Acerca de este libro

Esta es una copia digital de un libro que, durante generaciones, se ha conservado en las estanterias de una biblioteca, hasta que Google
escanearlo como parte de un proyecto que pretende que sea posible descubrir en linea libros de todo el mundo.

Ha sobrevivido tantos afios como para que los derechos de autor hayan expirado y el libro pase a ser de dominio publico. El que un lik
dominio publico significa que nunca ha estado protegido por derechos de autor, o bien que el periodo legal de estos derechos ya ha ex
posible que una misma obra sea de dominio publico en unos paises y, sin embargo, no lo sea en otros. Los libros de dominio publico so
puertas hacia el pasado, suponen un patrimonio histérico, cultural y de conocimientos que, a menudo, resulta dificil de descubrir.

Todas las anotaciones, marcas y otras sefiales en los margenes que estén presentes en el volumen original apareceran también en este
testimonio del largo viaje que el libro ha recorrido desde el editor hasta la biblioteca y, finalmente, hasta usted.

Normas de uso

Google se enorgullece de poder colaborar con distintas bibliotecas para digitalizar los materiales de dominio publico a fin de hacerlos a
a todo el mundo. Los libros de dominio publico son patrimonio de todos, nosotros somos sus humildes guardianes. No obstante, se t
trabajo caro. Por este motivo, y para poder ofrecer este recurso, hemos tomado medidas para evitar que se produzca un abuso por parte
con fines comerciales, y hemos incluido restricciones técnicas sobre las solicitudes automatizadas.

Asimismo, le pedimos que:

+ Haga un uso exclusivamente no comercial de estos arcileosos disefiado la Busqueda de libros de Google para el uso de particul
como tal, le pedimos que utilice estos archivos con fines personales, y no comerciales.

+ No envie solicitudes automatizad@er favor, no envie solicitudes automatizadas de ningun tipo al sistema de Google. Si est4 lleva
cabo una investigacion sobre traduccion automatica, reconocimiento 6ptico de caracteres u otros campos para los que resulte Ut
de acceso a una gran cantidad de texto, por favor, envienos un mensaje. Fomentamos el uso de materiales de dominio publico
propdsitos y seguro que podremos ayudarle.

+ Conserve la atribucioha filigrana de Google que vera en todos los archivos es fundamental para informar a los usuarios sobre este [
y ayudarles a encontrar materiales adicionales en la Busqueda de libros de Google. Por favor, no la elimine.

+ Manténgase siempre dentro de la legalidaea cual sea el uso que haga de estos materiales, recuerde que es responsable de aseg
gue todo lo que hace es legal. No dé por sentado que, por el hecho de que una obra se considere de dominio publico para los u
los Estados Unidos, lo sera también para los usuarios de otros paises. La legislacion sobre derechos de autor varia de un pais ¢
podemos facilitar informacién sobre si esta permitido un uso especifico de algun libro. Por favor, no suponga que la aparicién de ur
nuestro programa significa que se puede utilizar de igual manera en todo el mundo. La responsabilidad ante la infraccién de los de
autor puede ser muy grave.

Acerca de la Busqueda de libros de Google

El objetivo de Google consiste en organizar informacion procedente de todo el mundo y hacerla accesible y til de forma universal. El prog
Busqueda de libros de Google ayuda a los lectores a descubrir los libros de todo el mundo a la vez que ayuda a autores y editores a lleg:
audiencias. Podréa realizar blsquedas en el texto completo de este libro en la web, en Jatipalbeoks.google.com |
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El modo de hacer la- mariteca
de vacas no consiste nicamente
en preparar Ia leche y hacer la
manteca; ni la’ bondad de los
pastos basta por si sola para dars
le aquel olor agradable que se
advierte enla que nos viene del
extranigero’y que tanto se corisu:
me ¢n Espafia: el cuidado y ré:
gimen de las vacas hacen una pdt: '
te muy esencial de esta manipu
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Jacion y potf ‘lo misto comens
yaremos por este articulo, ma=
nifestando el que debe tenerse
con ¢llas segun se practica en
los parages en que se elabora la
manteca “mas’ delicada, y con
especialidad en - }a"'Real casa -
de . Ja:Moncloa iyt én- 1a -del
-Exemo:Sr:Doque gidblnfantado
-en Ghamatting «ovise

-~ &uas;vacas deben e@tar todo el
: afits et vestablos - Sy cerrados,
y:dormir sspbre- ‘cumas de- paja
filesea ; que % rcna&&rén tadas
*Jasr ;noclms”' unleritor - creer
- que né-sda. necesario’ tante -aseo
- Para. estas rescs ‘oMo para: les
- eaballos: el descuidoique resulta
~de. @l ropinjon-¢s-Arecuiente
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- anenve ¢lerigen de- muchos ma-
ies..Las vacas no estin- buenas
mientras. no traspiran- bien; y

‘no puede . verificarse -esto, 51 se
‘dejan mucho tiempo puercas, y
-no se trata de.quitarles 14 sucie-

~dad que abstruye los poros de la

-piel.. En os, paises entdonde se
ra establédidosshato: sakadable
-de almohazarlas yrbmzarlis;, se
MOtA: quie, Ve 1REN0s cxpmktas
4-enfermedades, quez.cstm nids
gordasy vigorosas, qie dbundan
'mas.de leche .y que.esta eside
'mejor -calidad: Gonwiettesrpuss
-limpiarlas woa vez:-cada dia por
‘la: mafiana:een un manojo. de
pajasi-nosepuedde:de oteo’ mos
+do 5y tosiser xdejarricons Jxores

a2
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‘mentos pegados al pelo, como
s¢ hace ordmarlamcntc. Esta
‘operacmn serd  muy pronta y
facil, si se tiene ‘cuidado de
‘poner todos los dias 4 estos
-animales una cama de paja fres-
icay abundante; de este modo
‘estaran mas sanasy y darin mu-
<chio’ mas productofy-de lo con~
‘trario” 1a’ feche; 'y, por consi-
-guiente la-manteca, contraerin
‘el mal- olor,,y ‘acaso el mal
-gusto de las-materias que se hu-
biesen ' pegado 4 Ja piel del
: ammal Se piensa por lo comun
~que ‘teniendo lasi vacas el ali-
:mento con abundancia no ne-
- cesitan mas pcrb ‘N0 tememaos
asegurar que por: mas bien ali=

\\x~
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-mentadas que. esténr; “n0  Pros=
peraran, st no se ‘tiene el .cuida»
‘do dicho, y siio hubiesei; se
-mantendrin buenas aunque-co-
* - man mucho -menos. Es tambien
muy conveniente lavarles de
. cuando encuando les pezones
- de las tetas para evitar por- este
- medio las obstrucciones duras é
_indolentes , : las- berrugas., las
- carnosidades; y las eXcrecencxas
' de diferentes espeeies 4 que es-
“thn muy -propensos;. y .10 - es
' faro vetlos ¢orroidos y.eatera-
" mente consumidos por dlceras
- que: provienen Gnicamente de

- las dntmuindicias que'se” pegan; &
:-ellos,y adquieren al cabp-un ea-

- yacterpokk; chustico y destruétats

a3



(8} .

- Las vacas no han de estar
siempre en el establo, sino quc
se conducirin todos los dias,
menos que llueva, 4 pastar 4
los prados, donde se dejardn en
invierno desde las nueve de la
mafana hasta las cuatro y mcdla
0 cinco, de. la. tan;glc 5 esto. es,
duram;c el tmmpo que:;, cl aire
estd bastante tém,pladb por el
soI pcx;o en el ver,axig al con-
trarxo se’ conduc1ran gl establo
64 la sdfi{bra de . Jlos. 4rboles
durantc los grandgs ;qalores del

dia, .y ,se; llevaran.,,a Pastar
por la noche ¥ por, la mafiana
temprano. Pero. ,debc advertirsd
que si cayere rocig; 1o es.con-

vq.me,ntc clua las gaga& pastm

.J
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ta yerba hiimeda, porqﬂe ‘ha~

ilindola entonces mas apetbtosa
Ia comcn CON €Xceso y s ex-
ponen 4 morir de hartas ' 6 -4
contraer la enfermedad llamada
bazo que | as hacc jperccer en
breve txerqpo 2R
- Lob" pastds’ mas griesos’ se
suelen dgr ént{Bs’damipos’ para
las vacas$) v"é‘r’i)" ‘este alifré: “
basta i B8 “rhuichid’ pard’ cllas,
{ asi,’ a‘de{nzs ‘del henio seco -y
~ bueno que ‘tendrin '3 su discre-
cion en ‘el és‘éablo , se ‘darin
'dxanamente‘ 47 ‘¢ada " "vaca - dos
Plensos ¢ dé silvado de ttigo, utio
porla i Y ‘otro.pér-1a‘Ho-
che, desléidos. et agui’c‘alfcni:é
En'los paisés’gire Pot sir-elitna
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produccn Ios pastos muy fuers
tes se.debe. acortar la mano en
dejar el heno 4 discrecion de
dlas vacas; y- scra mas conve-
niente que ninguna cosa darles
porcmnes de la ‘cebada que sir-
Vid para hacet cerbeza, en don=
de pueda proporcmnarsc, y en
donde “na, se les” ‘majard ‘una
‘porcion de paja . .de trigo-y:se
les dari 1a parte media 6 la ma$
menuda d,csPucs de separada la
mas gruesa y el tamo 4 polvo.
-1+ Ademas de estos "piensos, se
les dard "dos. & ‘tres veces por
: dla , en invierno’y durarite ‘I
‘cuaresma, que s la estacion de
la_mejor manteca; forrage de
eenteno sembrado eh ¢l mes de
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setiembré para podefle segat
en el de febrero: los que hacen
mantecd aseguran que este ali~
mento es el que le da mas olor.

A los dos meses de paridas
Ias . vacas es ‘cuando se debe
prmcxplar 4 ordefarlas , pues la
leche que dan hasta este tiempo
es de poca consisténcia 'y Ia ne=
cesitan los terneros. En verano
se ordenan dos veces al dia
por la manana y por la tar-
de; pero en-invierno una’ sola..
El mc]or modo de e)ecutar esta
operacion €s esCurnendp Ia'ma~
vo desde lo alto de la tets hasta
abajo, sin. interrupcion, lo:que.
producc una espuma alta en la
vasjjd, €n Nez, dc que’ gPretaib |

BRI T RN
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do y affojando; alternativamente.
la teta, 8¢ separa la manteca de
la leche... - &7 o
- -Cuando. una ‘vaca da: poca: .
. leche ;- s¢ umenta su cantidad y
se -conserva ,ddndgle -alimentos.
* jugosos, . comé -buepa:. yerba;,
Paja-:de :avenas heney.itrebol,
pipirigallo yy.alfalfhu Hstos: pass
tos: oy dan -mak: gustg-4'la- lew
che;:4 -mengs. quadse:thayan
criado-eni-walles ; puegnéntonves
participan de Ja.malarcualidad
de Jas yerbaside los:pantariosyn
prados. muy:, bajos,i Kn. - generab
Ia yerba dulee y ¢l agua buena
producen 1ina’lechd excelente;
y siempre abusdapteir, ;- .
- La consistencia: de ol Joche
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pira-que sea> buicna sdebe; - ser.
tal ‘que;; echindo algunas gotad.
en un plato bien liso: 6:sobre
1a ufa del dedo pulgar <¢onser-
ven su: redondez sin] corrarsey
y.rque sea: de un -color blanca
hermosa. Nada_vale: la que tira
4 amarilloy: #iazal 6 a ‘tojoi Es
precisor dmfbiﬂ?l ~quesstsisabon
sea dulée y(singamargire i 'acil
dez ;: deebash. olor ;8. que Ino
tenga mngnlto.; Es mejor ¢ (- e}
mes-de” mﬁyhiy efii Ve#aﬂot:qac ‘
en nwxempg»}n soloresidettada
 biena cuankld: facdvac esté bima
yiis. nueva. g difefenités cual
lidades de 1’ leche. pendencde
1 oannda.&xfnayoﬁa gt de.
. 1as pattds .inantocoiiisyivasedsay

a 4
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'y servsas que la. componen: La
leche muy clara abunda en par-
tes serosas; la muy espesa ca-
rece desellas, y la muy seca
no tiene bastantes partes mans
tecosas ni serosas.- No es- bucna
la'de una vaca en celo, ni pré=
xima ‘al parto & recien parida:
enuna palabra, la bondad de la
leche varfa segun el alimento
del animal. Todos saben -de
cuanto uso es este-alimento para
las necesidades del: hombre, y
especialmente paraciertas enfer- - -
medades que le aﬂxgcn, cuando
le aplica un médico. mstrmdo

prudcntc. L

- Extraida la Icche » € cuclz
para purgarla de.todas las in+

‘
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mindicias quie pueda tener. Esta
operacion, que acaso no se usa
en todas pattes, se hace el mu-
chas ‘¢n 'vasijas de cobre ¢ la-
ton, cuyo fondo estd taladrado
'y guarncc:ldo de un tamiz, de .
. una:bayeta, ¢ de un lienzo muy
delgado, pero este es mejor:
se ata con tina-cuerda cosida por
las orillas ‘del lienzo 4 una pe-
quefia’ gargantd que hay en'la
parte exterior de la vasija; y
aunque esta sé hmpxe todos los
diasexactamente, serfa mejor que
faese de hoja deé lata, ¢ de birro.
-+ Al salir Ia-léche de. esta va-
sija se recogeien-otras muy asea-
~das, y luego que estd fria se
poneren-un sitio’cubferto. A T

a5
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leche sacadi por ‘Ia 'mafiana se
le afiade en los paises’ frios una
porcion de leche cuajada, cuya
ddsis no es posxble senalar, pues
en unos palscs necesita mas"y.
en otros menos > SCgunt es mayor
6 menor 12" intensién “del’ frio;
por? consfguxcx?ltley salo’la ‘ob=
' i i’ ki)ét’felma ‘en-
sefiaria 4. cqnoc‘.’ef ‘Fterminada~
mcntc esta canhcﬁd sty ‘afiadi-
dura’serfa’ 7o soT thiditil ; -sino
tambien dafios ¢ &er‘ino
que désenvolvéHa” adm*amado eb
acado de e, 'y'es muy
esencxal quc sea’-fxfﬁseﬁsiﬁlc énan-
do se comzeﬁfzdfé‘ batn' cn Ta
mantequerd E

" Toda esta lez:”lre‘”‘dt lamcﬁc

B4




i
y. deda, mafiana._se. bate junta
al dla SLgmente al amanecer. Pa-
ra._este efecto se ‘écha toda en
una. mantequera grande sin re-
parar. en ninguna de las partes
que componen la lcche. En in-
yierng: se acerca Ta: manthuera

.svl I

‘al fuﬁgo,,lggro fuego quek Ia- parte

e VXY

. mantechﬁ,cgg;leq Za-a separarse,
setieng, {n}mh culdadb de apar-

HES A T

dar la MAnLgRErA, chla Ium Dre,
porque.sip e§a, recau&on “sal-
dria blagga, }a maﬁgeca 2 mcon-
-vementpnc‘l;m e %Benmpntama

{19202
tamblcmsl cs;a opc aclon. ﬁxesé

Ty o)

,dcmasu,adg far a: Dsiise. dcbc
- empleay, en.. cl atna - persona i

RLIIGLEL L1 o,

:gorosa que necnsrtc Eoco uemr

_'de‘@cmu' £‘l »ir t :
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~* Liuego'que toda la parte thane
tecosa se ha separado, se recibe
“en una vasija de madera, tam-
bien muy aseada y muy. lavada
en agua fria antes de sefvirse de
ella; y en esta vasija se amasa
la manteca parz acabarle de se=
parar  la-leche.’ Esta-operacion:
se hace: con ‘unma cuchara de
madera,y 5i puedc:scr de box
muy ﬁmtc, quese moja de tiemr
Po en tiempo en sagua: fresca.
El mango de esta cuchara tiene,
cuando mas, seis pulgadas de
largo, ¥ ‘cosa de rdiez: lineas de -
diimetro -en. toda ‘su: iongltud,,
y-la pala cuatro pulgadas ymer
dia de‘largo-y cuatrotlineas de
grueso en el medioudd] fandq,, |
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«con tres pulgadas y cinco lineas

de ancho. S .

- Es muy esencial separar bien
la leche. de la manteca, y para
este efecto seextiende frecnente-
mente la manteca con la: cucha-
ra de-box en agua fresca; que s¢
vierte despues, y se renueva de
tiempo. en‘tiempo. Esta: epgra-
cion: es; bastante ficil cuando el
aire es. fresco. y serenoj pero
muy- dificil cuando-.el calor os
fuerte, ¢ hay niebla 6. tempes-
tad; pues la mantecs estd enr
‘tonces: tan . blanda que..no :s¢
puede ejecutar - estz dperacion
de una vez, y asi se hace:en
muchas: despues de bien amar
sada. se hacouna bolay quti-se .
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“cubré can’ wna wvasija ‘puesta ‘bos
ca abajo, y se coloca en"un-si»
‘tio fresco durante algunas horas;
despues 5e amdea ¥ se vuelve &
ponet:- -4 refrescar. para amasar-
a'"de nuevo; continuando: .asi
haseeque queda enteramente pur-
- gada‘de todw el.suerol; loveual
seiegose on. quodammantecarads
quiére/svlidez, y.clagia-qué so
de5¢clia no'toma: apenas. colo:
algunciﬁlnohosm,a PO NIRRT

mwis:;asm sl {destinen: é
esm opeﬂcxwa, s sque.-hare ‘de
 estarjisogin devdijo ; sty aseas
- daby -deberdnrserride-Jun bazrg
escogldbs Jas que: semsan en dix
ferentess p pastes: ‘hechas’tde” um

“wagilly arcniscyimay gracsad sy,
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“muy coeidas son si compardr
“cionlas:mejores, cuidandosiem-
“pre.de no- hacer uso de. vasijas
vidriadas ;- por estar:demostrado
que da:deche descompane el ba:
fio., que, incorperindose con:la
Jeche y con la:manteca, pueden
- fesultar do' aquimuy prontos
- muycfumestos heeidentesionse
- Luegoquéiserhaya concluido
de hacer:lacmanteca. seitiene
mucho cuidado de:lavar lasrwa-
sijas y deinas utensilios en:agua

muy caliente y casi dirviendo,

frotanda hes peveslesuinteriores

- eon.uny:estiopajo rauave thecho
pdra-el dnvento ;ymejdr £on upe .
- esponja fima-enf domde; sed:facil
~ adquirisky; Lavadagidas: vasijs.
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de este modo se ponen 4 sccar
exponiendo, la. boca delante de.
una llama clara, 6 co!gfmdola&
al sol por.un dxa entero; y en
seguida se colocan boca abajo.

. en un parage aseado. Los fabri-

cantes deberdn. mirar todos es-
tos cuidados como. indispensa-
bles - para que la: manteca-no con
-traxga mngun mal gusm. : |

De la .salazan de Ih manteca. .

El prmmpal ob;eto s hacer
que la manteca sea ‘buena para
galarla; & intreducirla por este
: medlo en el comercio interior @
exterior. Estas' diversas. ventajas .
dependén de la captidad y cas
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lidad de la.sal que se emplea,
de las vasijas en- que se_guarda
Ja manteca'salada, y de algunas
otras circunstancias. o

Es preciso salar la manteca
guanto -antes sea pomblc, porque
todo .atrase le es  perjudicial.
Para esta operacion sc emplea
con. preferencia Ja..sal marina
morena, blagqueada al fuega co-
ciéndola en agua: en seguida se
pone 4.secar al hornoy se-mue-

I

le para el uso. En donde no es
facil adquirir 13 sal marina para
pur;ﬁcarlapo; m;:d;o de la.ebur
1licion , podra servir 13 sal ter=
rena, con ¢3PGC1all.dad la:que s¢
extrag .de Jas.salinas de la Ol
mcda. eni.da: provincia dg: Guar
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dalajara, & delas-de Poza:en,
la de Burgos; pero.de donde
- ‘quiera que sea, se sujetard al co-
cimiento insinuado. Esta pre-
“caucion estd fundada en que sin
‘ella la sal blanca es muy salada
y su granillo muy grueso; la sal -
morena al- contrazio -gue :so- ha

blanqueadn en-agwa: hirviendp

estd poco salada .y, sys, particulas

son, muy: ﬁnas, ¥.icomo la man-

teca-apenas :gontiene- Jumedad
-cuando se. sala, permanece en

ella, la sal. cn s, @sﬂado de cris-

sal: cuyas partcs fuﬁran muy
-gruesas y.saladas.se. ‘encontra-

-xian sus terrones.en Ja,boca; por-
que. siendg suficieateuna cantis
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did corta para el grado de-sala«
zon que exige la mariteca fres-
¢a, no podria distribuirse igual--

mente por todas sus partes. -
El modo de salar la manteca:
consiste: e extenderla, despues
de lavadd,-con la cuchafa ¥ es-
 “partir ‘por ‘encima-la-sal; vol-
“viéndo 4 attisarila manteca con
la tuchafa’hdsta‘que ambas,cosas.
‘quieden bienviticorporadas. Aun-
‘qué no’se puede Hjar- Ja dBsis de
‘sal que se’necesitd-para usid can-
tidad* déteriiinada dé- manteca,
-porque ‘Hasta 165 fabriintés o
guardan ef¥ ‘esto s regla que el
Rusto, ereemos sin-eMbargid ser
bastante ufhonzapara¢ida libra,
- Se»tﬁéteen-segm&& “fac i
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teca salada en unas Vasqas dev
barro de diferentes hechuras, es:
caldiandolas antes bien con ﬁgua
hirviendo, para quitarles la inan
- teca afieja que se pueda haber
. mcorporado con ¢l barro. Es=
tas' vasijas hacen de ‘veinte 4
treinta libras, y 12 manteca sa-
lada se apmeta en élfas, lensnt
dolas hasta ‘dos dcd_os de Ta bo-
ca; despues de lo 'Cual se de~
jan reposar por siete & i 6cho dias.
Durante este tiempé Ia" mante-

ca salada se desprende de las’
paredes de la vasija, porque dis-
minuye de volumen, y de]a en:
tre ella y la vasija uh intétvalo
de cerca de una’ hnca donde po-
dria introducirse ei aire, y echar
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4 perderla manteca si'se dejs.
¥a en este estado. N
- Para evitar este'accidente se
prepara una salmuera hecha de
- sal y agua comun, 4 pruebade
huevo, 6 -de manera que un hue-
vo'nade en ella, pues serfa pes
ligroso hacerla mas floja. Se de-
Ja asentar esta salmuera, se- se-
para -de sus .heces,y's¢’ vierte
sobre la manteca salada, que ha-
ce salir el aire 4 medida que
~entra. Para que ocupe mejor to-
dos losespacids, se vierte poco
4 poco,y se menea-suavemen.
t¢ la vasija aumentando la sal-
muera, hasta que la ‘manteca
quede cubierta con una pulgas
da de cla. Entonces el aite no



puede legarle por ladoalguno;’
4 menos que la manteca quede
nadando ‘en‘la salmuera , en.cu-
yo ©ds0 .5 preciso ponerle als
gun peso encima, para hacerlz
entrar “abajo ;. y.~evitar-Ja. cors
rupcion de-las partes: que tha~
yan; sestado en. congm com'. Clg;
aite.:f shi Qu PR NGT, g

. Toda:masitaca: salddz’ de sesta.
mamcra,y conservadaen vasijas
con la suficiente cantidad de
salmuera,, sérd :muy:buena, pors
que la. progmda,d der:conservar?
sci- depende «Prineipilmente ds-
qué ta.mantéca sio esth-alterada
per: los 4cidos de ly leche agtias
de; y; porque;.la: vasijai en que
se:00mserva ;. sii:gs.de buea

-
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barro, y<Iachan escaldado -bien
y’ pasada- por. lejia, no puede:
comunicar 4 la manteca: ningu-
na mala cualidad. Cuando haya
que- trasportar esta .manteca no.
se -puede 'mantener, 1a;-salmuera.
en- las  ollasi 'durante: ‘el wiage,
y spart reemplazarla se cubre:la
manteca con una pulgada de-sal,
cuyo métodd.es.suficiente’ cuan-
do. solo:: ha’de estar: un: corto
tiempo sin:salmuera.. .« 5o 7

Para codservar: la manteca:
durante la-navégacion ¢s neces
sario meterla; en: ollas; apretarly
bien; cubrirta de saly 'y no dejag
vacio donde¢ pueda: introdu¢irse
el-aire: mejorsseria- preferir pas
12 esto Jay vasijas de figuraccds.
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nica (fig. '1.%), y. mejor todavia.
un cono ‘perfecto (fig. 2.°) de
donde' se - pudiese sacar facil~
mente toda. la manteca junta:
cuando le hubiesen hecho tomar:
consistencia apretindola. De es-
ta manera se podria poner 4 1z
manteca  una capa de:sal por
'ﬁxera, mieterfa Iuego en la vasi:
ja haciéndola entrar 4 fuerza, y.
€n este estado podria excusarse
la salmuera; porque. asentadas
éstas vasijas-sobre la punta. del
cono, la manteca entraria cada
vez mas en ellas, 4 medida que
el calor de la.cala le hiciese
mudar de forma, y de este mo-
do- solo habria vacio .en. la su-
perficie que estaria cubierta.de
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sal. Lo mismo puede decirse de
las. Vasqas de madera de esta
héchura, si se evitase-la fermen-
tacion de la madera de quc es+
tan hechas, - . k

/ De las cuahdades de Ia manteca.

-~ La manteca fresca es agrada-
bIc «al - gusto; pero comida_en
mucha doésis afloja el vientre,
~causa dolor en la region superior
del vientre y en la cabeza, y fre;
cuentemente eruptos agrios y ar-
dientes. La manteca acre, fuers
te 6 rancia impide la digestion,
- 4a hace penosa y dificil , y ocar
siona eruptos todavia mas- acreg
'y mas ard1cntes que la mantecg
cﬁ‘CSO& RIS |

N ) -
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" La matiteca aphcada exte=
riormente’ dlsmlnuye Ia dureza
y el dolor -dé los tumoies ﬂe-
monosos, y' Ios dlsporfe 3 la su-'
puracmn._ :

Manteguera. ,

Para 18 ’f’abf’i‘éaéxoh dc Ii
manteca es preciss” valerse dé
la -mantequera. Esta”se’ compo
ne de una especic de visijas -
fatgas de miadera) formadas de
duelas mas estrcchas ‘por arriba
que por abajo, ¥ sirven para
batir la crema dé’que se hace
1a' manteca ( fig 4.5 Esta vas
sija’ estd “otdinariaménte asegu
rada con’ dos, tre§” & cuatrd

r".

1



(33)

aros de - hierro en sus dos ex-
tremldadcs y en el medxo los
aros semi- rcdondos, 4 semejanza
de los que se emplean en las bar-
ricas, son defectuosos, porque las -
mimbres no solo se gastan pron~
to, sino que la crema que salta
algunas veces se mete en la ca-
V,ldad que, formg. la reunio, de
los 03 aros; S agru alh muy
pronto, y lo mismo, guccglc con
el suero que se separa haciendo
la, manteca, ¥ poi: poca cantidad
de esta materia que e n}g.zcle |
en adelante. c cop la;crema, 6 con.
la manteca ,,no tarda en haceacle.
contraer pn,gusto. agrio y . fuer;
te: por otra parte., sgomo. tpdag,
las operapxones de la lﬁchf, _§Kir
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geii ‘€l aséc’ mas graﬁdé €5tos
aros son un obstictlo: 4 la lim-
‘pieza qué necesitan las vasijas:
dos aros- plands y anchos ‘son
‘mejores que los otrosy por la
razon que es facil conocer. La
segunda plczd que’éntra * en
la composiciont - de-la: fiidnte-
quera es su' #apd- (asig. 5.7y que
es movible,’ ¥ ‘se févanta con
el pa/o (bbby que la‘atraviesa,y
esti fijado al mioliniille' (cc), el
cual ‘estd taladradé de muchos
agujeros. Bl sucro'se separa de
lacrema, y ésta fotma la manteca
levantando y bajando -durante
un ‘espacio de tiempo bastante
considérable ¢! palo’y el moli-
nillo (ﬁg 3°):-Mientras mias so
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bate la ‘manteca mas se conserva,
y con menos facilidad se agria.
-Siempre que se haya de ha-
-cer uso de la mantequera se de-
be lavar exactamente, lo mismo
-que todos sus accesorios, frotar-
dos con un estropajo limpio por
~dentro y ‘per. fuera, ponerfos 4
~ESCUITir yssecar;.en una palabra,
-no servirse jamas de ellos sin
que esten escrupulosamente, Jim-
pios. Algunas. mugeres cuidado-
.sas comienzan lavando las man-
tequeras con. sugro- caliente, y
-despues con agua; fria. A pesar
:mo estas mantequeras tienen el
-doble: inconveniente de exigir
-unaseoextremado, que nosiemp-
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pre se halla en las personas ef-
-cargadas de hacer la-.manteca,
y el de abrirse las duelas “en,
‘tiempo de calor, es. prefcrlblg
un cantaro cuya -boca permitg.
‘la entrada: .al molinillo, cui=
~dando.de adaptar al cintaro una.
tapa como 4’ la mantequera. de,
‘madera, y-de que-nunca- pase,
‘de sa medio 1a cantidad de le-
-che quese ha ‘de. batir.. Esta.
-mantequefa . €5 suficieite - .para-
alguna; lecherfa.. que_solo ten=,
g2 Pocas; ¥acas; pero ‘su_ope-
racion-seria: lenta. y -penosa..en
las- lecherfas * grandes -en  que:
neeesitan -d¢  instramentos mas.
prédlsm, los cualesinteresa mu-
<hocongaer v adeptag enlos pak-



G
-8es dond€ o' tienen noticia de-
.ellos; ~porque " économizan el-
tigmpo y los gastos, y hacen en
.uina -hora tanto como-en dicz las
-fhantequeras comunes, -
- La fig. 6% ' manifiest2: una
.manthucm ‘flamenca, que -es
urda “barrica’qué: Hace desde
véhite - ¢ theitity “duatrillos de
_leehé hastd ‘eisateodietifos 6 ‘masy
 gsta -barrica ésth moneadarsobre
uin-¢aballete:” “#6lido i ﬁg b))
de modo- qué- ni- uo - nis-otre
_puedcn hadef] miowimiento jal=
guno mientras §e-! danwackas.
4:-la mguénau’) ‘Enila: parte
~superior de la'barrica hay una
. abertura. grande (a), 1o ¢ual sa

.cierra con s tapz (figig2)- qae:
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~ ajusta exactamente. El interioz:
de la barrica (figura 8): esth
guarnecido de unas aspas dé
cuatro alas (b), que llegan %
una pulgada de distancia dé-
las* duelas de la barrica: su
eje (a) apoya. contra la duela
- del medio del . f'ondo, y ens
tra en una l‘norfaja practlcada 4
este efecto para que no se des-
ordenen durante la’ opcracmn A
Ia otra extremidad désu ¢je (5)
estd adoptada la cigiiefia (c )s
mediante la cual se hacen mo-
ver las’ aspas que comunican el
movimiento 4 toda la_cantidad
de leche contenida en la barri<
ca.'Los suizos y los habitantes
del Franco-Condads 'y ‘de los
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~Vosges , 4-lo menos en ciertos |
paises , hacen sus mantequeras
como las- de los. flamencos ¥
bolandeses: .

El apoyo de la mantequera
holandesa figura 11 esunaespe-~
cie de escalera scmc;ante , con
poca d1f'crenc1a ,alaque sostiene
la muela ¢ pxec}ta de amolador,
La mantequera (a) tiene con
corta diferencia de"dos pies 4
dos Y medio, dc largo de un
fondo 4 otro, e diez 4 doce
pulgadas de dla,mctro. La  figu-
ra io representa las aspas inte-
riores vistas de frente, y la figu-
ra 13 vistas perpendicularmen-

e. Como tiene mas aspas que Ia
mantequera ﬁgura s la mante-
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case hace mas prontoy se separd
en menos tiempo del suero. Sin
embargo, es mejor la primera,
porque causa menos desperdi-
¢io, queda menos crema y man- -
teca pegada 4 las aspas, y es
mas facil mantenerla con el aseo
debido.
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