajada que 
está por dentro, se lava muchas veces, después se 
sala por dentro y por fuera de modo que quede im
pregnado de una capa de sal; se pone en un bar
reño ó un bote de arcilla vitrificada, donde queda 
2 ó 3 días. Para secarlo, se saca al cabo de este 
tiempo del bote y se cuelga durante 2 ó 3 días : 
después de esto se sala otra vez, y cuando la sal ha 
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penetrado stificientemente, se corta en pedazos y se 
hacen secar en unas tablas. Entonces puede con
servarse así en un lugar seco, ó ser depositado en 
un barreño, solo ó con una fuerte salmuera, tapán
dolo con Un fragmento de pergamino agujereado 
por medio de un alfiler grueso. Para emplear esta 
preparación, se toma un puñado de hojas de rosal 
silvestre, 3 ó 4 puñados de sal para 3 litros de 
agua; se hace hervir á fuego lento durante un 
cuarto de hora, se cuela y se deja reposar: cuando 
esta decocción está fria, se hecha en un vaso de ar
cilla vitrificada con el cuajar salado, un limón cor
tado en tajadas y una onza de clavos de comer; lo 
que da al cuajo un sabor agradable y un buen olor. 
Su fuerza depende del tiempo durante el cual se 
habrá quedado el cuajar en el licor. E n el Glowces-
ter, se cogen seis cuajares secos y salados de un 
año, se agregan dos limones y 8 iitros de agua, y 
se preparan 80 iitros de cuajo á la vez, porque se 
ha reconocido que el cuajo es tanto mejor cuanto 
que se hace en mayor cantidad, y no se usa sino 
después de 2 meses de descanso. 

Existen muchas otras fórmulas ó recetas para la 
preparación del cuajo; mas en todas, el cajuar es la 
base de la composición y hay pocas variaciones. 
Las que anteceden bastarán para la inteligencia de 
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 disolución por medio de 
un lienzo ó de un tamiz. 

Tales la importancia de un cuajo bien preparado 
que, pocos años hace, la Francia sacaba de la Suiza 
principalmente 10,018 kilogramos de esta prepara
ción, parala cual pagábala suma de 12,381 francos. 

Puede emplearse el cajuar poco tiempo después 
de salado; mas es mejor cuando ha sido conservado 
algún tiempo : en muchas queseras no se usan 
sino un año después de salados. 

Es 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, ó suero acedado la víspera, para usar el 
líquido al dia siguiente por la mañana. La infusión 
de una pulgada cuadrada de cuajar basta para cua
jar b0 litros de leche : un litro y cuarto de Salmuera 
ó de suero acedado basta para un cajuar. E n los paí
ses de montañas donde los quesos se fabrican con 
leche de oveja, se toman 4 cajuares de cordero que 
se echan en 23 kilogramos, S desuero, y se agregan 
4 onzas de sal cada cuatro días; en 48 horas este 
suero forma el cuajo. Se derraman 2 litros ̂  de este 
cuajo en un hectólitro de leche y so reemplaza el 
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suero gastado por una cantidad igual de suero; 
después va uno progresiyamente minorando la can
tidad hasta que ya no se renueva. A medida que el 
cuajo se debilita, se emplea en mayor cantidad; al 
cabo de 1S dias se hace una nueva preparación. 

Cualquiera que sea el método adoptado para la 
preparación del cuajo y su conservación, el aseo y 
las precauciones han de ser grandes, porque de allí 
depende la buena cualidad del queso. Si el cuajo 
es demasiado nuevo, el queso se hincha; si es de
masiado añejo, corrompe todo el queso y le eomu-, 
nica un mal sabor. 

L a fuerza del cuajo no es constante; la experien
cia sola puede servir de guia, ü n buen lechero se 
equivoca raras veces, y conoce muy exactamente 
su fuerza ensayándolo con una pequeña cantidad 
de leche. Se ha propuesto el empleo de los ácidos 
minerales ó vegetales de una densidad constante 
para remediar la incertidumbre en la cual está uno 
casi siempre respecto de la naturaleza variable del 
cuajo; mas hasta ahora la experiencia no ha sido 
favorable acerca.de este modo de cuajar la leche, 

ARTICULO 2.° 

Coloración do los quesos* 

E n Inglaterra se hace uso del orellano para dar 

http://acerca.de
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á los quesos un eoior amarillo de oro. E l orellano 
ú achiote de la América del Sar es una pasta blanda 
que se encuentra en el comercio. Se pone esta pasta 
en un lienzo para hacer lo que se llama una mu
ñeca; se remoja esta muñeca en la leche, meneán
dola j comprimiéndola entre los dedos en las pa
redes de la cuba; se agita la leche con una espátula 
de madera para mezclar perfectamente el color, y 
se saca la muñeca cuando el líquido ha tomado el 
matiz que se desea: la dosis de orellano es de 30 
gramos poco mas ó menos para un queso de 80 k i 
logramos (un quintal). E l queso Parmesano está 
coloreado con azafrán. 

ARTICULO B* 

Formación de la enojada. 

L a formación de la cuajada es una operación im
portante que necesita mucha atención y un hábito 
grande, porque está sometida á muchas influencias 
variables. 

E n primer lugar se ha de hacer caso de la tem
peratura : se determina sumergiendo la mano en 
el líquido, cuando se ha adquirido el tacto conve
niente, ó un termómetro que se deja algún tiempo 
para que tome la temperatura real de la leche. Está 
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reconocido por un número grande de experimentos 
que el calor de 28 á 80- cent, es el que conviene 
mas. Una ó dos horas son necesarias para obtener 
una coagulación completa. L a cantidad de cuajo 
varía según su preparación, su fuerza y su antigüe
dad, la estaciona muchas veces la naturaleza de la 
lecliB. 

E n Inglaterra se considera como término medio 
el empleo de 12 gramos (3 ochavas) de cuajo suñ-
cientes para coagular 10 litros de leche : es casi la 
800.̂  parte. E n elGlowcester parala misma canti
dad do leche no se emplea mas que 8 gramos 
(2 ochavas), y en Francia menos para ciertas clases 
de quesos. Si la leche es demasiado caliente, se re
fresca con un poco de agua fria ó de leche fria de 
la mulsion precedente; si es demasiado fna, se ca
lienta con agua tibia ó con leche hirviendo : el me
jor método es calentar la leche por medio del bano-
maría en la caldera que hemos descrito ya. (Véase 
figura^)- Guando se opera en pequeño, pueden 
usarse vasos de lata, de hierro batido y estañado 
ó esmaltado. E n algunos paises se menea la leche 
para que no se forme película en la superficie. E l 
cuajo se echa después de la materia, colorante, y 
tan luego como está hecha la mezcla, se tapa la 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 sea la misma persona que eslé encar
gada de echar el cuajo, porque la práctica es la me
jor guia. Se necesita menos cuajo para una leche 
caliente que para la fria; menos también para la 
que está despojada- de su nata que para la leche 
pura. Se reconoce una buena coagulación, cuando 
la cuajada forma una masa homogénea sin grumos, 
cuando es elástica y se corta fácilmente: un queso 
hecho con demasiada precipitación es siempre de 
cualidad inferior; observación que no se aplica 
sino al queso no cocido. 

ARTICULO 3** 

2.a Operación. 

IMvigían 6 quebranto de la cuajada. 

Cuando la cuajada está enteramente formada j 
que se ha entesado lo suficiente, se rompe á fin de 
dividirla y de separar el suero. Se corta el queso 
con el cuchillo de 3 hojas (fig. b) y que penetra 
"hasta el fondo de la cuba; se principia suavemente, 
y se hacen las incisiones en los dos sentidos ó 
ángulos rectos con una distancia de una pul
gada; se despega con cuidado la cuajada de las 
orillas de la cuba; se deja reposar 8 ó 6 minutos á 
fin de darle el tiempo de precipitarse; se hacen 
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otras incisiones mas cercanas. Después de algunos 
minutos de descanso se corta de nuevo la masa 
agitándola mas vivamente, pero gradualmente: 
una mano sirve para poner la cuajada en movi
miento con la espumadera para revolver en la su
perficie los pedazos gruesos á fin de que ninguno 
se pueda soltar. Cuando el queso está asi dividido 
en pedacitos casi iguales, se tapa la cuba y se deja 
reposar: algunos instantes después, cuando la cua
jada ha caido en el fondo del vaso, se saca el Suero 
por medio de una escudilla y se cuela por medio 
de un tamiz fino, para separar todos los pedazos 
que pudieran arrastrarse con el líquido. Esta mani
pulación puede durar un cuarto de hora ó mas se
gún la cantidad. Se corta después la cuajada en 
pedazos gruesos ó cubos que se juntan en medio 
de la cuba, colocándolos unos encima de los otros 
para que se enjuguen y adquieran consistencia: se 
toma el cuidado de quitar el suero inclinando 
un poco la ouba para juntarlo : se puede hacer es
currir por un agujero dispuesto en el fondo y que 
se cierra con un tapón de madera. Después so 
pone el queso en las formas ó moldes, dividién
dolo y comprimiéndolo fuertemente con las ma
nos; se llena la forma echando un poco mas do 
cuajada en medio; se tapa con un lienzo, y so 
pone debajo de la prensa, ó de una tabla cargada 
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de peso durante inedia hora : se saca después 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 partes de América, en la Re
pública mejicana y en Centro-América, ó por 
medio de un molino : de este modo el queso está 
reducido en partículas muy delgadas ó en una 
pulpa en la cual las partes mantecosas quedan 
bien incorporadas. 

E l estado del suero indica si se ha operado con 
regularidad: cuando es claro y de un color verdosOj 
es prueba de que la coagulación ha sido buena-
cuando es blanco y turbio, arrastra manteca, el 
queso es soso y de poco valor, la cuajada es imper
fecta, detiene mucho suero que no se puede qui
tar, exige mas sal y mayor presión. 

Una regla general en la preparación de los quesos, 
sobre todo de los que no se hacen cocer, consiste en 
ponerde una sola vez la cantidad de cuajo para obte
nerla coagulación completa. Guando esta operación 
ha salido mal, lo mejor es hacer un queso cocido, 
agregando un ácido, 
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A R T I C U L O 4.° 

3,a Operación, 

Presión d e l o s quesos. 

Después de haber dividido suñcientemente el 
queso y de haberlo pasado al molino, se exprime 
fuertemente con las manos, se lleva á las formas 
teniendo el cuidado de comprimir fuertemente la 
masa; se tapa con un lienzo y se voltea el queso por 
arriba; se lávala forma con suero hirviendo, se en
juga y se vuelve á poner el queso en la forma en
vuelto en su lienzo, encima del cual se ha derramado 
un poco de agua caliente, lo que endurece sus pa
redes y le impide el reventar y resquebrarse. Se 
lleva entonces á la prensa y se opera una pre
sión graduada: se deja así dos horas, después de las 
cuales se saca el molde para mudar el lienzo; se 
vuelve á poner en la prensa donde queda 12 á 
24 horas. 

Empléanse aros ó redes para abrazar el queso y 
no dejarlo salir por encima de la forma: estos aros 
son de estaño ó de lata; su parte inferior está me
tida en el orificio del molde. Algunas personas en 
lugar de aros metálicos emplean redes de telas 
ralas: se mete uno de sus bordes entre el lienzo del 
queso 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 fuertes para que 
se aplique exactamente. 

Se pica el queso cuando es de fuerte dimensión, 
por medio de agujas de hierro que se clayan 
dentro de unos agujeros dispuestos en los aros, 
formas ó ruedas queseras, y cuantas mas veces se 
voltea y se cambia de lugar, mas vale. Se deja ra
ras veces menos de una hora y nunca mas de 
2 horas después de haber sido metido en la prensa 
por primera vez, antes de voltearlo y de mudar el 
lienzo. 

Escáldanse los quesos en algunas comarcas, so
bre todo en Inglaterra, poniéndolos al cabo de 2 ó 
3 horas, y sin lienzo, en un vaso lleno de suero ó de 
agua caliente. E l remojo dura una hora ó dos. Esta 
operación endurece la cascara y la impide de 
abrirse, de formar huecos ó recipientes de aire. 
Cuando la operación está terminada, se enjuga el 
queso y se envuelve en un lienzo seco para volverlo 
á colocar en su forma perfectamente aseada, y bajo 
la prensa. Algunas veces, para dar salida al aire, 
se pica en la superficie superior, á una ó dos pul
gadas de hondo, con agujas pequeñas, se estrega 
con un paño seco y se vuelve á poner en la horma. 
Esta operación dura 2 ó 3 dias, durante los cuales 
el queso está volteado 2 veces cada dia. Cada vez. 
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se emplean lienzos mas y mas finos y ralos : des
pués de este tiempo se saca enteramente de la 
prensa. Se puede dejar de escaldar los quesos 
cuando se consumen en el lugar de su fabricación, 
porque cogen mejor la sal, fermentan mas pronto 
y se pueden comer mas luego. 

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

ARTICULO b." 

S a l a z ó n . 

L a salazón se verifica de dos modos. Tan luego 
como el queso ha salido de la prensa, se coloca 
encima de un lienzo limpio en la forma, se sumerge 
asi arreglado en una fuerte salmuera donde per
manece muchos dias, volteándolo á lo menos una 
vez al dia. De otro modo se cubre la superficie y se 
frotan los costados con sal machacada cada vez que 
se voltea; se repite esta operación muchos dias 
consecutivos, teniendo el cuidado de cambiar dos 
veces el lienzo durante este tiempo. Se empieza lasa-
lazon 24 horas después de la fabricación, y en algu
nas lecherías durante la presión: en general, se sala 
cuando el queso está completamente prensado. E n 
los dos casos, se sacan los quesos de los moldes y 
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se colocan en unas mesas llamadas mesas de salar. 
Durante 10 dias se estrega la superficie del queso-

con sal fina una vez al día: si el queso es grueso se 
envuelve con un aro ó una red para que no se 
resquiebre; después se lava con agua, caliente ó 
suero tibio, se enjuga con un lienzo seco, se coloca 
encima de una tabla quesera para secar: perma
nece allí durante una semana, se voltea 2 veces al 
dia; después se lleva al almacén para hacer lugar 
á los otros. 

La cantidad de sal consumida es de 2 kilogramos 
y medio (5 libras) para 50 k i l . (100 libras) de 
queso: no se ha valuado aun la proporción de sal 
incorporada en el queso. Los Holandeses escogen 
con el mayor esmero la sal que emplean para salar 
sus quesos; ora, es una sal fina evaporada en 24 ho
ras como la que les sirve para los quesos de Leyde, 
ora es una sal evaporada lentamente en 3 dias, que 
sirve á impregnar por fuera los quesos de Edam y 
de Gouda, y está en cristales de media pulgada 
cúbica; otras veces en fin, es una sal en gruesos 
cristales de una pulgada cúbica obtenidos después 
de una evaporación lenta y sostenida durante 5 dias 
y que sirve para los quesos mas finos (1). 

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

Guando los quesos están salados y secos, se llevan 
al almacén: allí se colocan encima de unas tablas ó 
estantes hasta que estén pasados, es decir, hasta 
que se haya desarrollado en ellos una especie de 
fermentación que les da un sabor particular y va
riable según la especie de queso: así es que el tiempo 
necesario para que los quesos lleguen á este punto 
varía igualmente según la clase, el tamaño, etc. 
Mientras permanecen en el almacén, se visitan dia
riamente, se voltean generalmente 3 veces á la se
mana, y se estregan al mismo tiempo cada vez que 
se forma en la cascara una especie de pelusilla. 

Estos principios generales que acabamos de in 
dicar se aplican mas particularmente á la fabrica
ción de los quesos no cocidos. En los quesos coci
dos, la sola diferencia esta en la coagulación que 
ge verifica á una temperatura y un cocimiento par
ticular de la cuajada: las otras operaciones son 
casi las mismas. E n los procederes que vamos á 
describir mas adelante, se nota una ligera variación 

centes que le quitan la propiedad de salar bien.Vor tanto, es preciso 
purificar varias veces la sal destinada á las queseras, y privarla de 
todos los cuerpos extraños que cotuiene. 
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en la manipulación y La forma de los utensilios, 
lo que basta, las mas veces, para que los quesos 
ofrezcan diferencias notables en el sabor y la cali
dad. Emplear buena lecbe, imitar los buenos méto
dos, son las condiciones necesarias, con un poco 
de hábito, para hacer buenos quesos y utilizar con 
ventaja todos los productos de la lecbe. 



C A P I T U L O V I I . 117 

CAPITULO VII 

FABRICACION DE LOS QUESOS EN PARTICULAR. 

QUESOS DE LECHE DE VACA. 

A R T I C U L O 1.° 

Qnc/sos l í l a m í i o s y frescos. 

Se hacen tres especies de quesos blandos y fres
cos : iqueso magro ó desnatado con leche desnatada; 
2.° queso con leche pura, ó simplemente cuajada es
currida; 3.° queso de mantequilla ó de nata con adi
ción de toda la nata de la víspera ó parte de ella. 

Conservaremos aquí para la descripción de los 
procederes los nombres de los quesos, sea fran
ceses, sea ingleses, etc., porque no hay otra clasi-
ñcacion que emplear para reconocerlos, muchos de 
ellos siendo desconocidos en la América española 
y en España misma: hemos escogido las especies 
afamadas. 

7. 
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I.0 Quesos de Viry, ílontdidier, Neufchdtel 

Para 2 cucharadas de cuajo empleanse 8 á 10 l i 
tros de leche caliente á la cual se agrega la nata 
delgada que se quita de la leche ordeñada en la 
mañana; tres cuartos de hora después, cuando la 
cuajada está formada, se deposita sin romperla 
dentro de un molde de madera, de mimbre, de 
junco ó 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 escurre, se voltea con precau
ción, y se cambia el lienzo cada hora. Guando se 
puede manejar sin riesgo de romperlo ó de defor
marlo, se saca del aro y se deposita en una capa de 
hojas ó de paja: se han de escoger hojas resisten
tes y desprovistas de sabor ó de olor: las hay muy 
hermosas y muy propias en América, particular
mente las de la familia de las musáceas (plátano ó 
bananero, canna indica, heliconia, etc.). E l queso se 
mantiene bueno para comer durante ocho ó quince 
días; entonces es meduloso y agradable: se le da 

! alSunas veces lo que se llama una media sal; se 

OO E l junco reemplaza con ventaja el mimbre en la América cálida. 
También empleanse á veces hojas ae ciertas palmeras que son muy 
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conserva entonces un poco mas tiempo en un lugar 
fresco que no sea, con todo, ni muy Mmedo ni 
muy seco. 

Por un proceder análogo se preparan los quesos 
de Viry, de Montdidier y de Neufcliátel que se co
men frescos en París. Estos últimos se hallan en 
cilindros pequeños, largos de 3 pulgadas sobre 3 de 
diámetro, envueltos en papel j osé (papel muy fino 
no colado) que se moja para mantenerlos frescos. 
Hoy se hace un gran consumo de quesos de nata 
hechos del mismo modo bajo el nombre de quesos 
suizos. 

ARTICULO 2.° 

Huesos blandos y salados. 

2.° Queso de Neufcliátel. 

M. Desjoberts ha dado la descripción de la pre
paración de unos quesitos que se consumen en 
cantidades considerables en París y en muchas 
otras partes: estos quesitos de Neufchatel salados 
se llaman Bondons, á causa de su semejanza con 
un tapón de tonel. 

Después de ordeñar las vacas por la mañana se 
lleva la leche á la oficina, donde se cuela por me
dio de un colador, dentro de unos botes ó cántaros 
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de arcilla vitrificada, de una cabida de 20 litros: 
se echa el cuajo en la leche y se colocan los cán
taros en unos cajones cubiertos con un cobertor de 
lana. E l tercer dia, por la mañana, se vacian los 
cántaros dentro de una canasta de mimbre que 
se coloca encima de la mesa escurridera; la ca
nasta está forrada por dentro con una tela rala ; 
se deja escurrir la cuajada hasta la tarde, después 
se saca de la canasta envuelta en su paño, y se 
pone en la prensa donde permanece hasta el cuarto 
dia por la mañana. Entonces se pone la cuajada 
en otro lienzo limpio : se amasa y se frota en el 
lienzo en todos sentidos hasta que las partes caseo
sas y butirosas queden bien mezcladas, que la masa 
sea homogénea y medulosa como manteca; si está de
masiado blanda se muda el lienzo; si es demasiado 
firme ó quebradiza, se le agrega un poco de la masa 
del dia que está escurriendo. Para aprensar, se 
hace uso de la prensa de pesos que se carga gra
dualmente. Para amoldar, se emplean moldes ci
lindricos de boj a de lata de 5 1 centímetros (2 pul
gadas) de diámetro, sobre 6 cent. (2 pul. | ) de alto : 
hácense unos bollos ó cilindros un poco mas gruesos 
que el molde; se coge un molde con la mano 
izquierda y se introduce en él cada bollo con la 
derecha; se coloca el molde en la mesa, y apretando 
encima con la palma de la mano izquierda, se hace 
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salir el sobrante, comprimiéndolo para que no haya 
ningún vacio: se raspa con un cuchillo la parte 
superior é inferior del molde; después se saca el 
bollo cogiendo el molde con la mano derecha, gol
peando ligeramente y volteándolo con la izquierda. 
Quizás seria mas cómodo emplear un molde que 
se pudiera partir á lo largo en 2 partes, detenidas 
en las extremidades por unos aros de alambre. 

Al salir del molde el queso está 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 impregna arrollando 
en la mano. 

Empléase una libra de sal para 100 quesos : ame-
dida que se salan, estos bollos s^ colocan en una 
tabla que se deposita encima de las mesas: alh se 
escurren hasta el dia siguiente, llevándose las ta-
blas encima de unos zarzos (en América, í a^ . -
cos) ( i ) forrados de paja fresca; se extienden alo 
largo los bollos por hileras iguales en facha del 
sentido de la paja, bastante cerca unos de los otros, 
pero sin tocarse: permanecen asi quince dias o tres 
semanas, y se voltean muchas veces para que la 
paja no adhiera. Cuando tienen la cascara afelpada 

( k n zarzo ótapesco es un tejido compuesto de varas ó mimares. Emires ul arbusto de la familia de los álamos que se .embra 
en Francia para la fabricación de las cestas, etc. 
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j azul, se trasportan al almacén ó cuarto de re
finación : allí se colocan pasados en zarzos cubier
tos de paja y se voltean de cuando en cuando. Al 
cabo de tres semanas se ve aparecer al través de 
su cascara azul unos granos rojizos; esto indica 
que han llegado al punto de poder ser vendidos. 
Sin embargo no están todavía bastante afinados en 
el interior para ser consumidos ; unos quince dias 
son aun necesarios para completar esta afinación. 
E n París, los comerciantes los afinan en un sótano 
según su venta. Cuando se quieren guardar mucho 
se hacen secar algo mas : pueden ser afinados del 
mismo modo que los quesos de Bríe. 

3.° Queso de Brie. 

Es una especie de queso muy delicado cuando 
está hecho con esmero: hay muchas variedades, 
pero son pocas las perfectas, París hace un grande 
consumo de este queso; y su fabricación poco difi
cultosa exige un aseo muy grande. 

Coagulación. Tómese la leche caliente de la ma
ñana, que se cuela inmediatamente por medio de 
un lienzo; agregúese la nata de la leche sacada la 
víspera, y por medio del agua caliente llévese la 
mezcla á la temperatura de 30 á 36° centígrados 
para cuajar la leche. Se pone el cuajo en una mu-
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ñeca de lienzo ralo; se deslié así envuelta en la 
leche; una cucharada basta para 12 litros de leche: 
tápese y déjese reposar durante una media hora : 
si la cajuada no está formada, se echa un poco mas 
de cuajo y se tapa otra vez. 

Destilación ó escurrímiento. Guando la cuajada está 
formada, se menea en el suero, primero con una 
escudilla de madera, después con las manos. Se 
comprime en el fondo del vaso; se saca después 
con las manos; se llena el molde comprimiendo 
fuertemente; se tapa con una tabla que se carga 
con peso : estos quesos tienen 32 centímetros de 
diámetro y 27 milímetros (1 pulgada) de grueso. 

Presión. Guando el queso está escurrido, se coloca 
un lienzo mojado en la tabla del molde y se voltea 
el queso. Se extiende el lienzo en el molde y se co
loca otra vez el queso envuelto; se pone la tapa y 
se lleva debajo de la prensa : al cabo de una media 
hora se muda el lienzo y se aprensa el queso otra 
vez; se repite esta operación cada dos horas hasla 
la tarde del siguiente dia; la última vez se pone el 
queso sin lienzo en el molde y se aprensa así du
rante media hora ó mas. 

Salazón. A l salir de la prensa, el queso está puesto 
en una cuba poco honda y frotado con sal fina y 
seca por ambos lados; se deja reposar una noche 
entera, y al dia siguiente se frota otra vez; se deja 
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después tres días en la salmuera, después se ponen 
á secar en el cuarto de los quesos, que debe ser seco 
y ventilado, provisto de estantes forrados con un 
tejido dejunco ó de paja, tomando el cuidado de vol
tearlos y de enjugarlos con un trapo aseado y seco 
una vez al dia; es inútil que la desecación sea de
masiado pronta. Estos quesos se guardan en este 
estado hasta el momento de afinarlos. 

Afinación. E l queso se coloca en un tonel desfon
dado en una capa de paja menuda ó cascaras do 
avena (1) de 3 á 4 pulgadas de espesor; se cubre 
con una capa de la misma paja y del mismo grueso: 
se continúa esta estratificación en capas alternati
vas de paja y de quesos hasta arriba del tonel, 
teniendo el cuidado de acabar con paja. Para evi
tar que la paja menuda adhiera á la cascara de los 
quesos, algunas personas ponen cada queso en me
dio de un tejido de paja que lo separa de las pajas 
menudas. Se lleva el tonel á un lugar frió, mas no 
húmedo. E n pocos meses los quesos se enjugan, su 
masa fermenta y se afina, y como están llenos de 
nata, se vuelven muy pronto delicados: tratados 
asilos quesos acaban por licuarse en parte y correr; 
es la señal de un principio de fermentación que 

0) Puede emplearse cáscara de arroz, aserraduras un poce gruesas 
de madera blanca inodora,'etc. 
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pronto trae consigo la descomposición. Entonces la 
masa se hincha, hace reventar la cascara y se con
vierte en una papilla espesa que se derrama : al 
principio esta papilla es untuosa, dulce y sabrosa; 
mas no tarda en adquirir un sahor picante y desa
gradable á medida que la putrefacción progresa : 
hay un momento preciso que se ha de coger para 
comer los quesos de Brie en su punto de perfec
ción. E n la ciudad de Meaux, se recoge con cuidado 
la masa de los quesos á medida que se derrama en 
unas tablas mantenidas con mucho aseo; se en
cierra en unos botecitos alargados que se tapan 
exactamente. No siempre se aguarda que el queso 
se derrame para envasar la masa : algunas veces al 
salir del tonel, se ponen aparte los que, demasiado 
avanzados, tienen tendencia á fluir y no pudie
ran aguantar el trasporte. Se quita la cascara, se 
comprime la masa que está en medio, y se envasa 
en unos botes que se tapan con pergamino. Se 
venden bajo el nombre de quesos de Meaux. 

4.° Quesos de Langres (Alto-Marna.) 

Tómese la leche inmediatamente después de or
deñar, 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 está 
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cuajada, se dispone la cuajada en las formas que 
se dejan escurrir en lugar caliente : los quesos per
manecen asi durante 24 horas, al cabo de las cua
les se sacan de las formas y se colocan encima de 
unas coronas de paja ó ruedas de mimbre durante 
b ó 6 dias, para dejarlos enjugarse. Después de este 
tiempo se sala el queso por un lado; se emplean 
30 gramos (1 onza) de sal para medio kilogramo 
(1 libra) de queso : cuando la sal está derretida, se 
sala el otro lado, tomando la precaución de mantener 
los quesos durante la salazón en un lugar seco, ven
tilado y caliente. A l cabo de ocho dias de salados, 
se lavan con agua tibia, pasando la mano por enci
ma, por debajo y por los lados : esta operación se 
repite al cabo de algunos dias, cuando presentan 
algunas manchas de moho, ó cuando son dema
siado secos. 

A l cabo de quince ó veinte dias, si el queso 
ha adquirido un matiz amarillo claro, se pone en 
un sótano dentro de unos vasos de barro ó en 
cajas de pinabete. E n este estado se visita cada ocho 
dias para quitar las manchas de moho que apare
cen en el exterior. Para este objeto, se pasa sobre 
la superficie la mano mojada con agua caliente, se 
friega con un lienzo, y se raspa si la mancha es 
profunda. 

Es preciso guarecer estos quesos de las moscas; 
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es queso delicado y muy estimado en el mercado 
de París. 

S.0 Queso de Epoisse (Borgoña) 

Para su fabricación tómense para preparar el 
cuajo: 

Cuajares llenos 4 
' Aguardiente á 22° 4 litros 
Agua común. . . . . . . . 12 litros 
Pimienta negra. 12 gramos 
Sal de cocina 1 kilogramo 
Clavos de comer s gramos 
Hinojo. . . . » 8 gramos. 

Córtense los cuajares en pedazos, después de la
vados con la cuajada que encierran, y póngase el 
conjunto en infusión durante 6 semanas; después 
de este tiempo, se cuela el líquido por medio de 
papel gris sin cola y se embotella; en ñn , échese 
encima del residuo un poco de agua salada que ser
virá para otra preparación. En general, para todos 
los quesos grasos se lia de emplear el cuajo claro 
y colado. 

Se toma la leche caliente al salir de las tetas de 
la vaca; se cuela; se añade el cuajo de modo á ob
tener una coagulación lenta como para el queso 
blando. La cuajada siendo formada, se saca con una 
espumadera; se llenan por capas sucesivas unos 
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moldes de lata que se hacen escurrir, teniendo el cui
dado de echar mas cuajada á medida que se hunde 
para que el molde quede lleno. Cuando la materia 
ha tomado bastante firmeza, se voltean los quesos 
en unas esteras de paja encima de un zarzo, donde 
acaban de escurrirse. E n este estado se puede comer 
este queso fresco después do veinte y cuatro horas. 

% Los que se quieren guardar se salan, y quedan 
mas tiempo en el zarzo : quizás seria preferible so
meterlos á una ligera presión. Para salarlos se toma 
sal gris y seca frotándolos con la mano en todos 
sentidos : después de esta operación, se colocan en
cima de paja fresca en un lugar oreado y volteados 
cada ocho dias. Cuando empiezan á ponerse verdes 
se 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
ción. E n este estado se hacen secar para guardarlos 
ó venderlos. Se afinan en el sótano, como los,que
sos de Brie, al momento que se quiere consumirlos. 
Estos quesos, como los precedentes, se fabrican en 
los meses de setiembre y octubre; es decir, que 
para su fabricación no debe ser buena una tempera
tura elevada. E n general, para todos Jos quesos fer
mentados los paises calientes no son propios; solo en 
las montañas donde la temperatura se mantiene 
entre 12 y 16 grados pueden fabricarse con buen 
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éxito, Sobre todo cuando hay en las inmediaciones 
algún centro de población como Méjico, Jalapa, 
Ciudad Real de Chiapas , Guatemala, San José de 
Costa-Rica, Tegucigalpa (Honduras) , Santafé de 
Bogotá, Quito, etc., etc. 

G.0 Queso de Marolles (departamento del Norte). 

Se toma la lecbe caliente acabada de ordeñar; 
se echa el cuajo : la cuajada está puesta en unas 
formas cuadradas donde se deja escurrir. Se aprensa 
después ligeramente con una tabla cargada de pe
so; después se saca del molde para extenderlo á 
lo ancho encima de unas esteras de paja: se sala 
frotándolo por todos lados con sal ñna. E n este es
tado, el queso está abandonado algunos dias, to
mando el cuidado de darle repetidas sueltas; des
pués se coloca de canto para hacerlo secar. E l modo 
empleado para afinarlo es muy particular; se pone 
en el sótano donde se moja con cerveza. Se fabri
can quesos de Marolles grasos, quesos de nata, y 
quesos magros: los del comercio se hacen con me
nos esmero; afinados por grandes cantidades en los 
sótanos derraman muchas veces un olor fuerte que 
anuncia una fermentación avanzada. Las clases po
bres de París hacen el mayor consumo del queso 
de Marolles. 
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7.° Queso de Livarol (Calvados, Normandía). 

Se toma la leche 2 ó 3 dias después de desna-
tada; la leche del dia se calienta primero hasta la 
ebullición, y se añade entonces la leche desnatada, 
mezclando bien todo y echando el cuajo mientras 
esté todavía tibia; se tapa la cuba, y una hora des
pués la leche está cuajada. Entonces se corta en 
varios sentidos con una espátula de madera; se 
coloca después en los aros ó moldes, donde acaba 
de escurrirse; e n ñ n , se sala y se deja afinar, to
mando el cuidado de voltearlo de vez en cuando. 

E l queso de Camenbert (Orna) se hace del mismo 
modo. Para el queso de Mignot, del valle de Auge 
(Normandía), se hace hervir la leche de la mañana, 
que se mantiene tibia hasta mediodía; se desnata 
y se mezcla con la leche del momento (acabada de 
sacar); se echa el cuajo y se sigue por lo demás la 
fabricación como para los precedentes. 

Las formas son unos aros ordinariamente de 
fresno, de 16 centímetros (6 pulgadas) de diámetro, 
sobre 10 centímetros (4 pulgadas) de altura. Guando 
la leche no está desnatada, el queso es mucho mejor. 
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8. * Queso de Gerardmer ó Gerome (departamento de 
los Vosges). 

Este queso se fabrica con la leche de muchas ex
tracciones, 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 agregan ala 
cuajada unos pocos cominos para darle un aroma 
y un sabor particulares. 

9. ° Queso de la Herve, ó queso emperejilado del 
Limhurgo. 

Para fabricar este queso, es preciso tomar una 
cuajada do leche no desnatada, perfectamente se
parada del suero, y agregar para cada kilogramo 
(2 libras) de queso, sal, perejil, cebolla, estra
gón ( i ) , picados menudamente. Cuando la mezcla 
está hecha exactamente, el queso está puesto en un 
molde, escurrido durante 36 horas, sacado y ex
puesto en seguida encima de un zarzo de mimbre, 
guarnecido de paja, y colocado en este estado en 

{i) E l estragón se puede reemplazar con otra yerba aromática ea 
los países donde no se encueiUfa. 
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medio de un lugar ventilado y bastante caliente 
para que se seque en el espacio de 6 dias. Entonces 
se lleva al sótano, encima de un pajar fresco, 
cubriéndolo con una ligera capa de sal. Guando 
después de un cierto tiempo se forma en la super
ficie un ligero vello vejetal, se limpia con un ce
pillo mojado en agua á la cual se ha agregado un 
barro ocroso (barro colorado ó amarillo como lo 
hay en muchos paises volcánicos), y se repite dicha 
operación 3 veces durante 3 meses, necesarios para 
que sean buenos y comestibles. Guando está bien 
preparado, el interior presenta unas vetas colora
das, azules y amarillas. Su sabor es agradable y su 
consistencia algo firme. 

ARTICULO 3.° 

Quesos do pasta firmo soiuetidos á la prensa. 

10.° Queso inglés del Cheshire ó Chester. 

Para fabricar el queso de Chester, se pone aparte 
la leche sacada por la tarde hasta el dia siguiente, 
y para evitar que se acede, se trasvasa este líquido 
en un barreño ó refrescador de lata que se sumerge 
en agua fria, durante la estación caliente. A l dia 
siguiente, por4a mañana, se saca la nata y se pone 



C A P I T U L O V I I . m 

en un vaso de cobre que se calienta con agua ca
liente; se eleva del mismo modo la temperatura de 
la tercera parte de la leche desnatada; después la 
leche sacada por la mañana se cuela en una cuba 
ancha y se le añade la tercera parte de la leche 
desnatada y calentada que se ha mezclado con la 
nata, á una temperatura que no exceda de 28 
ó 30° cent. Se emplea el orellano para dar color; se 
agrega el cuajo y se tapa todo para mantenerlo ca
liente durante media hora lo mas, y hasta que la 
cuajada se haya formado : después se voltea en 
masa esta cuajada con una cuchara de palo ó una 
escudilla para separar el suero, y poco tiempo des
pués está abierto y quebrantado del modo que he
mos indicado ya al tratar de la fabricación en 
general. Se deja reposar un momento en este es
tado; después se saca la mayor parte del suero con 
una taza; se extrae el liquido en el cual ha que
dado la cuajada en el fondo de la cuba, y cuando 
parece casi enjugada y ñrme, el obrero la divide en 
pedacitos, la voltea á menudo, la comprime por 
medio de peso para extraer lomas posible el suero 
que ha quedado : después 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 después con unos pesos. Después de 
esto se vuelve á poner en otra forma ó en la misma 
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d e s p u é s de escaldada, y en l a cua l se rompe y divide 

otra vez, y a l fin se aprensa t o d a v í a . E n seguida 

se voltea c o l o c á n d o l a en una tercera forma, forrada 

con u n lienzo y provisto en su parte stuperior de u n 

aro de e s t a ñ o que penetra en el molde y que e s t á 

envuelto con u n a tela r a l a y m u y aseada; el todo 

se pone entonces debajo de la prensa. E s t a s m a n i 

pulaciones d u r a n cas i 6 horas , y d e s p u é s se nece

s i tan mas de 8 horas para dar l a pr imera p r e s i ó n 

a l queso. Durante este tiempo se voltea 2 veces 

cambiando cada vez el l ienzo, y cuando e s t á debajo 

de la prensa se c lavan por los agujeros del molde 

unas agujas delgadas de hierro para facilitar el der

rame del suero. A l d ia siguiente por l a m a ñ a n a y 

por l a noche, se voltea otra vez el queso y se aprensa 

de nuevo : lo mismo se repite e l tercer dia, d e s p u é s 

de todo lo c u a l es trasportado a l saladero : a l l í 

se frota a l exterior con s a l mol ida , se envuelve 

en u n trapo, y se vierte a s í compuesto en u n a cuba 

con sa lmuera , donde permanece 2 ó 3 d í a s , con oV 

cuidado de voltearlo cada d ia : d e s p u é s se coloca 

en unas tablitas, y durante Ocho d ía s se polvorea 

con sa l v o l t e á n d o l o dos veces a l d ia . P a r a perfec

cionarlo se l ava con agua caliente ó con suero tibio; 

se enjuga y se deja secar 3 d í a s , durante los cuales 

es volteado y enjugado u n a vez a l dia : en fin, 

cuando egtá bieu seco;se frota con manteca fresca. 



C A P I T U L O V I I . m 

Estos quesos se lleyan al almacén donde duíánte 
una semana se voltean todos los días : este alma
cén debe ser un cuarto moderadamente caliente y 
privado del acceso del aire, porque de otro modo la 
cáscara del queso se resquebraría. 

E l Chester está conservado en almacén durante 
mucho tiempo, y si no se emplean medios artifi
ciales para activar su afinación, no está maduro 
antes de 3 años. Por lo demás, este queso tiene la 
consistencia del parmesano; pero su sabor no es 
tan agradable: goza de una fama grande y se vende 
muy caro; mas como se ve por los detalles que an
teceden, SÜ fabricación, si bien es tequiosa, no 
ofrece dificultades. Hácense quesos de Chester que 
pesan hasta 80 kilogramos (100 libras), y se pre
tende que son los mejores. También se hacen otros 
pequeños, á los cuales se da la figura de una pina, 
y por lo mismo se llaman Chester piña. 

Los quesos de Chester varían según la cantidad 
de nata que entra en su masa. Pueden también fa
bricarse con la leche de una sola extracción caliente; 
ó bien con la leche de una extracción y una por
ción de la sacada un día antes y desnatada; en fin, 
con leche privada de nata. E l método mas en uso 
es el en que se reúne 2 extracciones, de una 
de las cuales se ha sacado la nata; porque se ha 
reconocido que mezclando esta nata, ligeramente 
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calentada con la leche nueva, se unía y se incor
poraba mejor con ella. E n algunas lecherías, se 
separa una parte de la nata de la víspera para ha
cer manteca y se emplea toda la leche desnatada : 
en otras, al contrario, se echa toda la nata y se 
suprime una porción de la leche desnatada, 

11.0 Queso inglés de Glowcester. 

Distínguense dos especies; el doble y el simple. 
E l primero se hace con leche de una sola mulsion 
y fría : el segundo se fabrica con leche de la 
noche, de la cual se quita la mitad, y la leche ca
liente de la mañana. 

Se toma una cuba bastante grande para conte
ner toda la leche que se quiere trasformar en queso; 
se pone por través de esta cuba un bastidor oblongo 
forrado enteramente con una tela rala que sobre
sale, y se coloca encima un tamiz de crin : muy 
luego después de la mulsion, se cuela la leche por 
en medio de este aparato, y si la temperatura del 
líquido fuese menor de 25 á 26° cent., se vuelve á 
calentar al baño-maríauna parte de esta leche para 
restablecer el calor de la totalidad de un modo 
conveniente. Si la leche es demasiado caliente se 
enfria, al contrario, mezclándola con agua fría, 
sobre todo cuando hace calor. 
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Terminados estos preliminares, se emplea el 
orellano para dar color y se echa el cuajo. Hemos 
indicado ya el modo de hacer este cuajo : después 
de echarlo se tapa la cuba con un trapo de lana y se 
abandona durante una hora. 

Cuando la cuajada está formada y bastante 
firme, se corta suavemente y con precaución por 
medio del cuchillo de 3 hojas (fig. b); después se 
muele para reducirla á pulpa homogénea, y so 
echa inmediatamente en los moldes, donde se 
aprieta fuertemente con las manos. A medida que 
se llénala forma, se comprime lo mas posible, 
redondeando la parte superior en el medio para 
que quede el molde perfectamente lleno después de 
la presión; se extiende entonces una tela fina en 
este moldease echa un poco de agua caliente enci
ma para endurecer las paredes del queso é impedir 
que la masa se rompa; se derriba después el queso 
fuera del molde en un cañamazo; se moja el molde 
en suero caliente para limpiarlo, y se introduce en 
élotravez envuelto en su lienzo, cuyas orillas do
bladas en la parte superior quedan metidas en la 
forma. Así rellenos, los moldes se colocan debajo 
de la prensa unos encima de los otros; el queso 
queda allí dos horas, después de las cuales se saca 
y se reemplaza por un lienzo seco, operación que 
se repite muchas veces en el trascurso de un diat 
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Cuando se ha dado un lienzo seco y aseado á 
las formas, se trasportan debajo de otra prensa, co
locada en un cuarto -vecino, donde quedan unas 
encima de las otras hasta el momento de salar. 
Los quesos hechos por la tarde toman en la prensa 
el lugar de los de la mañana, y los primeros están 
á su vez desalojados por los de la mañanasiguientej 
de suerte que los quesos fabricados los últimos 
están siempre colocados los mas bajos en la prensa, 
y que los de las fabricaciones precedentes se ele
van sucesivamente en razón de su antigüedad. E l 
mismo orden debe observarse en todas las presiones 
sucesivas, y para no equivocarse se puede poner 
una marca ó un número en los moldes. 

Los quesos de Giowcester se salan generalmente 
24 horas después de la fabricación; algunas veces 
al cabo de 12 horas, No debe empezar la salazón 
sino cuando la cascara está lisa y apretada; si al 
momento déimpregnarlos de sal hay hendiduras ó 
reventazones, el pellejo no se aprieta mas. L a sala
zón se verifica frotando con sal seca en polvo fino 
la parte superior y el contorno; entonces se voltean 
los quesos y se colocan en el orden indicado. Se 
salan 3 veces los simples y 4 veces los dobles de 
Giowcester, y se pone un intérvalo de 24 horas 
entre, cada salazón: después de la segunda ó la ter
cera, se voltean los quesos sin lienzo en el molde 
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para borrar la marca del lienzo, y a ñn de que la 
superficie esté lisa y los bordes limpios y angulo
sos. E l doble Glowcester queda prensado durante 
b dias y el simple 4; es por lo que en los talleres 
donde se fabrica diariamente, debe baber un nú
mero suficiente de formas y de prensas para 4 ó 
5 dias. L a dosis de sal empleada es de 1 1/2 á 2 kilo
gramos para bO kilogramos de queso ó 5 quesos de 
10 kilogramos cada uno, peso común del Glowces
ter. Cuando estos quesos ban salido délas bormas, 
se colocan en unas tablas durante un dia ó dos, se 
Yoltean cada doce boras,' en seguida se llevan al 
almacén ó granero, donde están arreglados con sime
tría en el estante y volteados una vez al dia : un 
mes después de haberlos sacado de las formas, los 
quesos son susceptibles de ser lavados. Esta opera
ción se bace con un cuchillo; el obrero encargado 
de la limpia de los quesos, se sienta en el suelo, 
coge un queso entre las piernas, raspa la superficie, 
quita todas las cascaritas, y los pule sin dañar la 
piel. Antes de mandarlos al mercado de Lon
dres, cuando están aseados, se pintan por medio 
de un trapo con una pintura compuesta de rojo 
indio y de negro de España, desleídos con cerveza 
ñoja: después de esta operación se vuelven á colo
car en la estantería, se voltean 2 veces á la semana, 
y mas frecuentemente si el tiempo está húmedo; 



140 M A N U A L D E L E C H E R I A . 

se frotan fuertemente con un lienzo una vez á la 
semana en los bordes y á la distancia de una pul
gada de las esquinas de cada una de las faces del 
queso. 

Los signos característicos del verdadero CUowces-
ter son una camisa ó capa azul que se percibe de
trás 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 
la cera; un sabor suave, meduloso; una masa 
que no se desmigaja cuando se corta en tajadas 
delgadas, no se separa de la materia aceitosa 
cuando se pone esta en el fuego, y se ablanda sin 
quemarse. Si el queso se ha acedado durante la 
fabricación, sea porque ha sido sometido á una 
manipulación demasiado prolongada, sea por de
fecto de aseo de los utensilios, nada puede darle 
esta camisa azul que sirve para distinguirlo. Si la 
cuajada ha sido salada al momento de quebran
tarla, como esto se practica á veces desgraciada
mente, la sal tiene el efecto de formar una película 
en cada una délas partecillas con las cuales está en 
contacto, lo que impide su unión íntima; y á pesar 
de ser bien aprensada, esta cuajada no forma una 
masa compacta, apretada y firme, como la que no 
ha recibido la sal sino después do su fabricación. 
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E n este caso, se textura es floja, se desmigaja al 
cortarlo, la parte grasa se separa cuando se expo
nen tajadas al fuego, se derrite al exterior, y el 
queso arde. E l pellejo no es terso y duro; es áspero 
y quebradizo: examinado mas de cerca, parece 
como formado de partes irregulares y se asemeja 
á un mosaico. 

Cien litros de leche dan 13 1/2 k. (27 libras) de 
queso; así 146 litros suministran 2 quesos de 10 k i 
logramos cada uno. 

12.° Queso escoce de Dunlop (Ayrshire), 

Se toma la leciie sacada por la mañana, á la cual 
«e reúne la de la víspera (sacada por la tarde); se 
ecba todo en una cuba grande, se bate para mez
clar, y se echa el cuajo : después se tapa la cuba; 
cuando el cuajo está bueno, la cuajada se forma al 
cabo de 12 ó 15 minutos: se menea despacio la 
masa á ñn de que el suero se separe completa
mente, y se saca á medida que abandona la cuajada. 
Tan luego como la cuajada tiene una consistencia 
suficiente, está colocada en una escurridera cuyo 
fondo está agujereado; se pone encima una rueda 
cargada de pesos, y cuando está escurrida, se 
rompe en pedacitos con el cuchillo de tres hojas; 
se sala después mezclando exactamente la sal con 
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la mano, después se envuelve en un lienzo, y se 
coloca primero en un molde y después debajo de 
una prensa compuesta de una piedra gruesa del 
peso de bOO á 1000 kilogramos (1000 á 2000 libras), 
engastada en una armazón de madera que se hace 
subir y bajar por medio de un tornillo de hierro: 
el queso se saca repetidas veces para voltearlo y 
mudar la tela. Guando está uno seguro de que no 
tiene mas suero, se saca del molde, se almacena 
colocándolo encima de unas tablas ó en el suelo, 
se voltea muchas veces, estregándolo cada vez con 
un paño grosero para que la polilla no lo ataque. 
Esta clase de queso no se colorea, se hacen de va
rios tamaños, desde 10 kilogramos (20 libras) 
hasta 30 kilogramos (60 libras). 

Con la mayor parte de las prensas en uso en la 
fabricación de los quesos, se experimenta mucha 
dificultad para despojar completamente y con pron
titud la cuajada del suero que contienen. Las pren
sas mas fuertes no parecen, en esta circunstan
cia, tener ventaja sobre las mas simples, y dan 
apenas resultados mas satisfactorios que esta 
práctica, que consiste en depositar la cuajada en 
unos costales ó lienzos donde se escurre por -sí 
misma y por su propio peso. M. Robinson, secre
tario de la sociedad real de Edimburgo, habiendo 
hecho esta observación en las queseras de Escocia,, 
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h a pensado que l a aplicación de una presión fuerte 
tiendo sin duda á endurecer el exterior del queso 
mas que el interior, y forma asi un obstáculo para 
l a expulsión de la parte líquida. Esta considera
ción y la necesidad que hay de purgar la masa de 
suero si se quieren hacer quesos delicados y de fácil 
conservación, le han sugerido la idea de ensayar, 
si por medio de la presión atmosférica en la super
ficie del queso y del vacío operado por dehajb, 
no se obtendriau resultados mas ventajosos que los 
de la prensa. Con este fin, M. Robinson ha inven
tado un pequeño aparato sencillo é ingenioso que 
él ha llamado prensa pneumática de quesos : hé aquí 

su descripción. E l apa
rato (fig. 8) se compone 
de una armazón de ma
dera de 1 metro casi de 
altura, sobre el cual está 
fijado un vaso de cobre 
estañado A, ó de zinc, 
de una capacidad cual
quiera, y destinado á 
contener la cuajada. 
Este vaso tiene un falso 
fondo móvil de madera, 
en forma de enrejado. 

Figura 8. cubierto por una tela 

• •• • • • • ~ " 
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metálica; debajo de este fondo el vaso lleva una 
abertura de donde sale un tubo vertical C, de 
32 centímetros de longitud, que comunica en 
otro vaso cerrado B , provisto de una llave F . , 
y que tiene la capacidad suficiente para conte
ner todo el suero del vaso superior A. E n uno 
de los costados de la armazón hay un pequeño 
cuerpo de bomba D, de 19 centímetros de alto, del 
fondo del cual sale un pequeño tubo de succión E , 
que comunica con la parte superior del vaso B , 
Este tubo lleva en su parte superior una válvula 
que se abre por arriba, mientras que el émbolo de 
la bomba está previsto de otra válvula que se abre 
por debajo : este émbolo está puesto en movimiento 
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 coloca el queso en el lienzo con 
ligereza, exceptuando los bordes donde se aprieta 
contra las paredes del vaso, de modo á interceptar 
todo paso al aire: se maneja entonces la bomba 
vivamente durante algunos minutos y el suero se 
derrama en el vaso B ; cuando cesa de correr, se 
repiten una segunda vez los golpes de émbolo, y 
suando no corre ya nada, se quita la cuajada con 
áu tela, se pone en una forma de tela mecánica 
fuerte y apretada con un peso encima basta que 
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esté bastante firme para manejarla sin romperla: 
las formas deben quedar encima de unas tablas 
separadas para dar acceso al aire en todas las faces 
del queso. 

13.° Queso inglés de Norfolk. 

E l Siguiente proceder se debe á M. Marslial, el 
sabio agrónomo que ha escrito las mejores recetas 
sobre la fabricación de los quesos. 

Tan luego como la cuajada está formada, que 
ofrece bastante consistencia para separarse del 
suero, la moza de la lechería se arremanga los 
brazos, sumerge sus manos hasta el fondo de la 
cuba, y con una escudilla de palo menea fuerte
mente la cuajada y el suero; deja después la escu
dilla, y, por el movimiento circular de sus brazos 
y de sus manos, agita ylolentamente toda la masa, 
teniendo el cuidado de dividir y romper con sus 
dedos hasta los mas pequeños pedazos de cuajada, 
á fin de que no quede suero en ninguna porción 
de la masa: esta operación puede durar de 10 á 13 
minutos. 

Algunos instantes bastan para que la cuajada, 
después de esta operación, se reúna en el fondo : 
entonces la moza quita el suero con su escudilla, 
ó bien cuela este suero por medio de un lienzo, y 
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vuelve á poner la cuajada que queda enc ima del 

lienzo en l a cuba. Cuando esta cuajada está escur
r ida lo mas posible, el la la corta en pedazos c ú b i 

cos de 2 á 3 pulgadas de canto, d e s p u é s extiende 

u n lienzo en el molde, m a c h a c a l a cuajada enc ima 

c o m p r i m i é n d o l a y b a t i é n d o l a con las manos , l l ena 

e l molde hasta el copete, vuelve á estirar el lienzo 

por enc ima de l a cuajada y l a pone en l a prensa. 

Guando el tiempo e s t á h ú m e d o y fr ió , se escalda 

l a cuajada, lo que se hace con u n a mezc la de agua 

y desuero h irv iendo que se echa enc ima. S u p o n 

gamos que se ponga en forma el queso á las 7 de 

l a m a ñ a n a , se voltea é n t r e l a s 8 y las 9; se lava el 

l ienzo y se vuelve á poner todo en el molde. P o r 

l a tarde se saca, se pone en l ienzo seco y se l leva á 

l a prensa. A l dia s iguiente por l a m a ñ a n a , se qui ta 

el l ienzo, se aprensa en e l molde y por l a noche se 

voltea; en ñ n el tercer dia por l a m a ñ a n a , se quita 

d e ñ n i t i v a m e n t e el queso de l a prensa y de^la forma. 

Cuando los quesos h a n adquirido bastante fir
meza, es preciso fregarlos con u n a p e q u e ñ a escoba 

y mojarlos m u c h a s veces en el suero. Cuando e s t á n 

secos, se frotan con u n l ienzo sobre el cual se h a 

extendido manteca fresca. E s t a o p e r a c i ó n se repite 

todos los dias durante m u c h a s semanas, hasta que 

los quesos queden tersos a l exterior, que h a y a n 

tomado u n hermoso mat iz dorado, y que l a camisa 
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azul empiece á aparecer. Según la cualidad de los 
quesos y el estado de la atmósfera, esta capa azul 
no aparece sino al cabo de 1, 2 ó 3 meses; durante 
todo este tiempo, es preciso cuidarlos en el alma
cén, y cuidar de que el pellejo no se ponga ni de
masiado seco ni demasiado duro. 

14.° Queso inglés de Stüton. 

Se mezcla la nata de la leche sacada la víspera 
con la leche de la mañana, se echa el cuajo, y 
cuando la cuajada está formada, se quita sin rom
perla y se limita á dejarla escurrir dentro de un 
tamiz; después se comprime suavemente y despa
cio hasta que se vuelva firme. Entonces se pone 
dentro de un aro ó encella de madera, porque es 
tan cremoso que se hendiria y se derramaría sin 
esta precaución; después se le coloca encimado 
unos discos de palo seco, envuelto con tiras de 
lienzo que se tortfa el cuidado de apretar todas las 
veces que se juzga conveniente. Se voltea cada dia, 
y cuando ofrece bastante consistencia, se quita el 
lienzo, se estrega con un cepillo durante 2 ó 3 me
ses cada dia y aun 2 veces al dia cuando el tiempo 
está húmedo. Los quesos de Stilton no se,comen 
antes de dos años; no tienen aun precio para los 
aficionados sino cuando tienen el aspecto de quesos 
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corrompidos y qüe se vuelven azules y blandos. 
Es de presumir que estos quesos se salan; mas los 
autores ingleses no indican la época. 

iS.0 Queso inglés de Wiltshire 

E l queso de "Wiltshire se hace con la leche de la 
tarde desnatada el dia que sigue por la mañana, y 
que después se calienta convenientemente; des
pués derramada, con la nata, la leche de la ma
ñana y cuajo coloreado, por medio de una cola
dera, en una cuba, donde se menea cuidadosamente 
la masa que se tapa después y que se abandona á 
la coagulación. Siendo esta completa, la moza le
chera introduce su mano en la cuajada y la rompe 
en pequeños fragmentos. Después de 4S minutos 
de descanso, se inclina la cuba, y se decanta el 
suero lentamente; se deja reposar, y después dando 
á la cuba una vuelta de un cuarto de la circunfe
rencia, se hace derramar el suero, y así en seguida 
hasta que no quede suero y que la cuajada esté 
firme. Entonces esta se corta en pedazos menudos 
con un cuchillo, se coloca en un escurridero cua
drado lleno de agujeros, tapado con una tabla y 
un lienzo, y se abandona así durante 20 minutos, 
al cabo de los cuales se corta en pedazos de 2 pul
gadas cúbicas; se vuelve á poner la tabla encima 
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y se cubre coa un peso de 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. Después de estas 
operaciones se coloca en un yaso destinado á este 
uso, con una cierta cantidad de sal á.e buena 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 tabla y 
un peso de 2b kilogramos que se queda una hora. 
Trascurrido este tiempo, se lleva debajo de la 
prensa donde experimenta una presión de 100 k i 
logramos durante | de hora. Entonces se saca este 
queso, se voltea con otro lienzo enjuagado en agua 
caliente y escurrido, y se somete auna presión supe
rior, debajo de la cual permanece toda la noche. 
Es necesario voltear el queso 4 veces por dia du
rante 3, mudando el lienzo cada vez y aumen
tando gradualmente la presión hasta SOO kilogra
mos. En ñn, sacado de la prensa, el queso se lleva 
al saladero, donde lo frotan con sal, lo voltean 
cada dia durante una semana ó 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.° Queso inglés de Suffolk. 

Estos quesos se fabrican con leclie desnaíada por 
medio de los procederes generales que hemos in
dicado. Son los que se comen abordo de los buques 
porque soportan mejor el calor que los quesos gra
sos, y que no tienen tanto riesgo de corromperse 
en los viajes de Ultramar. Cuando son nuevos se 

'mantienen calientes, y cuando están en su punto so 
guardan en un lugar fresco. 

17.0 Quesos de Holanda, 

Hay cuatro especies de quesos de Holanda : 1.° el 
redondo 6 queso deEdam; 2.° el stolkshe ó 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.° el queso llamado graawshe, que se 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 está coagulada, 
se pasa la mano ó una escudilla de palo 2 ó 3 veces 
en medio de la masapara dividir la cuajada; se deja 
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reposar 5 minutos, después délos cuales se empieza 
esta operación, dejando todavía reposar durante 
5 minutos. Entonces se quita el suero por medio de 
la escudilla y se pone la cuajada en unas formas 
de madera de una dimensión adecuada al queso 
que se quiere hacer: esta forma semejante álas que 
se ven también en Inglaterra, está sacada 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 en la forma 10 á 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, después se 
trasporta en otra forma (fig. 9 A.) de la misma 

dimensión, que tiene en el fondo 4 
agujeros, después se somete á una 
presión de 2S kilogramos, bajo de 
la cual permanece 2 á 3 horas si es 
pequeño, y 4 á 6 si es grueso. E n 
tonces se seca y se lleva al tende
dero, y se coloca encima de unas 
tablillas secas y oreadas donde 
lo voltean diariamente durante 4 se

manas, al cabo de las cuales está bueno para la venta. 
E l queso de Goudase fabrica también con la leche 

caliente que se acaba de ordeñar : después de haber 
sacado gradualmente de por encima la mayor parte 
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del suero,se echa agua caliente encima de la cuaja
da que se queda durante un cuarto de hora. Elevando 
la temperatura del agua y aumentando su cantidad, 
se vuelven los quesos mas duros y mas duraderos. 

Entonces se acaba de quitar el suero junto 
con el agua, y la cuajada está puesta y apre
tada dentro de unas formas semejantes á las del 
queso de Edam, pero mas chatas y mas grandes 
(fig. 9 B ) . Se coloca encima un disco de palo y se 
pone en la prensa con un peso de 4 kilogramos : 
allí está volteado frecuentemente durante las 24 
horas que ha quedado en la prensa. Este queso se 
lleva entonces á una despensa fresca, y sumer
gido en un tonel que contiene salmuera, este 
líquido no elevándose mas que á la mitad del 
grueso del queso. Para hacer esta salmuera, se 
echa en agua hirviendo 3 ó 4 puñados de sal para 
28 litros de agua y se sumerge el queso en ella 
cuando estáfria : después de haber quedado 24 ho
ras y á lo sumo 2 dias en el tonel de salmuera, tiem
po durante el cual ha sido volteado de 6 en 6 horas, 
el queso está frotado primero con sal, y colocado 
en una tabla ligeramente honda, y teniendo en el 
centro una pequeña canal ó gotera para facilitar 
el derrame del suero que se escapa y corre dentro 
do un barril puesto en la extremidad de las tablas 
para recibirlo : se echan casi 60 á 90 gramos de sal 
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en graesos cristales en la parte superior del queso, 
que se voltea muchas veces impregnando cada vez 
de sal la cara que queda arriba. Permanece asi en 
la tabla 8 á 10 dias, según la temperatura exterior, 
al cabo de los cuales se lava con agua caliente, se 
raspa para secarlo y se pone encima de unas tablas, 
donde se voltea cada dia hasta su consolidación 
y su desecación completa. L a quesera se mantiene 
generalmente cerrada durante el dia; mas se abre 
por la tarde, y temprano por la mañana. 

E l queso de Ley de se hace con leche desnatada 
que se cuela en un tonel, donde se queda descan
sando durante 6 ó 7 horas. Se echa despacio la ter
cera parte de la leche en una caldera de cobre que 
se unta interiormente con aceite fino para evitar 
que la leche se queme ó no se coloree : esta leche 
se calienta hasta que no se pueda aguantar, ponien
do la mano dentro; se quita del fuego y se vacía 
en los tres Otros cuartos que quedan, con los cuales 
ge mezcla íntimamente:entonces se echa el cuajo. 

Concluida la coagulación, el suero es sacado 
con una escudilla, y la cuajada está aprensada 
fuertemente y amasada con las manos, después 
echada dentro de un lienzo, cuyas cuatro esquinas 
están asentadas en el medio, y sometida á la 
presión para extraer el suero : se vuelve á sacar 
la cuajada, se echa en un tonel llamado porteltobbe, 

9. 
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en el cual un hombre, con los piés descalzos, lo 
pisa y lo amasa con fuerza. Entonces se añade 
un buea puñado de sal pura y flria para cada 
I b kilogramos (30 libras) de queso; después se 
coloca envuelto con un paño en una forma cir
cular muy sólida, teniendo en el fondo muchos 
agujeros, donde se queda 24 horas, durante las 
cuales se quita el lim¿o,¡y se exprime, retor-
ciendolo, el suero que contiene 3 ó 4 veces en el 
espacio de24 horas. Esta forma está colocada en un 
bastidor ó marco puesto encima de un tonel que 
recibe el suero. Después saca el queso y se pone 
en otra forma igualmente muy sólida provista de 
una tapa llamada w ^ r í , y sometido á una presión 
de 360 libras donde permanece todavía 24 horas. 

E n algunos lugares, sobre todo en la parte meri
dional de la Holanda, la sal no es introducida en la 
cuajada. E n este caso, tanluego como la cuajadase 
saca déla prensa, se pone en otra cuba, donde se 
cubre su superficie con gruesos cristales de sal, y 
donde está volteada diariamente durante 20 0 30 
dias, según su tamaño. 

Guando el queso sale de la prensa, se lava, y 
en algunos lugares se iguala frecuentemente su 
superficie con la leche de una vaca que acaba de 
parir y que se conserva con este fin; se frota en fin 
con una sustancia roja llamada kaasverf ó kaasmeer 
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(tornasol, croíon tinctorium), para acabar de pulirlo 
y darle color : después se deposita en un cuarto 
fresco ó despensa, donde lo voltean frecuentemente 
hasta que lo llevan al mercado. Se introduce aveces 
en esta clase de queso algunas especias al mo
mento de echar la cuajada en la primera forma. 

E l queso llamado graawshe es una suerte inferior 
hecha con leche desnatada dos veces y que se fa
brica, según los mismos procederes que eldeLeyde, 
en la Frisa y en Groninga. 

Los Holandeses observan una grande uniformi
dad relativamente á la forma de cada especie de 
queso; y cuando se conocen las cualidades diversas 
pueden reconocerse á la simple vista. Los pesos y 
las dimensiones varían para las cualidades finas. 
Hay quesos de Edam desde 2 hasta b kilogramos 
(4 á 10 libras), pero todos tienen la misma forma : 
también varían en su volumen los quesos de Go da* 
Los de Leyde, por lo contrario, tienen casi el mis
mo volumen, bajo una forma determinada y muy 
conocida. 

E n muchos puntos do Holanda se coagula la 
leche por medio del ácido clorídrico (ácido muriár 
tico, antiguamente espíritu de sal), y en este caso 
so echa, cuando la leche tiene una temperatura de 
20 á 22° centígrados, una cucharada de ácido para 
10 ó 20 litros de leche. 
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18,° Queso del Cantal (Auvernia.) 

Este queso, inferior al de Gruyera, se fabrica en 
grandes cantidades con leche de vaca en las mon
tañas del Cantal, y en particular en las de Salers. 
Para su preparación se cuela la leche y se le echa 
el cuajo por los procederes ordinarios, y cuando la 
cuajada está formada se divide con el menole ó fres-
niau, especie de bastón armado de una tabla 
redonda agujereada, que se agita en la masa, hasta 
que esté bien dividida. 

E n esta operación, algunas partes de la cuajada 
tienden á precipitarse, otras nadan en el suero; se 
reúnen con el palo de que acabamos de hablar (me
nole), al cual se adapta una espada de palo (mesadou) y 
por un movimiento circular, mediante estos instru-
mentos,se forma con toda la cuajada una torta que se 
precipita : entonces se quita el suero con una escu
dilla grande provista de un mango. L a 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 
suero, después se vacía la encella en una cubeta 
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cuyo fondo está cubierto con paja: esta cubeta 
está inclinada de modo que 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 así durante 2 ó 3 dias. Si hace frió, se pone 
la cubeta en un lugar caliente ó cerca del fuego. 
L a paja que carga la torta debe ser muy limpia. 

Cuando la torta de cuajada que los Auvernianos 
llaman en su dialecto tomme está hinchada y que 
se han formado en ella unos ojos, el obrero saca la 
cuajada, la vierte encima de la cabra, pone á un 
lado la cubeta y llena los moldes que se componen 
aqui de3 partes; 1.° la encellaó fondo, pequeña caja 
cilindrica cuyo fondo un poco mas alto en el cen
tro tiene 5 agujeros, uno en el centro, los otros 
cuatro cerca del contomo; 2.° la hoja, aro de arce 
cuyas extremidades no están reunidas; 3.° la guir~ 
mida, porción de cono hueco que se coloca encima 
déla hoja y termina el molde por la parte supe
rior. E l quesero toma unpedazo de cuajada (tomme) 
que amasa en la encella después de haber echado 
un puñado de sal; acaba de llenar la capacidad de 
la encella con cuajada salada y reducida á masa 
que comprime exactamente; añade una ligera capa 
de sal; después engasta en la 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 trasporta debajo de la prensa: el suero 
que sale durante la presión sirve para humedecer 
los quesos en el almacén. 

Se deja el queso en prensa durante 24 horas; so 
voltea después dentro del molde y se deja allí algu
nos dias mas debajo de la prensa volteándolo, á fin de 
que la sal penetre en todas sus partes; en fin, se saca 
de la prensa, se lleva al sótano donde está volteado 
todos los dias, humedecido con suero, salado des
pués, enjugado, aseado en un lugar fresco y oreado. 

L a prensa que se usa en Auvernia nos parece de 
una construcción tan sencilla y al mismo tiempo 
tan propia para las queseras americanas, que pre
sentamos aquí su figura; nuestros lectores la com
prenderán muy fácilmente. 

Se compone (fig. 10) de una mesa sostenida 
porcuatropiés; 
una canal cir
cular circunda 
el lugar donde 
se coloca el 
queso: la tabla 
superiores mó
vi l cargada con 
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piedras gruesas; está establecida en dos brazos pues
tos en una extremidad; se levanta la tabla del 
otro lado por medio de una clavija que se mete 
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, la tabla 
superior cargada con piedras cuyo peso total es de 
300 kilóg. E l queso se contrae y se comprime por 
la aproximación de la encella y de 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. — E l buen queso de Auvernia no se 
fabrica mas que en las montañas de Salers; el que 
se trabaja en los demás lugares del departamento 
deí Cantal es de cualidad inferior, 
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CÁP1TÜÍ.0 VIU 

Q U E S O S C O C I D O S . 

19.° Queso de Bresse (Delfmado) (1). 

Se calientan hasta la ebullición 10 á 12 litros de 
leche, con la cual se mezcla encima del fuego una 
pulgarada de azafrán (2), incorporado y amalga
mado antes con 30 gramos de queso; se saca el pe
rol del fuego y se introduce el cuajo: la cuajada 
siendo formada se rompe y se amasa para separar el 
suero. Esta operación debe verificarse con un calor 
moderado. Entonces se saca esta cuajada, se pone 
á escurrir dentro de un lienzo y se coloca por de
bajo de la prensa ó de una tabla cargada con un 
peso de 2ó kilogramos durante algunas horas; des
pués se echa en el molde, se aprensa de nuevo y 

(1) Bresse en francés significa vega ó llanura baja y fértil. 
(2) E l azafrán empleado en la coloración de los quesos es el a^a/ran 

'de comer, especie de croctts. 
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se llevadespues al sótano encima de unas tablas 
donde al cabo de S días, ó de 6 á lo mas tarde, s ¡ 
empoza la salazón. E n esta operación se da al queso 
toda la sal que debe coger. Tres dias después de la 
primera salazón se quita la tela que lo envolvía 
para acabar de salarlo en todas sus faces, tomán
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 muy prontamente á la super
ficie una especie de moho blanco, es preciso lim
piarlo decuando en cuandoantes de añadir mas sal: 
después de salado completamente y aseado, se de
posita en un cuarto donde se voltea todos los dias. 
Cuando está suficientemente seco, se raspa con el 
canto de un cuchillo; se voltea todavía de vez en 
cuando para que no se enmohezca, y se sigue ras
pándolo para mantener el pellejo secoy te io : des
pués de 7 á 8 meses de cuidados semejantes el queso 
de Bresse ha llegado á su verdadero punto. 

20.° Queso de Gruyera. 

L a fabricación del queso de Gruyera tiene lugar 
principalmente en Suiza, en el cantón de Friburgo 
y en los departamentos franceses de los Vosge&s, 
del Jura y del Ain donde se hallan pastos análogo^ 
á los de la Suiza. Es por lo demás un queso que se 
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puede fabricar en muchas localidad,.;', por tanto 
hemos entrado en muchos pormenor acerca de 
su preparación. 

Se fabrican tres especies de quesos : L0 el queso 
graso (pasta grasa), en el cual se deja toda la nata; 
2.° el semi-graso, que se hace con la leche de la ma
ñana y de la víspera desnatada; 3.° el magro, que 
se fabrica con leche desnatada: la segunda especie 
es la que se encuentra mas frecuentemente en el 
comercio; hace parte de los abastos de la marina 
y de los ejércitos. 

E n Suiza, úsanse dos vasos de cuajo; el uno con
tiene una infusión de cuajar fresco, y el otro una 
infusión de cuajar viejo. Se ensaya el cuajo echando 
algunas gotas del mas fuerte en una cucharada de 
leche calentada: si la coagulación es instantánea, 
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 á 26.° cent, opere la coagula
ción en el espacio de 20 segundos poco mas ó me
nos: el cuajo de esta fuerza se emplea á la dosis de 
l/300.a parte en tiempo frió, y de l/600.a parte en 
tiempo caliente. Un cuajar suministra cuajo fuerte 
para 6 quesos de 25 kilogramos; después pasa al 
segundo vaso y da el cuajo débil necesario parala 
misma cantidad de queso. La infusión se hace con 
§uero caliente de 36°; el hábito indica con certeza 
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la cantidaa* úe cuajo que se ha do echar según la 
estación y 1Ü naturaleza mas ó menos mantecosa de 
la leche. E l cuajo estando preparado, se cuela en la 
caldera la leche sacada por la mañana; se agrega 
la de la tarde precedente desnatada, en su totali
dad ó por partes, según la riqueza de la leche, sola
mente que si se advierte que la leche de un barreño 
está aceda, no se emplea; 190 litros de leche dan 
un queso de 25 kilogramos. 

Tan luego como la leche está en la caldera (fig. 4) 
se coloca esta por medio de la muleta en un fuego 
mode rado para elevar la temperatura del líquido 
hasta 25° cent.: en este punto se saca del fuego y se 
echa el cuajo que se mezcla batiendo en todos sen
tidos; se deja reposar lejos del horno; 15 á 20 mi
nutos, según la estación, bastan para cuajar la leche. 
Cuando la coagulación es completa, que el suero 
está bien separado de la parte caseosa, se quita en 
la superficie del líquido la película que la cubre. 

Después de esta operación se rompe con cuidado 
la cuajada, cortándola en todos sentidos con una 
cuchara de palo ó un cuchillo largo y ancho, y 
cuando está reducida á pedazos del grueso de un 
garbanzo, se reduce á pulpa por medio de un re
volvedor : durante esta operación se vuelve á poner 
la caldera encima del fuego sin cesar de menear 
un solo instante, en todas las direcciones, y se 
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mantiene el fuego de modo que el líquido llegue en 
el espacio de 20 ó 2b minutos á 33° cent. Entonces 
S9 quita la caldera del fuego y se menea fuerte
mente la mezcla de cuajada y de suero durante un 

cuarto de hora. 
L a operación está concluida cuando la cuajada 

está reducida á granos de un blanco amarillo, 
que, al comprimirlos en la mano, se pegan, y for
man una masa elástica que cruje debajo del diente 
cuando se masca. 

Algunos minutos después, cuando ya está con
cluido el batido, el queso se deposita en el fondo 
de la caldera bajo la forma de una torta, de una 
consistencia bastante ñ r m e : 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 bácia en medio; después toma su 
tela y con una maniobra ligera y diestra, coloca la 
torta adentro y la deja escurrir algún tiempo en
cima de la caldera, y la coloca después dentro del 
molde con eílienzo : sin perder un instante, pasa 
una segunda tela en la caldera para recoger las par
téenlas de queso que se ban despegado de la masa, 
reúne 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, y coloca unos pesos en
cima de esta tabla; el qaeso no debe depasar el aro 
mas de una pulgada. 

A l cabo de una media hora se levanta el peso 
se quxta la rueda y el aro, se pone una tela 
limpm, se voltea, se pone el queso en el molde 
estrechado, se pone otra, vez latapadera y seco-
loca el queso que no depasa mas el aro quede 
3 líneas, 

Durantelasseis primerashoras se toma elcuidado 
de apretar sucesivamente el molde y de someter el 
queso a una presión muy fuerte que lo despoja de 
todo el suero. Este cuidado es la base de la fabri. 
cacion suiza cuyo objeto es obtener un queso com
pacto, de una masa rojiza mantecosa que se abre 
en agujeros grandes. Si se descuida esta operación 
el queso queda blanco y con agujeros pequeños. 

Los procederes que acabamos de describir son 
los empleados para la fabricación de los quesos 
magros ó semi-magros. Para el queso graso (pasta, 
grasa), se derrama en la caldera la leche que so 
acaba de sacar de las mamas de la vaca: se saca la 
nata de la leche antigua á fin de mezclarla muy 
igualmente con la leche nueva, y para esto se vierte 
en el colador y se hace escurrir en un chorriío 
dentro de la caldera; Se echa una dosis mas fuerte 
de cuajo. 
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E n 10 minutos se hace llegar la leche á 36" cení , 
y después de haber quitado la caldera del fuego se 
menea hien la mezcla durante media hora y se 
comprime la cuajada con el mayor esmero. E l 
queso graso cede menos á la compresión que los 
oíros dos. 

Cada dia aníes de comenzar el írabajo, se saca 
del aro el queso hecho la víspera y se lleva al al
macén : algunas horas después de haberlo colocado 
allí, se polvorea con sal muy seca y muy fina; esta 
sal absorbe la humedad y no tarda en derretirse 
en gotitas. Para extender esta salmuera muy igual
mente , se frota la parte de encima y los lados con 
un trapo de lana; el dia siguiente , cuando toda la 
salmuera ha sido absorvida, se voltea el queso y se 
vuelve á hacer la misma operación. Es esencial el 
no voltear el queso antes que la salmuera esté ab
sorvida; si se descuida esta atención, la piel no 
toma consistencia y se hiende; cada dia se voltea 
el queso y se carga con sal. La cantidad de sal
muera que puede ser absorvida en 24 horas y que 
varía según el estado seco ó húmedo del lugar, da 
la medida de la dosis de sal que se ha de emplear 
en cada salazón, 

ü n ques.o está bastante salado cuando cosa de 
absorver salmuera, y que su superficie conserva 
una humedad excesiva; entonces su color se vuelvo 
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mas intenso y su cascara toma consistencia. La 
cantidad de sal absorvida es de 4 a 4 i por ciento 
de su peso : esta absorción dura 3 meses en tiempo 
frió y 2 meses en tiempo caliente. Cuando los 
quesos están salados, se pueden colocar en r i 
meros de 2 ó 3 piezas, tomando el cuidado de 
voltearlos de cuando en cuando frotándolos con 
un paño. 

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

21.° Queso parmesano. 

La mayor cantidad de este queso que goza de 
tanta fama está fabricado en el Milanés (Italia). Su 
preparación no es mas trabajosa que la de los de
más quesos. Basta para imitarla tener 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 frió, para que la nata se separe, sin que 
la leche se ponga aceda. L a temperatura de la le-
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cheria debe ser constantemente de lO*. Los vasos 
mas comunmente empleados son de cobre estañado 
de SO centímetros de diámetro sobre 8 á 9 de hondo; 
pueden reemplazarse por unos vasos de lata. No 
aconsajamos el uso de los vasos de zinc, á pesar de 
ser mas baratos, porque se pueden oxidar fácil
mente, sobre todo en los paises cálidos, y que el 
óxido es venenoso. 

Doscientas libras de lecbe son por lo menos 
necesarias para una cocción (operación al fue
go), porque es mas ventajoso hacer un queso 
grueso que uno pequeño : 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 á un lado la que tuviere un sabor agrio ó 
desagradable. 

Se reúne la leche de todos los vasos en una cal
dera semejante á la que sirve para el queso de 
Gruyera, á pesar de que en el Milanés es algo dis
tinta y no ofrece la ventaja de emplear el baño-ma-
ría. E n la caldera deben caber de, ̂ 00 á 300 y aun 
400 litros de leche. 

Cuando la leche ha llegado á la temperatura de 
20á2So cent., después de menearla constantemente 
para que toda la masa de líquido se acalore de un 
modo igual, se echa el cuajo, se menea para verifi-

10 
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car la mezcla, y se saca del fuego para dar á la 
cnajada.el tiempo de formarse. E l cuajo en uso en 
el Lodesano es un cuajar de ternera salado y dese
cado con la cuajada que contenia. E l modo de em
plearlo no es tan cómodo como los que hemos 
indicado anteriormente; lo esencial es emplear 
la dosis necesaria para que la cuajada se forme 
prontamente: esta dosis varia según las esta
ciones. 

Tan pronto como esté formada la cuajada, sé 
rompe con una espada ó un cuchillo do palo ; des
pués se bate con un bastón armado de clavijas, y 
en fin, el obrero machaca con la mano los pedazos 
que escapan al instrumento : se vuelve á poner la 
caldera encima del fuego y se sigue meneando y 
batiendo con rapidez, y el obrero machaca sin 
interrupción los pedazos que vienen á la su
perficie. 

Cuando el conj unto parece reducido en una papilla 
viscosa, se añade poco á poco polvo de azafrán, 
meneando en todas las direcciones hasta que la 
masa haya adquirido el matiz deseado; se da en
tonces un poco mas de actividad al fuego para ter
minar la cocción. E n estas circunstancias la tem
peratura no debe elevarse mas allá de 40 ó 43°: es 
por el hábito y por el tacto como el obrero reconoce 
que la cuajada ha perdido su elasticidad, y que 
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que ha adquirido una cierta viscosidad ó dispo
sición para aglutinarse y reunirse en masa : se 
quita entonces la caldera del fuego, se para el 
batido, y se deja precipitar el queso en el fondo 
del yaso. 

Para sacar este queso, se coloca en el fondo de 
la caldera una tela encima de la cual -se reúne el 
queso, procediendo casi como para el de Gruyera. 
Una YCZ sacado el queso, se deja escurrir el lienzo 
encima de la caldera ó 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 ó 3 y aun S dias se muda el lienzo y se 
aprensa fuertemente; después se lleva al almacén 
para salarlo. 

La salazón se opera como la del queso de Gruyera: 
se aplica la sal en las dos caras y en el contorno, 
y se continúa esta operación, volteándolos quesos 
durante 30 ó 40 dias. Se ponen ordinariamente 2 
ó 3 quesos encima uno del otro para facilitar la 
salazón. Guando el queso ha absorvido toda su sal, 
se raspa, se frota con aceite de olivas, y se coloca 
aisladamente encima de unas tablas en un cuarto 
ó despensa. E n el Milanés estos cuartos se hallan 
en el entresuelo; sus paredes son perfectamente 
repelladas y tersas, y el techo es de ciclo raso. 
Tienen al norte ana puerta de hierro de reja; y ' 
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para impedir al calor de penetrar, se cubren los 
quesos durante el dia con una estera que se quita 
por la tarde oque se deja de noche-durante la 
estación fría. Estos almacenes no deben ser ni 
demasiado húmedos ni muy secos, y son sufi
cientemente oreados. Se visitan de vez en cuando 
los quesos, se untan con aceite, y se voltean to
mándose el trabajo de mantener las tablas muy 
aseadas. 

La fabricación del queso parmesano difiere poco 
de la del Gruyera; solamente la cocción del pri
mero se hace á una temperatura un poco mas ele
vada, y la presión es mas fuerte. Este queso nece
sita mucho tiempo para afinarse; es mas seco y su 
sabor es distinto. 

También se hace queso parmesano semi-graso, 
es decir, con la leche de la víspera desnatada y la 
de la mañana pura, es decir, con su nata. 

Según Huzard, el agrónomo célebre que ha de
jado tantos escritos preciosos sobre muchos ramos 
de la agricultura, la primera calidad de queso par
mesano se hace con leche desnatada. Los quesos 
parmesanós son del grueso de los de Gruyera, me
nos anchos y mas espesos; su peso es de 30 Mió-
gramos. 
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CAPITULO IX. 

ARTICULO i.0 

QUCSO «Se lecho de oveja. 

22,° Queso de Mompeller. 

E n los primeros dias del mes de abril se deste
tan los corderos que tienen entonces cerca de 4 
meses. Por la tarde se separan de sus madres y no , 
se les devuelve sino hasta el dia siguiente como á 
las doce, después de ordeñadas. 

Es con la leche de esta mulsion que se fabrican 
los quesones (en francés fromageons). Se echa el 
cuajo, y tan luego como "está formada la cuajada, 
se rompe y se amasa para depositarla dentro do 
unas formas de barro quemado de 16 centímetros 
de diámetro, 27 milímetros de hondo, y agujerea
dos de hoyos muy finos para el derrame del suero. 
A l cabo de un medio cuarto de hora á lo sumo, el 
queso entesado se voltea, y so repite esta opera
ción hasta que esté bastante firme para poder de-

0.0. 
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positarlo en paja ó junco; se polvorea después con 
sal ñna y se vende. Cuando se quiere conservar 
los quesos de leche de oveja, se exponen en unos 
zarzos al aire frió; se voltean tarde, y mañana hasta 
perfecta desecación, y cuando no contienen ya 
humedad, se ponen dentro de unas cajas que se 
depositan en un lugar seco. Para el uso se remo
jan en agua ligeramente salada hasta que un al
filer prendido en la masa cese de adherirse: en
tonces se sacan, se dejan escurrir y se frotan con 
un poco de aguardiente y de aceite : se amontonan 
dentro de unos hotes de barro cerrados exacta
mente, A l caho de un mes son excelentes para 
comer. 

ARTICULO 2.° 

Queso de leche de Cabra. 

23.^ Queso del Mont-d'Or (Tuy-de-DÓme). 

Se ordeñan las cabras 3 veces al dia durante el 
estío, por la mañana temprano, á las doce, y por 
la tarde al anochecer. Guando hace frió se echa el 
cuajo en la leche tibia; cuando hace calor, se deja 
enfriar la leche, durante una hora ó dos, según la 
temperatura. E l cuajo se prepara con cuajares de 
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cabrito, y unas veces con suero, otras con -vino 
blanco; en fin, á veces con vinagre : una cucharada 
de cuajo hecho con suero basta para 15 botes de 
leche. 

Tratada de este modo la leche, se cuaja en el 
estío al cabo de un cuarto de hora, y de media 
hora en tiempo frió. Entonces se echa en unas es
pecies de cajas do paja ó dentro de unos vasos de 
barro agujereados como espumaderas. Estas cajas 
ó estos vasos sirven á la vez do forma: se colocan 
de modo que el suero pueda escurrirse fácilmente: 
al cabo de media hora ó de una hora, según el 
tiempo, se salan estos quesitos; se voltean 5 ó 6 
veces aldia; se entesan al cabo de 24 horas. Cuando 
están ¿astante 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 lugar 
frió. Se afinan á veces humedeciéndolos con vino 
blanco, cubriéndolos con unas ramas de perejil y 
poniéndolos entre dos platos. Se envian así en unas 
cajas pachas á León donde se consumen por gran
des cantidades, y á otras partes de Francia, (Gro-
gnier.) 
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ARTICULO 3.° 

ñac sos de Sechesi mezcladas. 

24.° Queso del Mont-Cenis (Saboya). 

Este queso se fabrica con leches de vaca, de 
oveja y de cabra. L a proporción en el número de 
los animales, dice el sabio agrónomo 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 ordeñar por la 
tarde, se cuela la leche por medio de una coladera 
de palo; se deja reposar 12 horas poco mas ó ¿ne* 
nos en un lugar fresco, y al dia siguiente se saca la 
nata y se reúne con la leche de la mañana, á l a 
cual se deja toda la nata. Algunas veces aun no se 
desnata ninguna de las dos leches para preparar 
unos quesos mas gordos, de un sabor mas deli
cado, pero de una conservación-mas difícil. Si la 
temperatura es fría, se vierte la leche de la tarde 
en una caldera, y mediante un fuego suave se vuelve 
á calentar hasta 25° cent.; entonces se echa el 
cuajo, cuya dosis puede variar según diversas cir
cunstancias. La proporción mas ordinaria es una 
cucharada para bO litros de leche. E l cuajo una 
vez bien mezclado con la leche por medio de la 
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agitación en todas direcciones con una horquilla 
de palo ó una rama de pino, se tapa la cuba con 
una tela y se deja reposar 2 horas por lo menos á 
fin de que el suero se separe de la materia caseosa. 
Si la frescura del aire relaja demasiado tiempo la 
acción del cuajo, se expone la leche á un calor 
suave. Cuando la cuajada tiene la consistencia ne
cesaria, el obrero decanta el suero, sumerge sus 
manos en el fondo de la cuba, reúne la cuajada, la 
rompe en pedazos tan pequeños cuanto sé puede 
por el moyimiento continuo, vivo y apresurado de 
sus brazos; agita y levanta la masa, la bate fuer
temente, la exprime y la amasa hasta que no se 
adhiéra á las paredes de la cuba. Después de esta 
operación, que 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: la una está inmergida en' 
suero para ser reunida á la mitad de la masa del 
siguiente dia; la otra parte, envuelta en un lienzo 
ralo, se deposita dentro de un aro de hierro del
gado ó en un círculo flexible que se abre ó estrecha 
según se quiere, á fin de introducirlo en un molde 
de madera cuyo fondo móvil está acribillado do 
agujeros: se tapa el molde con una rueda ó disco 
de la misma forma y de un diámetro algo mas 
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grande, y se deja escurrir 24 horas encima de una 
cuba. A l dia siguiente se quita la rueda de palo y 
el círculo, se desata el lienzo para poner otro, se 
derriba el queso, se vuelve á poner en el círculo 
estrechado, y se somete á una presión mas fuerte, 
poniéndolo todo en la prensa que acaba de extraer 
el suero. E l queso queda allí durante 3 dias, y 
algunas veces b ó 6 cuando el tiempo está frió. 
Durante este intervalo se voltea todas las ma
ñanas, aumentando progresivamente la presión 
cada vez. 

Guando el queso ha adquirido el grado de dese
cación conveniente, se trasporta al sótano para 
salarlo y madurarlo. L a cantidad do sal varía se
gún la exposición y la temperatura del lugar, ó se
gún el grado de humedad que el queso ha detenido. 
L a dosis media es de 2 1/2 kilogramos por queso 
del peso de 12 á 14 kilogramos; se emplea de pre
ferencia sai gris, y después de haberla molido, se 
polvorean los quesos frotando su superficie con la 
mano : cada dos dias, durante casi dos meses, se 
repite esta operación volteándolos cada vez. Para 
madurar estos quesos, se depositan en una capa de 
paja extendida en el suelo, que se renueva de vez 
en cuando; se toma el cuidado de voltearlos cada 
dia cambiando su cara: el queso experimenta en
tonces una especie de fermentación lenta, y se em-
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perejila interiormente. E l tiempo necesario á esta 
afinación varía de 3 á 4 meses. 

La forma de estos quesos es la de un pan cilin
drico de casi 33 cent, de diámetro, sobre 12 á 14 cent, 
de alto; su peso difiere, cuando están madurados, 
de 10 á 12 kilogramos. 

28.° Queso de Sassenage ( I s é r e ) . 

E l queso de Sassenage se fabrica con una mezcla 
de lecbe de vaca, de oveja y de cabra; se cuelan 
estas leches en un perol que se pone encima del 
fuego; cuando la mezcla empieza á subir, se saca 
el perol del fuego y se vierte su contenido en una 
cuba. A l dia siguiente se desnata esta leche, á la 
cual se agrega una cantidad de lecbe nueva igual 
á la de nata que se ha quitado; se introduce el 
cuajo, tomando el cuidado de agitar la masa hasta 
que la cuajada esté bien formada. Cuando la coa
gulación está terminada, se divide la cuajada para 
separar el suero; se decanta este líquido, y la cua
jada os llevada dentro de un molde agujereado^ 
y del tamaño que se quiere dar al queso: tres horas 
después se voltea el queso, lo que se hace derribán
dolo despacio en otro molde de la misma dimensión. 
Cuando este queso es bastante firme, es salado 
primero de un lado, en seguida del otro, y después 
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en contorno. Cuando lia absorvido suficiente sal, 
se coloca en unas tablillas muy aseadas, donde 
es volteado tarde y mañana,5 mudándolo de lugar, 
y evitando deponerlo encima de una tabla húmeda. 
Esta operación se continúa hasta que los quesos 
estén muy secos; después se colocan en la paja para 
afinarlos : allí son volteados de vez en cuando y 
visitados para quitar el moho y los gusanos que 
pudieran haberse formado en la cascara. 

26.° Queso de Roquefort (Aveyron). 

Este queso, que se fabrica en el pueblo que lleva 
su nombre, debe su excelente cualidad ála disposi
ción natural de los sótanos en los cuales se deposi
tan para su afinación, y en parte, según las obser
vaciones de M. Girón de Buzareingues, !al método 
seguido en el país para ordeñar las ovejas. Se expri
me la leche con fuerza, y cuando ya no se puede 
sacar mediante la presión, se golpean sin mira
miento las mamas con el revés de la mano, repi
tiendo esta operación muchas veces hasta que no 
se saque nada. Los que ven por la primera vez esta 
rigorosa mulsion, se alarman por la salud de las 
ovejas, que sin embargo no reciben ningún daño 
con tal tratamiento. 

E l queso de Fioquefort tiene una fama extraor-
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diñaría, y nunca falta en los postres sbbre las me
sas Me los gastrónomos y de los ricos. Se vende 
siempre muy caro; parece que tiene la propiedad 
de hacer valer los vinos exaltando su aroma. 

E l Roquefort se hace con una mezcla de leche de 
oveja y de cabra; la primera le da mas consistencia 
y una mejor cualidad; la segunda le comunica 
blancura. Se ordeñan los animales mañana y tarde, 
se mezclan las dos leches, se cuelan por medio de 
una estameña; esta leche se recibe en un perol de 
cobre estañado, en el cual se hace calentar algunas 
veces para que no se ponga agrio ó para quitar 
un poco de nata, á fin de que el queso no sea 
demasiado graso : en seguida se añade el cuajo, se 
menea con una espumadera, y se deja reposar. 
Cuando la cuajada está formada, una mujer la bate 
y menea con mucha fuerza; resulta de allí una 
masa que se deja reposar y que se precipita en el 
fondo del perol. Se inclina el vaso para decantar el 
suero que nada encima, se pone después el queso 
dentro de unas formas ó encellas cuyo fondo tiene 
muchos agujeritos, teniendo el cuidado de amasar 
y de apretar la cuajada á medida que se llena el 
molde : se deja escurrir cargándolos con un peso 
para extraer mejor el suero. E l queso no aaeda mas 
de 12 horas en la forma, durante la& cuales es 

volteado muchas veces. Tan luego como parece 
11 
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despojado de todo el suero, se l l eva a l secadero : 

a l l í los quesos e s t á n colocados enc ima de unas t a 

blas, unos a l lado de los otros s in tocarse, y v o l 

teados de vez en cuando para que se sequen mejor 

s in acalorarse. Corno se resquiebran con facilidad, 

es preciso envolverlos en una faja de tela gruesa, 

que se cambia todas las veces que se juzga conve

niente. L a d e s e c a c i ó n no d u r a mas de 1S á 20 dias, 

sobre todo si se toma el cuidado, al c a m b i a r 

los, de volverlos á poner en una mesa aseada y 

seca. 

Gbaptal observa con r a z ó n que los procederes de 

f a b r i c a c i ó n del Roquefort pudieran perfeccionarse; 

los que se s iguen en l a p r e p a r a c i ó n de los quesos 

ingleses parecen ser los mejores. U n cuajo de u n a 

fuerza mas constante, u n m é t o d o mejor para d i v i 

dir ó romper l a c u a j a d a , u n a formado moldes m a s 

adecuada, y de l a clase de los de Holanda ó de 

Glowcester, u n a p r e s i ó n m a s arreglada por medio 

de prensas que sacaran todo el suero, el empleo 

de las telas queseras: tales son las mejoras que 

pudieran introducirse en esta f a b r i c a c i ó n i m p o r 

tante. 

E s t o s quesos se fabrican en u n r a d í o de 7 á 8 l e 

guas al rededor de Roquefort, y l a mayor fabr ica -

c ion tiene lugar desde el mes de mayo basta fines 

de setiembre. L o s propietarios d é l a s cavas ó soto-
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raspan y se pelan. L a raedura se vende, bajo el nom
bre de ruibarbo, á razón de 15 á 20 francos los 
SO kilogramos. La raedura forma 7 á 8 por 100 del 
peso del queso. Asi raspados los quesos son traspor
tados otra vez al sótano, donde quedan amonto
nados durante 15 dias, al cabo de los cuales soa 
colocados de canto en las tablitas, sin tocarse. 

Después de otros quince dias, se cubren de una 
pelusilla rojiza y blanca que se raspa; puestos otra 
vez encima de las tablitas se cubren de nuevo de 
una pelusilla azul y blanca, que se quita igual
mente, raspándola. Después de ctros quince dias 
aparece de nuevo una pelusilla rojiza y blanca; 
entonces el queso esta becbo; mas se debe raspar 
de 15 en 15 dias basta el momento de la venía. 
Se juzga de la cualidad del queso por medio de la 
sonda; el queso de 1.a cualidad ofrece una masa 
suave, fina, blanca, agradable al paladar, ligera
mente picante, y marmoleada de azul. Después de 
4 meses, y de una merma de la quinta parte del 
queso por lo menos, el queso se vende de 60 á 70 
francos (de 12 á 14 pesos) el quintal; ha costado 
como 40 francos comprado al hacendado. Las uti
lidades fueran considerables si no fuesen disminui
das por el rédito del capital empleado en la adqui
sición de los sótanos. Fabricanse anualmente en 
Roquefort 900,000 kilogramos de queso que repre-
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son esas corrientes, y son siempre bastante sensi
bles para apagar una candela que se presenta en la 
abertura. E l aire introducido por estas grietas de 
la peña se escapa por la puerta de los sótanos y 
forma una corriente continua. E l frió que produce 
es tal, que Chaptal ba observado, que en el mes de 
agosto (el 21) de 1787 un termómetro marcando á 
la sombra y al aire 23° Reaumur, habia bajado á 

, 4o sobre 0o después de un cuarto de bora de ex
posición en la vecindad de una corriente rápida. 
L a temperatura de estos sótanos varia según la 
exposición, el calor exterior ó el viento que sopla. 
Estos sótanos, mas ó menos pequeños y estrecbos, 
tienen varios pisos; están divididos de abajo á 
arriba por unas tablas dispuestas en estantería para 
recibir los quesos. 

Una vez que los quesos están en el sótano, se 
procede á la salazón. Esta operación consiste en 
cebar una pulgarada de sal sobre los quesos que 
están colocados unos encimado los otros por rime
ros de S; se dejan así 36 ñoras, al cabo de las cuales 
se frotan bien todo al rededor para impregnar de 
sal toda la circunferencia se vuelve á amontonar
los basta el dia siguiente, y se salan de nuevo; el 
otro dia por la mañana se frotan otra vez y se po
nen todavía por rimeros durante 3 días. Después 
de este tiempo se llevan á los depósitos donde se 
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nos los compran en todas las esíaciones, y al llegar 
á los depósitos de Roquefort los quesos son en
tresacados según sus cualidades que están aprecia
das por unos peritos, quienes no tienen otra guia 
que una grande costumbre. E l peso ordinario es de 
3 á 4 kilogramos. Se pagan á los queseros por mayor, 
al precio de 40 á 42 francos (un poco mas de 8 pesos) 
el quintal. La leche de oveja da 20por 100 de queso 
ai estado bruto :1a misma en los sótanos es casi de 
una (Miarla parte. 

Los sótanos de Pioquefort están arrimados contra 
una roca caliza que circunda el pueblo : algunos 
aun están colocados en las hendiduras ó grutas 
que existen naturalmente en la peña ó que han 
sido cavadas artificialmente; una simple pared del 
lado de la calle es muchas veces todo lo que el arte 
ha debido hacer para cerrar estos sótanos. Su ta
maño no es enorme; los hay aun muy reducidos : 
se perciben en todos, unas grietas en la roca por 
donde seintroduce una corriente de aire fresco que 
determina el frió glacial que se experimenta allí y 
que hace todo su mérito; porque los únicos sótanos 
buenos son los en que reinan estas corrientes, las 
quales se dirigen del Sur al Norte. Hay un pequeño 
número de sótanos que reciben corrientes del Este; 
pero las mejores son las del Sur. Cuanto mas ca
liente es el aire exterior, tanto mas frías y fuertes 
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sentanun comercio de 6 á 700,000 francos. A pesar 
de que sea difícil hallar un lugar tan adecuado como 
Roquefortpara la construcción de los sótanos que
seros, puede sin embargo imitarse perfectamente 
poniendo los quesos en unos sótanos muy frios y 
que se mantienen helados por medios artificiales. 
E n la exposición universal de los productos de la Agri
cultura de París, hemos visto quesos de Roquefort 
hechos en varias haciendas y particularmente en los 
alrededores de la capital. Se dice que muchos que
sos de este clase se fabrican á alguna distancia de 
Roquefort y pasan en el comercio como legí
timos. 

ARTICULO 4.° 

«guesos preparados con cuajada y sustancias 
vegetales. 

i.0 Serai verde ó queso verde de Glaris (Suiza) . 

Este queso es uno de los mas caros porque lo 
traen de lejos en Francia; sin embargo es de una 
preparación sencilla y poco costosa: esta se distin
gue de las otras porque entra en la composición 
del queso el polvo de una planta muy común en 
los Alpes, y que se puede dar en muchas regiones 
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templadas ó frías, particularmente en/las cordille
ras. Esta planta es el trébol azul (trifolium melilotus 
cceruleus) (1). Después de ordeñar se baja la leché 
á unos sótanos donde queda 4, dias; estos sótanos 
están refrescados poruñas aguas vertientes, fuentes 
ó manantialesi y los barreños llenos de lecbe que
dan sumergidos en esta agua fria. Cuando se trata 
de bacer el queso, se suben los barreños, se desnata 
la lecbe, después se ecba en una caldera mezclán
dola con suero ácido ó algún ácido débil como 
zumo de limón, para cuajarla. Se pone entóneosla 
caldera encima del fuego y se calienta faertemente, 
agitando la cuajada con mueba fuerza. Guando el 
suero está enteramente separado, se quita el queso 
del fuego, se pone en seguida en, unas formas de 
corteza de pino agujereadas parala salida del suero. 
Se dejan escurrir estas formas durante 24 horas: 
después de este tiempo, se sacan los quesos, para 
colocarlos cerca del fuego, en unas formas grandes, 
donde experimentan, por la influencia de un calor 
suave, un movimiento de fermentación. Al cabo 
de algunos dias, se sacan para ponerlos dentro de 
unos toneles agujereados y se someten á una fuerte 
presión, colocando una tapadera encima del tonel 

(O Se llalla la semilla de trébol azul en todas las tiendas de grane-
teros en París, 
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que comprime la masa de los quesos mediante 
fuertes pesos. E l queso permanece en este estado 
4 á 6 meses, después dejos cuales se lleva al mo
lino para molerlo. Entonces para 30 kilogramos de 
Serai, se toma 2 kilogramos 1/2 de trébol azul redu
cido á polvo, y 4 á 5 kilóg. de sal muy fina, seca y 
calcinada. Cuando la mezcla de estas tres sustancias 
está completamente hecha, se pone dentro de unos 
moldes parecidos á un cono trunco untado con 
manteca ó aceite, y cuya cabida es de S kilogra
mos; se comprime fuertemente la masa por medio 
de un tapón de madera; 8 ó 10 dias después se saca 
el Serai de las formas y se pone á secar con cuidado 
para que no se raje. 

La fabricación del Serai es ventajosa para los 
paisas cuyo comercio principal es la manteca. E l 
trébol azul es una planta anual que crece con la 
mayor facilidad: crece enlos cerros hasta 1400 metros 
encima del nivel del mar. Para preparar este polvo, 
se hace secar la planta y.se reduce á un polvo tan 
fino como el rapé. Los quesos de Glaris pesan 4 á 
b kilogramos; se venden en el país 20 á 30 centa
vos la libra. La primera cualidad se exporta al pre-
ció de 50 á 75 centavos la libra. 
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2.° Queso de papas. 

Se fabrican dos especies de quesos de papas en la 
Alemania, el país de las mezcolanzas culinarias 
por excelencia. Se escoge una buena cualidad de 
papas que se hacen cocer, á medias solamente, 
por medio del vapor; se pelan, se raspan y se re
ducen á pulpa. Tres partes de esta pnlpa se agre
gan á 2 de cuajada fresca y amasadas juntas: se 
deja reposar durante 3 ó 4 dias según la tempera
tura, y se convierte en panecillos que se salan y se 
ponen á secar. Se fabrica un queso, que se dice ser 
muy bueno, con una parte de pulpa de papas y 3 cíe 
cuajada de leche de oveja: este queso es de un gran 
recurso en algunos valles de la Saboya, donde se 
fabrica según los procederes que hemos descrito: 
tiene la preciosa ventaja de mejorarse con el tiempo 
y de no ser atacado por la polilla. 

Debemos recomendar este queso mixto á los ha
cendados de las regiones frias de América; seria un 
recurso para los Indios que poseen rebaños de ove
jas como en los Altos (República de Guatemala) y 
en las montañas de la República mejicana. 

11.' 
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3,° Queso de Westfalia. 

Se fabrica con leche desnatada; mas antes de 
quitar la nata, se deja en el fuego hasta que haya 
adquirido un sabor agrete. La leche siendo desna
tada, se coloca cerca del fuego donde no tarda en 
cuajarse espontáneamente. Puesta la cuajada den
tro de un saco de tela ordinaria, se aprensa para 
que el suero se escurra, y cuando está tan seca 
como es posible, se rompe y muele éntrelas manos. 
E n seguida un obrero echa en una cuba aseada la 
cuajada deshecha y la deja asi durante 8 á 10 dias, 
mas ó menos, según que se desea hacer quesos 
fuertes ó dulces. Durante esta operación, llamada 
maturación, el queso' experimenta un principio de 
fermentación activa, y se cubriera de una cáscara • 
espesa si no se tomara el cuidado de sacarlo de la 
cuba antes. Entonces se amolda el queso en panes ó 
cilindros, con una fuerte adición de sal y manteca, 
y una tercera parte de cuajada fresca, para relajar 
la fermentación. Se añade también algunas veces 
pimienta, clavos de comer y otras especias en polvo. 
Gomo los panes son pequeños, se secan pronta
mente al aire libre y se maduran en pocos dias. 
Para satisfacer al gusto de los aficionados, se cuel
gan los quesos, cuando secos, dentro de una chime-
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nea por debajo de la cual se quema leña; allí se 
dejan ahumar durante algunas semanas, y por me
dio de esta operación su sabor y su olor se mejora 
mucho. Raras veces estos quesos hacen el objeto 
de una exportación. 

A R T I C U L O b . ' 

Residuos de l a fabricaciom de los quesos. 

Quedan todavía en el suero formado por el queso 
unas partes mantecosas y caseosas en cantidad mas 
ó menos grande, que pueden suministrar manteca 
y un queso de calidad inferior que lleva diversos 
nombres según los paises. 

Una vez desnatado el suero, es preciso, para obte
ner la reunión de las partes caseosas, recurrir á la 
ebullición y á un ácido mas fuerte que el cuajo 
común; en este caso se emplea vino blanco, cidra, y 
mejor vinagre y suero acedado llamado Aisy en 
Suiza. Para obtenerlo, se colocan cerca del fuego 
2 toneles en los cuales se ha vertido el suero des
natado que no tarda en fermentar. Para preparar la 
brocota ó queso de suero (1) en las queseras donde 
no se cuecen los quesos, se pone el suero encima 

{i) Se llama a veces requesón. 
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del fuego en unos peroles; cuando el liquido ha 
llegado á SO.0 cent, se echa adentro el suero de 
manteca ó de suero y la leche sospechosa que no 
se ha querido emplear en la fabricación del queso, 
y cuando la mezcla está hirviendo se echa adentro 
el aisy á la dosis de 10 por 100 en medida, y mas 
si es necesario. Se activa el fuego y el queso no 
tarda en aparecer á la superficie. Por el medio de 
la cocción, esta materia forma poco á poco una cas
cara hien aglomerada; y cuando la separación es 
completa, se quita !a caldera del fuego, se saca una 
espuma hinchada que se forma en la superficie: en 
seguida se separa, por medio de la espumadera, la 
cascara en pedazos gruesos que se ponen en el 
molde colocado encima de una mesa escurridera. 
Por el enfriamiento el requesón se hunde y se aprieta 
por sí solo; cuando está completamente frió, forma 
una masa coherente que conserva la forma del 
molde después de vaciado. 

Una parte del líquido que queda en la caldera 
sirve para llenar los vasos donde se conserva y se 
forma el aisy. Cuando un tonel ha suministrado el 
cuajo durante algunos dias, se manifiesta en el 
ondo un depósito que da al aisy un mal olor. Para 
contrariar este efecto se toma el cuidado de reno
var este líquido antes de esta época, ó se cuela : el 
suero que queda después de esta preparación sirve 
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do bebida en una parto de la Suiza, y díeese que 
su sabor es bastante agradable para las personas 
acostumbradas. 

E l requesón es un alimento saludable, nutritivo 
y de fácil digestión : se come afinado ó no en una 
parle de la Suiza, donde tiene lugar de pan. Salán
dolo se hace un serai ó queso que se conserva mu
chos meses y aun un año. Para salar el serai se 
pone, al salir del molde, en una tabla, entre 2 capas 
de sal, á la dosis de 6 á 7 por 100: así salado se pone 
en un lugar seco. Cuando la sal está enteramente 
absorvida, y que por la evaporación el queso está 
disminuido de una tercera parte, lo mandan al 
mercado, donde se vende á razón de 10 á Ib cent, 
la libra. E l serai, relativamente á su valor, consu
miendo mucha leña, no puede fabricarse ventajo
samente sino donde el combustible es abundante y 
muy barato. 

L a ricotta de Ñapóles se hace casi como el queso 
de Gruyera: se mezcla con el suero que queda des
pués de la cocción del queso l/10,a-parte de leche 
fría y pura; se activa el fuego, se menea suave
mente para que la ricotta sobrenade y se reúna en 
la superficie, y en la primera apariencia de ebulli
ción se echa el ácido que debe determinar la coa
gulación. Para esto se emplea ó zumo de limón ó 
-vinagre fuerte, ó suero acedado, á la dosis de 1/15." ó 
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1/16." parte de la preparación; se menea todo, y, al 
momento de formarse un hervor sensible, se saca 
la caldera del fuego. Parece que este es el punto 
preciso del cual depende la buena cualidad de la 
ricolta, que, demasiado cocida, cesarla de ser me
dulosa. Luego después el medio de la caldera se 
cubre de una espuma blanca que se quita con la 
espumadera, y que es muy delicada, pero no se 
conserva. L a ricotta forma una capa de 2 á 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 dias de su fabrica
ción. Salado y secado convenientemente, se vuelve 
duro, se raspa fácilmente, y es muy bueno para pre
parar los macarrones. 



C A P I T U L O X . 193 

CAPITULO X. 

CONSERVACION DE LOS QUESOS, 

La conservación de los quesos es uno de los pan
tos mas importantes, sobre todo para los que de
ben ser embarcados. Su consistencia y su estado de 
fermentación mas ó menos avanzada en los alma
cenes, deben servir de guia. E l modo de fabricación 
entra también por mucbo en su duración. Los quesOs 
que ban recibido el cuajo demasiado fresco y que no 
están enteramente despojados del suero, están ex
puestos á fermentar, y conservan en su interior 
unos hoyos ó recipientes anchos de aire que dan á 
la masa un aspecto esponjoso y desagradable. 
Guando este accidente sucede durante la fabrica
ción, y si la fermentación es considerable, se pone 
el queso en un lugar fresco y seco, se agujerea con 
unas agujas de hierro en los puntos donde está mas 
hinchado por la fermentación; el aire ó los gases 
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se escapan por estas aberturas, el queso se hunde, 
y el interior presenta menos cavidades. Para con-
trarestar este accidente, los Ingleses se sirven de 
un polvo que se vende bajo el nombre de polvo 
para los quesos (cheese powder); se compone de una 
libra de nitro y una onza de bol arménico en polvo 
é íntimamente mezclados. Antes de salar el queso, 
y cuando se va á poner en la prensa, se frota con 
una onza de esta mezcla; una dosis mas fuerte 
produce un efecto malo. 

E l papel que hace la sal es muy importante. He* 
mos visto en efecto que el caseum, al estado seco, 
se conservaba durante un tiempo indefinido, mas 
no posee entonces sino un sabor soso y poco agra
dable. L a adición de la sal por un lado y la prepa
ración ó maturación en el almacén por'el otro, 
operaciones que exigen los mayores cuidados y la 
vigilancia mas grande, tienen por objeto una fer
mentación lenta ó una reacción gradual entre los 
principios elementales del queso. Esta reacción se 
verifica tanto mas rápidamente cuanto que el queso 
es mas blando, y que el lugar es mas caliente y 
mas húmedo. Cuando mas lenta ha sido la fermen
tación, tanto 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 
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tarde se halla en un estado mas ó menos avanzado 
de descomposición. Guando el queso está suficien
temente pasado, se pone en un lugar fresco y no 
demasiado húmedo, en un buen sótano que no con
tiene-ningún licor en fermentación; los sótanos en 
los cuales el vino se guarda bien, son igualmenle 
buenos para conservar los quesos; mas estos y el 
vino no se pueden guardar juntos. 

Algunos quesos de masa blanda y afinados como 
los deEpoisse, deLangres, de Brie, de Gérome, etc., 
se ponen en unas cajas de pinabete ó de haya, cer
rando estas cajas completamente, y dándoles una 
ó dos capas de pintura al óleo, se conservan mas 
tiempo. Los quesos de Holanda son generalmente 
barnizados con una capa de barniz hecho con 
aceite de linaza : esta preparación es sin duda una 
de las principales causas de su inalterabilidad en 
los viajes de larga travesía; su pequeño tamaño 
contribuye también á hacerles mas duraderos. E l 
barniz forma una capa igual, sólida y seca que se 
opone al acceso del aire y de la humedad, que son 
los agentes mas activos de la fermentación. Ta 
pando el queso con una capa de carbón en polvo, 
el calor no penetra. Tales son las precauciones mas 
convenientes para conservar los quesos y traspor
tarlos á países lejanos. 

Los insectos que atacan los quesos son: 1.° la pe-
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lilla de los quesos (acarus siró) que los devora 
cuando están raedio secos : estos animalitos son 
muy dañosos, porque nacen debajo de la cascara y 
se derraman después en el interior, donde ocasio
nan pérdidas considerables. Cuando se toma el 
cuidado de estregar muchas veces los quesos con 
unas escobillas, de asearlos con un trapo, de lavar 
con agua caliente las tablas en las cuales descan
san, pueden-desaparecer los insectos; pero el medio 
mas seguro es, después de haber estregado los que
sos con una salmuera, dejarlos secar y barnizarlos 
con aceite: es el proceder que se emplea para el 
queso de Gruyera cuando está atacado por la poli
lla. 2.° Las larvas ó gusanos de la mosca verde do
rada (musca cesar), de la mosca común (musca do
mestica), de la mosca estercolana, y sobre todo de 
la mosca del podre (musca putris). Estas larvas se 
introducen en el queso y hacen muchos estragos. 
La presencia de estos animales veirmiciilarevS, que 
anuncia un estado avanzado de putrefacción, causa 
mucha repugnancia á la mayor parte de los consu
midores : algunas personas, al contrario, prefieren 
el queso en este estado,- porque es mas fuerte y que 
su sabor es mas exaltado. Se destrmjen todos estos in~ 
sectos por medio del vinagre, el vapor de azufre que-

' mado, el cloro y los lavados con cloruro de cal. 
Cuando el almacén contiene estos insectos en abun-
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dancia, se quitan los quesos, se lavan y se raspan 
las tablas con agua cargada de cloruro de cal; se 
enjuaga del mismo modo el suelo y se encalan las 
paredes. También se recomienda una fumigación 
de cloro. Guando los estantes están secos, se vuelve 
á colocar los quesos que ban sido lavados antes con 
agua ligeramente cargada de cloruro de cal , seca
dos, estregados con un lienzo y raspados si es me
nester ; después se frotan con un paño empapado 
de aceite. 

Si los quesos están demasiado pasados, es decir, 
si ban llegado á un estado de descomposición muy 
avanzada, se ponen en polvo de cloruro de cal seco 
ó en polvo de carbón empapado con una pequeña 

> . cantidad de cloruro de soda (licor de Labarraque) 
que quita su mal olor, y desde luego se ponen de 
venta antes . que la descomposición baga mayores 
progresos. Guando están solamente enmollecidos, 
so raspan, se estregan y se frotan con aceite. 

Los diversos residuos obtenidos en las lecberías 
son la lecbe desnatada, el desuero ó lecbe de man
teca, el suero y las aguas lavadizas. 

I.0 Se puede vender la lecbe desnatada en las ciu
dades ó emplearla en la bacienda para la comida de 
los mozos, ó bien sirve para el alimento de los ter
neros ó délos cerdos; en fin, se puede convertir en 
queso magro ó serai. E n las Flandes, en la vecín-
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dad de las ciudades grandes, la leclie agria batida 
para extraer la manteca, se vende álos lavanderos. 

2. " E l desuero ó leche de manteca sirve para prepa
rar, con los condimentos necesarios, una sopa para 
los trabajadores de las baciendas en Europa; algu
nas veces se agrega á la leche desnatada para la 
fabricación del pan ó la del serai (requesón). Los 
granos, el salvado, etc., empapados con desuero, 
forman un excelente alimento para las gallinas, los 
patos y otras aves de corral. E l desuero se da á 
veces mezclado con salvado á los cerdos : en este 
caso es un alimento muy provechoso. 

3. ° E l suero privado de manteca y de serai sirve 
de bebida en muchas montañas de la Suiza. Se em
plea, también en la medicina en las enfermedades * 
del pecho y las inflamaciones de los intestinos. 
Sirve para la preparación del suero acedado ó aisy 
que se emplea en Suiza para fabricar el serai. Se 
usa igualmente para preparar y desleír el cuajo, 
lavar los utensilios en algunos casos de la fabrica
ción del queso, para hacer vinagre débil empleado 
en la cocina de algunos paises, para blanquear las 
telas finas de lino, para el alimento de los cerdos, 
en fin, para obtener, por su evaporación, el azúcar 
de leche del comercio (1). 

(1) E l azúcar de leche ó lactina fué descubierto en 1649 por Bar-
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4.° Las aguas lavadizas no sirven sino para des
leír la comida de los cerdos. 

Convencidos quedarán nuestros lectores después 
de haber leido nuestro Manual que la fabricación 
de los quesos y la preparación de la manteca no 
ofrecen serias dificultades y que se pueden vencer 
con un poco de inteligencia y de esmero. No hay 
queso por famoso que sea, cualquiera que sea el 
modo de fabricación, que no se pueda imitar. 

Considerando pues esta industria agrícola como 
una fuente segura de riquezas, como el primer paso 
que debe dar la agricultura bispano-americana en 
la vía de los adelantos trazada por la vieja Europa, 
terminaremos por la indicación de los preceptos 
siguientes, que reducen á pocas palabras todo lo 
expuesto en esta obrita. 

Es preciso fabricar por mayor lo mas que se 

tholdi; hace parte de la leche secretada por las glándulas mamarias 
de las hembras de los mamíferos : para obtenerlo puro se disuelve el 
azúcar de leche del comercio en agua caliente, se hace hervir con car
bón animal layado, se cuela la disolución, y se hace cristalizar repe
tidas veces. Los cristales de lactina son blancos semi-trasparentes, 
duros, crugen debajo de los dientes, su textura es hojaldrada. Su 
densidad es 1,543, es decir, que pesan un poco mas que una vez y 
media el agua. Se disuelve en s á 6 partes de agua fria y en 
2 •1/2 partes de agua hirviendo sin formar miel: es mucho mas dulce 
en una disolución concentrada que al estado seco; es inalterable al 
aire, es insoluble en el éter y en el alcool. Se convierte englucosa ó 
sea azúcar de uvas bajo la influencia délos ácidos minerales diluidos 
en el agua. 
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pueda, porque el queso tiene una cualidad mediana 
y mercantil, que está menos expuesto á los acci
dentes, que se deseca menos prontamente, y se cor
rompe menos fácilmente. Formar entre los quese
ros ó hacendados, llamados poquiteros porque poseen 
pocas vacas, asociaciones semejantes á las de la 
Suiza á fin de fabricar quesos grandes de un buen 
valor. (1). Emplear una leche de buena cualidad y 
sin alteración. Usar un cuajo no alterado y de una 
fuerza invariable, lo mas que se puede. Cuajar la 
leche á una temperatura de 27 á 29° cent., según la 
estación, mediante una dosis calculada de cuajo, ni 
muy fuerte, ni muy débil. Dividir exactamente la 
cuajada con las precauciones necesarias, sea para 
el queso crudo, sea para el queso cocido. Separar 

(í) Los habitantes de las montañas en la Suiza han imaginado y 
perfeccionado muchos anos ha, unas sociedades entre los cultivadores 
para reunir cada dia-en una misma lechería común ¡a leche producida 
por sus rebaños y trasíbrmar esta leche en manteca, queso y seroí. Es
tas sociedades llamadas también (ruteras se han establecido igualmente 
en los pueblos de los llanos y se han introducido en Francia en alga-
nos puntos vecinos de la Suiza donde se han multiplicado prontamente, 
Estas asociaciones tienen por objeto y resultado el hacer participar la 
mas mínima cantidad de leche á las ventajas de las manipulaciones 
por mayor,,de convertir los productos de los rebaños en un comesti
ble de una venta fácil, y reduciendo en una sola lechería todos los 
cuidados y el tiempo empleados antes en cada finca particular, el dejar 
mucho tiempo para los otros trabajos del campo, aumentar el nú
mero délas vacas, provocar progresos sensibles en todos los géne
ros de cultivo, en fin proporcionar ganancias tamañas por la cuali
dad superior de los productos fabricados. 
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tan completamente como sea posible el suero,, por 
medio de una presión graduada y mas fuerte al 
acabar. Salazón del queso, después de su presión y 
de su desecación, con sal pura y seca. Vigilancia 
de todos los dias en todos los puntos de la fabrica
ción, sobre todo en los almacenes para la afinación 
del queso. Y sobre todo, el aseo mas escrupuloso 
durante la fabricación, desde el principio basta el 
fin, limpieza extrema de los vasos é utensilios, 
limpieza de los trabajadores mismos. 

Tales son los preceptos que encierran todo el se
creto de la fabricación de los quesos. 





APENDICE 

Para dar á nuestros lectores una idea de la im
portancia de una lechería en los alrededores de 
París, va á continuación el cuadro de gastos y ga
nancias de uno de los establecimientos mejor ar
reglados. 

20 vacas del peso medio de 300 kilogramos, á ra-
ison de 250 francos, precio medio por cabeza, to
tal 5,000 francos. 

I.0 Rédito de la suma de 5,000 fr. á 5 p. 100 por 
año. 250 fr. 

2.° Rédito de esta misma suma en 
caso de epizootias (enfermeda
des que atacan el ganado de un 
modo general), enfermedades y 
deterioro de cada año, á razón 
de 10 p. 100 anual 500 

S.0 Alimentación de heno y forrage 
verde, raices, tubérculos y resi-

• A la vuelta . , 750 



m M A N U A L D E L E C H E R I A . 

Suma anterior. .. . 7oO 
dúos de almidonería de papas 
(fécula) á razón de 53 cent, al 
dia y por cabeza de vaca. . . , 3,869 

4.° Paja consumida y pajaza (1) á ra
zón de 3 ki l . al dia y por cabeza 
al precio del8 fr. los 500 k i l . . . 784 

o.0 Alquiler de la vaquería ó establo, 
del hórreo ó granero, de la le
chería, comprendidos los im-
puesloso . ^ . . . . . . . . . 450 

6. ° Utensilios diversos para la leche
ría á razón de 308 fr., rédito de 
esta suma á 20 p. 100 por dete
rioro, quiebra, etc. , . , , . . 60 

7. ° Un toro que cuesta al año por ali
mentos, interés del precio de 
compra incluso „ . 160 

8. ° Un vaquero y una criada para la 
lechería á razón de 150 fr. cada 
uno, al año. 300 

A l frente. . . 6,373 

(1) Llámase pajaza la cama de paja que se echa en el suelo de las 
caballerizas y establos. L a paja estrujada y ensuciada por los animales 
es la base del abono. 



APENDICE. 207 
Suma anterior. . . 6,373 

9.° Alimento de estos dos sirvientes á 
razón de 70 centavos al dia, for
mando al año una suma de.. . 811 

10. ° Cuidados suministrados por el al* 
béitar, medicamentos, etc.. . . 120 

11. ° Sal para las vacas á razón de 30 
gramos (1 onza) al dia y por vaca 
formando al año una suma de. . 110̂  

12. ° Gastos de transporte de la leche.. 226 
Total de gastos . ' 7,340 fr. 
Por cabeza de Yaca. . . . 367 

I n g r e s o s . 

200 carretadas de abono fresco de 600 kilogramos 
cada una, á razón de 1 fr. 750. . . 350 fr. 

20 terneros vendidos después del par
to de las vacas á razón de 10 fr. cada 
uno. 

37,234 litros de leche vendidos en 
París á razón de 30 centavos el litro. 

Total de los ingresos. 
Gastos. . , . . > . . 
B e n e f i c i o . . . . . . . 
Por cabeza de vaca. . 

200 

11,170 
11,720 
7,340 
4,380 

219 
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M. Grognier ha publicado una memoria sobre el 
ganado de la alta Auvernia, en la cual hemos en^ 
contrado los datos siguientes. 

E l ganado de Salers comprende animales gene
ralmente grandes y de buenas formas que se diri
gen á los pastos de las montañas hacia fines del 
mes de mayo, y que bajan allí en los primeros dias 
de octubre. Después de haber quedado así cerca 
de 160 dias, vuelven á bajar á las llanuras y se 
repastan en los prados día y noche durante un 
mes; después regresan al establo, donde la inver
nada dura 4 1/2 ó b meses, al cabo de los cuales 
salen durante un mes á pacer hasta el otoño antes 
de subir á la montaña.' 

Una buena vaca de montaña de Salers vale 130 
francos, cuyo interés á 10 p. 100 inclusos los aza
res, pérdidas, etc , 13 fr. 

25 quintales métricos de heno para- la 
invernada á 2 fr. el quintal métrico, . . , 50 

Pasto en la montaña 13 
Pasturaje en los prados durante SO dias. 14 
Sal. . i o 

Total de ios gastos.. . , , . 100 fr. 



A P E N D I C E , 309 

P r o d u c t o s . 

Un quintal métrico de queso producido 
en la montaña . 90 fr. 

Un ternero que la vaca cria sola hasta 
dos meses.. , 30 

Aumento de valía del ternero que 2 
vacas crian juntas en la montaña al tiempo 
que su leche suministra 40 francos de que
sos, es decir, para cada una . 20 

Mantecado montaña ó de suero.. . . . 6 
Alimento de unatporción de los cerdos.. 6 
Abono durante la invernada 15 
Producción de la leche durante la inver

nada o 5 
Leche que se saca antes del parto en el 

establo. . / . . . . » . . 5 
Total de productos 177 fr. 
Gastos. . . . . . . . . . . 100 

Una vaca en la alta Auvernia produce. 77 fr. 

E n general las vacas producen al año en Europa 
la cantidad do 1840 litros (cantidad media). 

12. 





V A C A S M A N T E Q U E R A S . 

Distínguense en Francia y otras partes de Europ.a 
entre las vacas lecheras^ aquellas cuya leciie p ro 
duce mas manteca, y bajo este concepto son desig
nadas bajo el nombre de mantequeras (beurriéres). 
Esta distinción se bace notar aun en los mismos 
pastos, y se atribuye generalmente á la preferen
cia que dan diobas vacas á ciertos vegetales des
preciados por las otras. Es cierto, pues, que el 
régimen alimenticio influye muebo en la produc
ción de la manteca, y en sus calidades. La canti
dad de manteca varía igualmente con los climas, 
y es sabido que es mayor en las regiones frias de 
Europa que en las meridionales, así como abunda 
mas en el invierno que en el estío. 

E n las regiones intertropicales, las vacas que se 
alimentan de frutos como nueces de palmas, cala
bazas, {crecentia, familia de las solanáceas), ayo-
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tes (1) etc., tienen una leche muy mantecosa y de 
un sabor muy agradable. E n las mismas condicio
nes de alimentacioD, el ganado se engorda mas 
pronto y su carne adquiere un gusto exquisito. 

Según la hermosa teoría del sabio químico fran
cés Dumas, al tratar de la estática química de los 
seres organizados, parece que los animales no pro
ducen materias grasas y que las hallan en los prin-
cipios de su alimentación. Pues la gordura del ga
nado, la grasa de las aves de corral, délos marranos 
(puercos), etc., la manteca de la leche, se encontra
rían á priori en los alimentos y asimiladas después 
de la digestión en su economía; en muchos casos 
la práctica se halla de acuerdo con estos princi
pios, así es que no es indiferente conocer la com
posición química de los alimentos que deben su
ministrarse á las vacas encerradas, cuando se quiere 
obtener una mayor cantidad de manteca que la 
común. 

Es , pues, conveniente dar á las vacas lecheras 
una alimentación escogida y variada, como lo he
mos dicho ya al principio, y adecuada al partido 
que se quiere sacar de la leche. 

( i ] No soba de confundir las calabazas frutas de unos palos que 
crecen en muclios puntos de la América y que llevan distintos nombres 
como morro, j ícaro, etc. con las cucurbitáceas. 
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Producción de SOO gramos de manteca (una libra,) 

L a cantidad de leche necesaria para hacer un 
medio kilogramo de manteca depende de la riqueza 
de la leche, del modo de formar y de recoger la 
nata, y del método adoptado para batir. Hé aquí 
los resultados obtenidos en diversos países por 
medio de los métodos mas usuales. 
_ Litros. 
Salzburgo (en los Alpes). . . . . . . . 9 
Suiza (altos Alpes). . . . . „ 9 73 
Inglaterra (buenas vacas de Devonshire).. 10 
Francia (hacienda-modelo de Rovillc). . . 10,50 
Inglaterra (Sussex) . . . , „ . , „ , . . . H 33 
Suiza (Hofwyll) 13 
Suiza (cantidad medía). < . , „ . . , . . , 13 30 
Sajonia (Altemburgo) 13,30 
Weimar, . . . 14 
"Wurtemborg » . . „ , . . 14 
Prusia (cantidad media).. . 6 . . . . . . 14, 0o 
Holstein (Id.) , 14^70 
Sajonia baja ( I d . ) . . 14,70 
Bélgica (Id.) .-•'•.v T i 1S 
Inglaterra ( I d . ) . , 13 
Flandes (1S á 16 cantidad media) 13,50 
Francia (cantidad media) 17 
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Suiza (aiaris). 17,60 
Sajonia (Mark). . . . . o . . . . . . . . 18,40 
Suiza (Hofwyll, cantidad media). . . . . 19,SO 

Cantidad media, 14 litros. 

Asi deben calcularse, término medio, 14 litros de 
leche para obtener 500 gramos de manteca: es 
pues de una riqueza grande la leche que da la 
misma cantidad por cada 9 ó 10 litros. (Masson-
Four.) 
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