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S ENIIOR.

N A0 6 as produccoes vegetaes se Iimi-
ta o plano de minha tarefa ; dos animaes,
que tao maravilhosamente se reproduzens
no wvasto continente do Brasi/, rode
rar vantagens considerawveis o Fazendeiro
Criador. Este o motivo porque, cumprin-
do as determinacées bem fuzejas de V. A,
y ajunter nesta c¢olleccao as Memorias
Estrangeiras, que ensinassem os meios de
obter, e preparar hum bom Leite , € 0S
methodos de fabricar a Manteiga , e o
Queijo, que, chegando a ser actualmente
artigos de alimento geral na maior par-
te dos Paizes , tornuo indispensavel o es-
tudo dos usos mais convenientes para pre-



parallos de sorte, que possas rivalisar com
oS f/ue dz'ar‘ulmen,tc 1108 if')l/]()’t(l(j as .ZV(Z-
goes industriosas.

Se minhas debeis forcas permittirem
proseguurer na exposicao dos objectos tern-
dentes a tirar todo o lucro das diversas
especies de animaes.

Sow com o maior respeito

De V. A. R.

O mais obediente, e fiel vassallo

EFr. Jos¢ Mariano FPelloso.
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DO BRAZIT

CREADOR
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LEITERIA,

( Cours complet d’ Agriculture tom. G, pag. 196,
Lar M. IAbbé Rosier. )

LEL>TE.

Lerrr he hum liquor branco, formado em os
peitos das femeas, e femeas dos animaes viviparos
pava alimento dos hillos. . . . De todas as substan-
cias animaes he a que mais se chega a0 reino ve-
getal, € que soffre menor mudanca. Na realidade
o leite diftere do chylo somente em algumas ligeiras
mudangas , effeituadas na torrente da circulagio , que
o fazem mais fluido , e mais delgado. Pode-se olhar
este fluido, como lhuma verdadeira emulsio. Nog
animaes herbivoros, sabe alguma vez 4s plantas, de
que o animal se sustenta. As Vacas » que se susten-
a0 principalmente da luzerna (1), ¢ do trevo de
Hor amarella, ete. dio hum leite, cuja manteiga
he subida em cér. Sobre este assumpto se podiao

variar as experiencias para que se podesse justa-
7. 1. P, 1. A

(1) hiedicago sativa,



(2)

mente conhecer as plantas, que mais influem na
quantidade , e qualidade do leite ; se em cada anno,
e em cada estacio tem a mesma acgdo ; e final-
mente que differenga sensivel resulia da situagdo
de tal , e tal pasto. Precisa-se convir , que 4 cerca
destes pontos até agora so se tem idéas geraes, e
ndo experiencias bem comprovadas, Tracta-se actual-
mente de examinar , quaes sejdo as partes constitu-
tivas do leite ; do modo de o tirar dos peitos dos ani-
maes ; do soro, e da qualidade, e usos, em que se
pode empregar o leite dos differentes animaes. Aqui
se nio repetird , o que temos a dizer nos artigos da
Manteiga, e Queijo; onde se podera ver,

I. Das partes constitutivas do Leite,

O leite, deixado 4 simesmo, se divide em treg
substancias, a saber , dutirosa , que he a nata, on
oleo doleite, e que lhe d4 liuma cor sem lustre ; a
parte caseosa, ou 0 corpo mucoso , que tem em
suspensio o corpo oleoso , ou butyroso; e final-
mente a sorosa , que concorre para a uniio dos dous
primeiros principios. O soro he verdadeiramente hum
acido vegetal , que se desenvolve pelo progresso da
fermentagio , mas de tal sorte se combina no leite .
que nelle se ndo manifesta por alguma das suas qua-
lidades. Este acido est4 no leite, quasi com pouca
differenca, no mesmo estado, em que o tartaro es-
t4 no vinho; ¢ lhe he analogo , digo , que elle est4,
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como o tartaro unido & hum oleo, e 4 huma terrs
A parte butyrosa, que nada mais he que hum oleo
vegetal, tambem tem seu acido. Esta decomposicﬁo
do leite , abandonada a si mesmo , pode ser contem-
plada , como o primeiro tempo d’liuma fermentacio
muito prompta, porque os principios do leile tem
pouca unido entre si. Passada esta primeira (ermen-
taglo , o leite passa & putrefacciio, e neste estado d4
muito alkali volatil,

Pode-se contemplar o leite, como huma verda-
deira emulsio animal, He opaco, como todos os li-
quores sobre-compostos , no que tambem se¢ asse-
melha {s emulsoes, que so sio o oleo unido ao corpo
mucoso, tluctuante em hum liquido. No leite acon-
tece 0 mesmo. Sendo o leite [resco , os alkalis , O
acidos , que se lhe deitio por cima, nio produzem
effervecencia alguma, mas o coalhdo, e unem jun-
tamente a parte butyrosa, e a caseosa, separando
porém a sorosa, que fica unida e impregnada do
acido. Todavia dise huma differenca entre a coa-
gulacio produzida pelos saes acidos » ou pelos saes
alkalis fixos, ou volateis ; por que estes desunem g
massa, e o acido produz hum coalho s (coagulum ).

Examinando-se o leite com hum microscopio ,
se lhe percebe huma grande quantidade de globulos
muito desiguaes assim no tamanho, ou grossura,
como em figura, que nadio em hum liquor dia-
phano. He muito Ffacil conbecer que, entre estes,

ls pertencem a parte butyrosa, e outros 4 caseo-
A i



(4)

sa, ¢ finalmente que o fluido diaphano he o que
faz aquella parte, que se chama o soro, ou almei-
ce. Esta observacio tambem mostra , que os dous pri-
meiros principios estao sfisptesmente estendidos , en-
irepostos no Huido , mas nio dissolvidos nelie 5 e
quanto a sua desaggregacio he facil, empregandose
o calor, ou os acidos, ou os alkalis.

§.11. Do modo de se tirar o leite das tetas , ou

peitos dos animaes.

A relacio circumstanciada , em que vou entrar,
he na apparencia minuciosa , mas certamente ¢ nao
he na realidade , por que a abundancia, ou diminui-
¢io do leite pode acontecer por motivos muito dil-
ferentes.

Tirando-se o filho 4 mai , algnm tempo depois de
parida, astetas se lhe enchem, inchio, e ficdo do-
lorosas , nio se ordenhando o animal: entregue a si
mesmo oanimal, padece, e o leite, pouco & pouco,
s¢ secca , o que destroe o ulil, que o senhor, ou pro-
prietatio pode esperar de colher delle ; mas, tendo
sido o animal bem pensado , pode continuar & dar o
seu leite , atd que se cubra de novo, e muitas ve-
Zes pode aconlecer que scja mesmo até tempo do
seu parto. Ainda que isto haja d acontecer muitas
vezes , he muito melhor nio exigir do animal hum
liquor, que, pela maior parie , he muito pouco

$40, e cuja ordenliadura tanto arsuina a mai , COIo



Querendo-se que huma vacd, ou huma hur-
ra dé abundantemente leite, e por muito tempo ,
se devem ordeunbar 4 hovas certas e determinadas,
duas vezes por dia, e nio tresvezes, COmo s¢ pra-
clica em certos lugares, ou tambem hum pouco de
cada vez em differentes horas do mesmo dia. Com-
tudo he preciso advertir , que, havendo o animal
parido em pouco tempo , e dando o leite em abun-
dancia , he necessario que seja ordenhado tres ve-
zes ao dia; mas esta excepcdo ndo destroe a regra
gercl; por quanto esta depende , e muito, da qua-
lidade particular do individuo animal, e do seu pas-
to , ou hervas, de que se apascenta.

Resulta do primeiro regime, que a natureza na
formacio do leile segue huma marcha reguiar; e
em virtude desta liie subministra huma maior quan-
tidade. Em quaato aos oulros, acontece pelo contra-
rio, porque, sendo impugnada, nsensivelmente o
leite se diminue , e secca.

O segundo proveito vem da vontade, e dane-
cessidade, que o animal tem de dar o seu leite.
Quando se rira em regra, elle se desagosega pelo
momento de ser ordenhado, para receber o allivio
da fadiga, que llie causa o pezo das suas tetas : nes-
te caso de sua propria vontade se apresenta ao tarro,
destinado a receber o seu leite, e mui particular-
mente , se quem o ordenha , tem por costume dar-
llie de comer , logo que lhe tira o leite. ‘€uem o
nio sabe tirar , ou o tira mal, pela maior parte mox-



tifica o animal , maltrata o, e tambem o castiga. Fgpa
mio tratamento o faz maligno , e embaraca a gy,
direccdo , até chegar a temer a hora, que antes lha
deveria ser d allivio que de sentimento , porque or-
denhallo he hum bem , ou huma necessidade real,

O ordenhar deve conduzir-se com muita brap-
dura, acariciando, e espremendo de cima para baj-
X0, e proseguir até que ellas tenhio dado o seu Jej.
te , mas ndo deve principiar , sem que veja o animal
inteiramente socegado. Esta precaugao serd pequena,
mas sem ella, em pouco tempo , verd o tarro entors
nado, e o leite todo perdido,

Despresando-se ordenhar até a ultima gotta , ha-
vendo de se ordenhar por vezes repetidas no dia,

Ji em oulras horas, ou em horas desencontradas ,
Sé vera aiminair insensivelmente o lejte ;
finalmente as tetas seccas. O dono ,
sa alguma ,

e ficarem
que nao vé coy-
€ que conha de seos criados, oy das
Pessoas . ds quaes tem incumbido g
queixa do pequeno rendimento do animal, conde-

mna-o a ser vendido na feirg s sendo que toda a fa]-
ta [oi causada pela ordenhadeira.

sua Leiteria, se

hun a que
Se separc do leite toda 5 especie d'immundjcie »y que

lhe poderia cahir no tem que se ordenhava,
O modo Je conservar o leite , de ge 'he tirar a natg ’
S descreverd com mindeza pa Palavra Leitera y €

4 esle respeilo se fallard , quando e tratar da Man-
teiga , e do Queijo. §. III
- ° *
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§. III. Do Soro. ou almeice, e dos processos
precisos para o obler.

Ver-se-ha nos artigos ao depois o modo, por-
que se faz coalbhar o leite , ou com o coalho, ou
com as Hores do cardo coalhaleite brancas, ou a-
marellas, ou com as das alcachofras , cu cardos,
chamados d’Hespanha ; e por isso julgo inutil lem-
brar-me destes artigos. O soro he a parte’sorosa , que
se separa do leite , estando coalhado , e he mais ou
menos acido, conforme a substancia, que se tiver
empregado para o fazer coalhar - servindo-se dos aci-
dos vegetaes , como do vinagre, do cremor de tarta-
ro, conserva maior acidez , que, por exemplo,
sendo feito com llores.

Nas officinas, ou fabricas grandes de Mantei-
ga, e Queijo, a mesma operacio, que coalha o lei-
te , lhe separa o soro , mas para o uso da pharma-
cia , ou do interior d’huma casa, ainda que, com
pouca differenca , a practica seja quasi a mesma,
requer com tudo a maior attencio. Cada particular
tem seu differente methodo , bem que se encami-
nhe ao mesmo fim. Todavia a maneira de prepa-
rar o soro deve variar , conforme a indicacdo da
molestia , que se propéem combater. Por exemplo,
servindo-se d’hum acido mui desenvolvido, como
he o vinagre, ou o cremor tartaro , o leite tem hum

certo sabor azedo. O mesmo acontece c¢om o fer-
mens



(8)

mento da cerveja , etc. Este soro, com sett pico d’a-
cido, convem em todos os casos, em que ha po-
dvidio. As Hores do coalhaleite branco , ou amarel-
lo communicio hum pequeno gosto doce, que nio
he desagradavel. As do cardo d’Hespanha néo o dio,
e por isso estas devem ser preleridas.

Escolhe-se o melhor leite, e do animal mais
sio , fazse aquecer hum pouco , e deita-se ao de-
pois huma infusio de cardo d’Hespanha; quando
estiver coalbado, pdese em hum panno, e deixa-
se esgotar, O que corre, lie o soro, que requer ser
clariticado. Para isto toma-se claras d’'ovos, batem-
se com o soro, deixa-se repousar, hiira-se, estan-
do o soro claro, e limpo, como a agua., Obtem-se
por este processo lwum liquor, que tem huma li-
geira cor amarcllada , ¢ que tem o gosto de leite.

Este he hum seguudo processo : toma-se de leite
de vace bom quatro livras, coalho desfeito em huma
collier d'agua , mieia oitava; mistura-se tudo em
huma tervina vidrada, que se deve expor a hum
calor brando sobre cinzas quentes : logo que esti-
ver coalhado, deita-se em huma peneira de seda
ou cabello : recebe-se o soro que escorrer, em va-

silba vidrada ou de barro » deita-se em cada livra de

soro huma clara dovo, misture-se exactamente ;

faca-se ferver tudo até cozer as claras dog ovos. Em
todo o tempo da fervura lancio-se oito graos de
chemor lartaro em po : passa-se a mistura por hum
panuo fio, e limpo, sem espremer ; filtra-se a coa-

du-
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mento da cerveja , etc. Este soro ; ¢om setl pico da-
cido, convem em todos os casos, em que ha po-
dridio. As fores do coalhaleite branco , ou amarel-
lo commumicdo hum pequeno gosto doce, que nio
he desagradavel. As do cardo d’Hespanha ndo o déo,
e por isso estas devem ser preferidas,

Escolhe-se o melhor leite , ¢ do animal ‘mais
sdo , fazse aquecer hum pouco , e deita-se ao de-
pois huma infusio de cardo d’Hespanha; quando
estiver coalhado, pdese.em hum panno, e deixa-
se esgotar., Q que corre, he o soro, que requer ser
clarificado. Para isto toma-se claras d’ovos, batem-
se com o soro, deixa-se repousar, filtra-se, estan-
do o soro claro , e limpo, como a agua, Obtem-se
por este processo. hum liquor , que tem huma li-
geira cor amarellada, e que tem o gosto de leite.

Este he hum segundo processo ; toma-se de leite
de vaca bom quatro livras, coalho desfeito em huma
collier d agua, meia oitava ; mistura-se tudo em
huma terrina vidrada , que se deve expor 4 hum
calor brando sobre cinzas quentes : logo que .esti-
ver coalhado, deita-se em huma peneira de seda
ou cabello : recebe-se o soro que escorrer, em va-

silha vidrada ou de barro : deita-se em cada livra de

soro huma clara d’ovo, misture-se exactamente

faga-se ferver tudo até cozer as claras dog ovos. Em
todo o tempo da fervura langdo-se oito grios de
CTemor tartaro em po : passa-se a mistura por hum
paane hino, e limpo, sem espremer ; liltra-s¢ a cpa-

du-
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mento da cerveja, etc. Este soto » COM Seti pico d’a-
cido, convem em todos os casos » em que ha po.
driddo. As flores do coalhalejte branco , ou amarel-
lo communicio hum pequeno gosto doce, que nio

desagradavel. As do cardo d’Hespanha nio o dio
€ POr 1550 estas devem ser preferidas.

Escolhe-se o melhor lejte » € do animal majs
sdo , fazse aquecer lium pouco , e deita-se ao de-
Pos huma infusio de cardo d’'Hespanha ; quando
estiver coalliado , poese em hum panno, e deixa-
8¢ esgotar, O que corre, hie o soro » que requer ser
clarificado. Para 15L0 toma-se claras d’ovos, batem.
5¢ com o soro, deixa-se repousar, fitra-se, estan-
do o soro claro » e limpo, como a agua. Obtem-ge
POr este processo num liquor,, que tem huma li-
geira cox rarellada, e que tem o gosto de lejte,

Este he hum segundo processo : toma-se dg leite
de vaca bom quatro livras, coalho em huma
collier dagua, mem oitava : mistura-ge tudo em
Lhunia terring vidrada , que se deve expor 4 hum
calor brande sobre cinzas quentes : logo que esti-
ver coalhado, dejty-co em humg peneira de seda s
ou cabello : recepe- € 0 5010, que
silba vidrada ou de barro : deita-se em cada livra (e
soro huma clarg d’ovo, Lusture-
faca-se ferver tudo até

O tempo da fery
cremnor tar

S¢ exactamente ;
Cozer as claras dog ovos. Em
ura langio-se ojtq gri
aro em po ;

Passa-se a mistyrg por hum
pomno fino, ¢ limpo

) Sem espremer : filirg-go a coa

duy-
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dura por hum papel pardo, e setem osoro clari-
hcado.

Este trabalho requer a limpeza mais rigorosa ,
porque o soro, entre todas as substancias , he huma )
das que mais promptamente fermentio , € por con-
sequencia, que se deteriorio com a maior facilida-
de. Deve-se por tanto todos os dias lavar com hu-
na lexivia feita de cinza todos os vasos de pdo , que
se destindo 4 este uso, e, passar muitas vezes em
agua commum 0s vasos , que forem de vidro, ou vi-
drados, e tellos emborcados, para que ihes nio fi-
que humidade alguma. A peneira, por que se hltra,
requer as mesmas precaucdes.

§.IV. Das differentes qualidades de leite.

Leite de mulher : he o mais nutritivo , e 0 1mais
agradavel de todas as especies de leite : merece ser
preferido na maior parte das molestias , em que es-
te liquor se recommenda por causa da sua analogia
com a constituicao do homem. Digere-se facilmente,
restaura com presteza as forcas vitaes, e muscala-
res, mas n'hum grande numero de molestias , 4 que
convem este leite , lie perigoso , e muito , fazer ma-
mar em huma ama ; pelo perigo, a que ella fica ex-
posta, de se lhe pegar a molestia, de quem lhe chu-
Pa os peitos. Este inconveniente tem feito recorrer
a outros leitas.

Leite de burra : he menos abundanie em quei-
,2,. I. P! Ig B ]O ?



jo, e manteiga, que o da mulher, e contém Huma
maior quantidade de soro.

Leite d'egua : he mais assucarado que o de bur-
ra. Tem menos manteiga, ¢ queijo.

Lerte de wvacca : he mui abundante de man-
teiga e queljo, relativamente 4 quantidade de soro.

Leite de cabra: fornece mais queljo , menos
manteiga , e soro,

Leite d'ovellra; contém mais queijo , menos
manteiga, esoro, que os precedentes.

Tal he em substancia o resultado das experien-
Cias feitas por M, Vitet , celebre Medico de Ledo. Os
que lhe repetirem estas experiencias, encontrarid
cslas assercoes , tomadas em geral , mui verdadei-
ras , mas variardd conforme o modo de nutrir os
animaes , e conforme a qualidade da herva , que se

es dd, e de que se apasceunldo.

Sabe-se hoje muito bem » que o leite de burra
se dhgere com [acilidade » (que nio fatiga o estomas~
5, que nutre pouco, e por esta razio se deve dar
em malor dose, que os outros. Pacifica sensivelmen-
teair  c¢lo das pencas do bofe » € couserva o ven-
tre livre

O leite de €g1a nutre mais. Parece produzir o
mesmo eclleito, (ue o precedente,

O leite de vaca di muitas vezes huma dor gra-
vativa aos estomagos fracos constipa , e se digere

mal. U seu uso causa ¢olicas » e diarrheas , ¢ algu-
mas vezes Yomitos,

' - - -»0
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O leite decabra, assas analogo ae'de vacea ) O

suppre nas Provincias, onde as vaccas sio pouco
communs. O mesmo acontece com o dag ovelhas
Antes de fallar do leite de mullier ,

se faz preci-
so combater huma fals

a opinido , em (que se esti
quando o leite nio passa. Lizem que se coalha no
estomago , e que daqui nasce a difficuldade de se
digerir,

Se o leite coalha , passando ao estomago . he
o liquor gastrico , o que produz este effeito .

0 qual
he hum liquor transparente

escumoso , salino, sa-
ponaceo, que continuamente mana das gl
éstomago , que tem por officio servir
¢ a mistura de alimentos,

andulas do
a dissolucio

Até nos papos das gali-
nhas se encontra hum semelliante liquor ,

e todos
0s animaes o vomitio coalhado,

Esta coagulacio le
essencial & digestio deste alimento » que somente se

e he tio promp-
10, que, a pezar de se abrir, com amajor ligeire-
Za, ¢ oventriculo d’hum animal vivo, ao qual se
acabe de dar o leite , se acha este sempre coalh

encontra coalhado no estomago |

ado,
Por tanto erradamente se teme a coagulacio do lei-
te no estomago , porque esta cozgulacio he absolu-
tamente necessaria A digestdo. Para a facilitar se d4

Assugar com leite , e, sem o saber , Se augmienta os

meios de o fazer coalhar mais depressa. He verdade
que nos estomagos fracos, e que onio podem di-
gerir, fermenta, e se azeda em termos de causar
torminos , e Huxos de ventre y & que sdo sujeitas
48 criangas de peito , que se curao com os alkalis,

b i ou
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ou absorventes. O leite coalhado passa a dissolver-
se no duodenum , e, se muda em chylo, mistu-
rando-se com os outros liquores digestivos ; mas sem-
pre alguma parte passa com 0s excretos, sem se de-
comporem,

Daqui vem, que as femeas dos ammaes , que
ddo leite , comem com gula os excretos dos filhos ,
0 que nio coatinudo , tanto que elles principido a
comer outro alimento fora do leite.

Leite da mulher (Este artico he de M. Ami-
lhon ) he o alimeato natural das criangas. Separa-se
do sangue, e se filtra em os peitos. Merece a pre-
lerencia dtodas as outras especies de leites, por ser
mais analogo a nossos humores.

Nao he unicamente empregado na nutricio das
criancas. Tambem os homens s3o algnmas vezes obri-
gados a recorrerem a elle em certas molestias. Desta
observacio , diz M. de Lamure , celebre professor da
Universidade de Mompelher, que se deve preferir
@ todas as outras especies de leites , na- Thysica ,
consuinpgio , wmarasmo, e nas ulceras cancerosas.

O melhor modo de o dar, he chupar o leite
immediatamente do peito da mulher. Pondo-se-lhe
algum vaso para o aparar , no tempo que gastatse em
ajuntar  huma quantidade sufliciente , perderia, e
exhallaria muitas partes volateis , que sio utilissimas
a0s douentes. Infinitas observagdes provio os bons ef-
feitos de tomar o leite da mulher nas Thysicas de-
sesperadas. Ordinariamente se toma este leite duas
vezes por dia. O doente pode tomallo em lugar de

10~
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1odo o outro alimento : tambem algumas vezes se
emprega exteriormente, COmMO hum remedio ado-
cante ; e se servem delle , para pacificar as dores de
dentes, e ouvidos, O leite da mulher, para ser
bom , deve ser claro , ter hum gosto doce , e assu-
carado , e ndo deve ser, nem muito aquoso, nem
muito grosso ; mas deve ter huma certa consisten-
cia, ou , dizendo melhor, grossura. Para que te-
nha todas estas qualidudes , se deve procurar hnima
boa ama.

O leite dos animaes pode substituir aos das
mulheres quasi em todas as circumstancias , € sobre
fudo em o alimento das criangas. Mas a maneira de

alimentar as criancas, em Iranca, e de as susten-
tar com o leite de mulheres, he tdo geral, que for-
ma nos espiritos hum prejuizo, que seria capaz de
as fazer agoniar , querendo que se poupassem de
o dar, e que se lhe substitnisse o leite de vacca,
ou de cabra.

O exemplo de todos os paizes do Norte, em que
sao criados comn leite de vacca, alguns exemplos par-
ticulares , que se tem tido em Yranca, desta cria-
cio, as devem pbr em toda aseguranga sobre hum

methodo , que no principio espanta, e que bem
combinado com os exemplos , e proveitos, que del-
Je resulta, serd adoptado pelas pessoas de reflexdo.

Na Russia, e Moscovia, todas as criangas sao
criadas com leite de vacca, assim as dos Drincipes,
como as do povo. Alé parece, que elles ignorao, que

se criem as criancas com leile de mulher: 05 ho-
mens




mens sao fortes e robustos, vivem por muito tems

Po., e soffrem muito bem.as canceiras do trabalho »
e as da guerra,

Ninguem ignora o famoso exemplo d’huma ca-
bra, cujo instincto a conduzia todos os dias em dif-

ferentes horas ao berco d’huma crianca, para lhe

dar o leite , e a crianga mamava com apetite o lei-

te, que o animal lhe subministrava, A natureza, quan-

do deu o leite 4s femeas dog animaes , nio o reser-

vou somente para seus filhos , mas ella quiz dar tam-
bem aos homens hum soccorro nas necessidades maig
urgentes,

E porque se nio lia-de aproveitar ! He precico
convir, que o leite da mii deve ser m
40 temperamento, e fraqueza da crianca,

Concordando-se nestes principios, convem con-
fessar tambem y que nio sio seguidos em Franca,

Criao se na verdade as criangas com o leite de muy-
Iher, mas das mulheres de fora ,

de

ais analoco

de amas m ercena-

Dever-se-hia adopt

ar este systema: e ge taparia
huma fonte inexgot

avel d’inconvenientes ,
20 as criancas sujeitas.-Sustentados (’
mesmo puro , ficariio fortes

Licipatiao dos vicios do tem
caracter ,

a que fi-
hum leite em
» € robustas , nio par

Peramento, nem os do
que mamao com o leite dag am

lestias do COTpo, as paixdes da alm
gue, e o leite que he humg pa
cial, he recebigo pela crianca |

as. As mo-.
4 passao ao san-
rte a maijs essen-

que a0 mesmo teme
PO
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po recebe o germen das enfermidades , e paixoes de
sua ama.

Entre as pessoas do povo, e as do campo , cu-
jo interesse he a medida , e regra de sua conducta ,
a mesma ama cria a0 mesmo tempo muilas criangas *
comeca pelo filho , mas ao depois attrahida pela is-
ca do lucro julga , que seu filho estd em termos de ser
desmamado , priva-o do seu peito, que ‘lhe seria
ainda necessario, para o vender a hum estranho.
Este infeliz fica fraco, languido, e succumbe , Mas
ella ndo attribue 4 sua cobica a perda do flho , que,
pelo menos , teria vivido huma vida fraca , €langui-
da, se chegasse a tella.

A infidelidade das amas, (ue nio querem desco-
brir o seu estado , pelo medo de perderem o salario ,
que ganhdo da criacio de outra crianga , he hum
dos inconvenientes, (que requerem a mais séria, e
mais retlectida attengio. Se ellas concebem , perden:
© leite, oua qualidade se altera. Isto tambem acon-
tece , se adoecem * porque dio 4 crianca hum leite
nocivo , on sem usar de prudencia, e circumspec-
¢do , os envido a huma visinha officiosa, para o cria-
rem , julgando , que em pouco tempo ficio sis,

Deve-se contar por grande o risco, que corre a
crianca , se a ama se desordena em sua conducta, ou
se sen marido tem vivido, e continua a viver em de-
boche. Tudo isto remedea o leite de cabra, ou de
vaca sem outro inconveniente, que o prejuizo mal
fundado , que com justica se thama inimigo da sa

razio. M, AMl,
To-
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Todas as especies de leite , de que se tem [al-
lado , produzem bons efleitos nas differentes espe-
cies de tosses , hemotisicas , e thysicas, mas seu uso
he arriscado nas pessoas insultadas de fébres , de ma-
les de cabeca , cujos figados, bago, e mesenterio es-
tio obstruidos, e cujos hypocondrios estio incha-
dos , aos que sdo atormentados pela sede- febril , af-
fectada d'alguma molestia aguda, inflammatoria , ou
d’huma violenta hemorragia , de dissenteria, diar-
rhea; aos escorbutados , aos bexigosos, escrophul-
0sos , asmaticos, pituitosos, e melancolicos.

O soro relresca, expelle pelas ourinas , raras ve-
zes pelas posteriores, algumas vezes enfraquece o es-
tomago , e o incapacita para a digesido, Tempera o
calor excessivo do peito, pacifica a sede na febre
ardente , e na febre inflammatoria, nio contendo as
primeiras vias humor acido. Diminue o cilor, e a
dor, que acompanha as molestias inflammatorias na
via da ourina. He preferivel 4s emulsdes neste ge-
nero ultimo de molestias, Tambem he mui util no

escorbuto, bexiga, no cancro occulto, e na dispo-
sigao das molestias soporosas.

§.5. Do Sal, ou Assucar do leites

Da-se-lie esta ultima denominacio por causa de
seu gosto doce , agradavel , e assucarado. Nio se pre-
para nas boticas dos boticarios, mas sobre og altos
montes de Suissa, e Franche Comté , de Lorena,
etc. este trabalho he dos pastores, e a sua manipus

la-
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lagao se conmservon por muito tempo em segredo.
Maverdé quasi quarenta annos, que em Paris, pela
primeira vez, se nio fallava, senio no Assucar do
Leite. Era muito caro, e teve voga prodigiosa. M.
Prince , Boticario de Berne, era oseu grande pro-
motor , mas este enthusiasmo durou muito pouco
tempo , & proporgio que se augmentou 0 numero
dos fabricantes.

Ao depois de se ter tirado do leite todas as vare
tes proprias do queijo, fica o soro » € neste soro a
sera, ou scret, que tambem se separa de maneira
que nada mais fica, que o soro rigorosamente ¢lia-
mado , que , ou se dd aos porcos, ou se lhe tira o
sal. Para isto sc deita o soro em hum vaso, e se [uz
cozer a fogo lento, aié que se tenhdo evaporado tres
partes. Pouha-se tudo em hum lngar frio , ese for-
mardd ao redor do wvaso crystaes. Deite-se fora de
vagar, e por inclinagdo , a agua sobeja, e tirando-
S€ Os crystaes do vaso , se ponhio a seccar em pa-
pel pardo, ¢ se guarddo em bocetas., Se a evapo-
racio for muito forte , os Crystaes serdo muito mais
colorados , do que hio-de ser , se for lenta. Nio bas-
la esta primeira operacdo, para os fazer 2Yancos, e
puros perfeitamente ; precisa-se huma segunda , de
que se vai a fallar. Os camponeses de Ementhai na
Suissa 0 fazem evaporar até a seccura, ficando no
fundo da caldeira hum Po trigeiro : levio este po
a0s boticarios das Cidades visinhas , e o vendem por
seis Liardes a livra, Miguel Shuppak , mais conheci-

do pelo nome de Michell » ou do Medico da rmion-
7.1 07,1, C La-
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sanha , nie longede Berne, iratado por huns, cd-
mo hium insigne charlatdo, e por outres de Medico ,
por excellencia, preparava este pa trigueiro, e o
reduzia a hum verdadeiro Assucar de leite , ou em
taboletas. Expunha este po trigueiro ao ar, e o fazia
embranquecer pelo orvalho, fazia ac depois-dissob-
ver em agua purissima, e lhe ajuntava cremor tar-
taro , e o fazia evaporar até 4 pellicula. Ne funda
da caldeira hicava hum sedimento brance, que se
tirava, e curava em taboletas, mas precisava-se , que
o liquor tivesse estado em hum lugar fresco pelo es-
pago de seis semanas , ou dous mezes, para se fazer
a crystalisacdo, Este Assucar de leite vale 24 soldos
(182 reis ) ao arratel de Suissa, hum pouco mais for-
te, que o de pezo de marco.

Pode-se simplificar toda esta operacio ; pois bas
ta ndo fazello evaporar até a seccura, para que as
partes salinas , ou assucaradas nio se calcinem no fun-
do da caldeira. Tendo-se tirado os primeiros Crys-
taes , he preciso dissolvellos em agua do rio, e re-
petir a evaporacdo até a pellicula; e se huma vea
ndo bastar, se haja de reilerar , e ainda repetir até
terceira. Estando sufficientemente branco , se faga
seccar em estufa, e se haja de guardar em bocetas
forradas de papel branco. Cento, e vinte arrateis de
crystaes amarellos se reduzem a vinte arrateis de
crystaes brancos, e commerceaveis.

O 8al, ou Assucar, ou sal essencial do leite
ndo produz os mesmos effeitos » que 0 soro, ainda
que se prescreva em qualquer dose , e de qualquer

o=
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moda. No tempo, em que “se eathusiasmavio pos
esta novidade, se.olhava, como hum grande reme-
dio , nas molestias pulmonarias , cancerosas y em @
gotta, e finalmente em todas as molestias, em que
era necessario corrigir a acrimonia, e renovar og
principios do sangue. Hste remedio tio approvadoe
teve a sorte de outros : prescreve-se d’huma oitava
até. meia onga, em solugio de oito oncas d agua,
ou tamhem se come em tabuletas, desfaz-se bem
na bocca,

LEITERTA,

H E hum lugar destinado a guardar o leite das
vaccas , das cabras, das ovelbas, etc., ou onde se
faz a mata, a manteiga, os queijos , etc.

Nos paizes , em que se faz muita manteiga, &
queijo , a escolha do lugar d’huma boa Leiteria he
tdo importante , como o de huma boa .adega nos
grandes paizes, em que se cultivio, vinhas , para se
guardar o vinho ; sem huma ; e outra nio se pode
esperar perfei¢io alguma nestes dous generos. Deve-

ao local da Leiteria as qualidades tio differentes
das affamadas natas de Blois; dos pequenos queijos
d'Adngelot em Normandia, de Roguefort nos con-
fins de Rouergue , e do Languedoc, de Sassenague,
etc. Esti demonsirado, que a melhor Leiteria he
aquella, na qual as variacGes da atmosphera sio pou-
€0 sensivels , mas ndo .basta isto so, porque a Lei-
ieria deve tambem estar apartada de toda a, ester-

Cii quei-
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queira, de todo o lugar inficionado , e conservads
no maior asseio , e limpeza possivel.

Ilara vez sera huma Leiteria boa 1. © estando ao
nivel da terra, 2.9 se a porta, por onde se entrar
nella, for ada rua, 3.° se a agua necessaria pa-
ra a lavagem, ou a agua-dos leites ndo tiverem , para
escorrer , hum poco distante, e perdido, ou sec-
co, e sobre tudo, se este tal poco exhalar hum mae
cheiro,

Toda a obra de madeira , ¢ ainda os vasos , devem
ser bannidos do servigo da Leiteria: convem laval-
los com cuidado ; porque pela continuagio do tempa
contrahem hum cheiro azedo, que passa ao leite.
Convern, que ostamancos, ou outros calcados de
palmilha de madeira estejio ao pé da porta da en-
trada em numero proporcionado ao das pessoas
empregadas no servico da Leiteria ; devem descald
¢ar estes calgados , quando saliirem , e tomar, os que
trouxerio,

Huma loa Tieiteria deve ser subterranea, abo-
badada , ladrilhada com hum nivel inclinado s que
se deslina a0 escoo das aguas. Algumas janellas pa-
va o norte servirao para dar huma correnteza d ar
fresco, que dissipard a humidade. Estas janellas de-
vem ser fechadas nos grandes gelos, no tempo dos
grandes calores, assim que o Sol estiver a pér-se
sobre o horisonte , e sobre tudo , quando se teme
alguma trovoada. He supertiuo recommendar, que sa
haja de varrer o pavimento as vezes , que a necessis
dade pediv, que se nio deixe cisco algum formar
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pelas janellas , paredes, abobada, € em huma pala-
vra, que he necessaria a maior limpeza. Ao redor de
toda a Leiteria devem haver banquetas feitas de alve-
naria , e cobertas de pedras lavradas , ou de lages po-
lidas, ou de grandes ladrilhos , unidos huns aos outros
exactamente , e cada junta cuberta de argamassa, para
que a passagem da vassoura tire sem trabalho toda
a impuresa, Quantos leitores tractarao de imperti-
nencias , e minucias estas precaugoes , esta conti.
suidade de vigilancias , e de cuidados ! Eu lhes res-
ponderei : O costume, bem estabelecido huma vez na
vossa officina, se conlinuard sem repugnancia, ha-
vendo cuidado de se vigiar a suva observancia, fe
o dono compra, ao depois a mata, a manteiga, O
queijo, que elle fabricar em hyma boa Leiteria com
a qualidade dos productos , que, colhia antes, fica-
r4 obrigado a confessar|, que a sua perfeigao he des
vida a estes pequenos detallies, e que nio sio nem
mais custosos , nem mais penosos, que O que
elles faziio. A melhor Leiteria, torno a dizer, he
a que lie fresca e n&o humida , aquella em que a
temperatura do ar varia menos , e, linalmente , a que
he menos sujeita 4s impressées successivas-do pezo,
ou leveza da atmosphera. Disse assima, que se de-
via proscrever o uso dos vasos de madeira desti-
nados a guardar o leite : esta proscrip¢ao he jusia,
mas muito geral ; porque em muitas das nossas
Provincias ndo he facil procurar vasos vidrades , on
de barro envernisado , podendo-se porém , devem
por todos os respeitos -sex preferidos, pois estes
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nao se eMpregnido, como os de madeira, do cheiro
azedo, e sio mais faceis de se lavarem, e de se
guardarem limpos. Frescura e limpeza, sio os dous
grandes conservadores do leite , da nata, da man-
teiga , ¢ do queijo. A quantidade de terrinas, e vasog
vidrados , ‘deve ser proporcionada &s necessidades.
do servigo diario, ©.convem que hajio muitas ter-
rinas de reserva ,.para supprirem, as que se ques
brao , ou as que lhe cahe o vidrado. Quando a ars
gila cosida, que faz o corpo destes vasos, .se acha
despida ; porque lhe cahio o varniz, que heso hue
ma coberta mui delgada, ella se empregna d’hum
gosto, e d’hum cheiro azedo, e neste estado vale
menos, que os vasos de madeira., o

Alguns Authores.aconselhao o uso dos vasos de
estanhio , -ou de chumbo ; por serem menos dispens
diosos, que os primeiros. Por paridade serdd mais cas
YOS , que o0s vasos de terra vidrados, mas como du-~
rariao muito mais , pela continuacio do tempo, a pa-
ridade da despesa se vinha a igualar. Todavia olho
Para o uso d¢ estanho., como ‘perigoso , e ainw
da muito mais que o do cobre. Sabe.se , que o lei.
te contem hum acido , mascarado na realidade

» quan-
do he novamente tirado ; que este

acido se mani-
lesta facilmente ; e que he muj perceptivel no so-
ro. Este acido trabalha sobre o soro, muda em cal
as partes ,

que roe ; e [inglmente a experiencia tem
provado ,

quanto esta cal he perigosa, pois gue oc-

Casiona a terrivel molesiia chamada coZica dos pir-

Daid , que esta cal he hum infinitamente pe-

gue-



queno , mas todos estes infinitamente pequenos , ace
cumulados cada dia no corpo , formiao huma massa,
que produz effeitos' funestos e certos, ainda que
estes sejio lentos. Huma mé economia a este respei-
to vai estragar & saude; e a vida dos Cidad&os. Quan-
to ao cabre , he baldado insistir neste artigo, pois
nio ha quem ignore a facilidade , com que se con-
verte em verdete , e quanto he arriscado. Os vasos
d’huma Leiteria devem ser largos, e pouco profun-
dos, pois se tira huma maior quantidade de nata
do que nos de maior profundeza , ponto muito fa-
¢il de se verificar,

Ao depois de se ter passado pela peneira, ou
panno tapado o leite, que se acaba de tirar , se traz
para a Leiteria para o vasar nas terrinas postas: so-
bre as alturas do apoio, de que se fallou , ou em ter-
ra sobre o pavimento ladrilhado. A pouca profun-
deza do vaso lhe fard perder em pouco tempo 0
calor, que o leite lhe teria communicado, e anata
subird mais depressa & superficie. O ascenso da na-
ta depende da estacdo, e do clima : de ordinario lhe
bastio 8 até 10 horas, Tirande-se muito depressa,
se vird a perder muito, pois ficara misturada com
o leite ; muito tarde porém ella comeca a traba-
thar, e a manteiga serd menos boa , e mais forte ao
gosto, Quanto mais a nata for neva, tanto methor se
T4 a manteiga, onde se vera 0 mais, (ue aqui se-
nao diz,

ME.-
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MEMORTIA
P O R

MM.PERMANTIER, E DEYEUX,

Membros do Collegio de Pharmacia
de Paris.

( Glservations sur la P/zysfque » sur U Hist, Naruy-
relle , et les Ares. Tom, XXX }IT, pag. 561.)

E NTRE 0$ objectos, que a Natureza sempre fe-
cunda, e liberal se apraz de preparar diariamente
Para suprir & nossas necessidades reass , e aliviar
nossos males, nenhum ha , que reuna esta dupli-

cada vantagem em hum grac mais elevado, como

o leite , pois que ao mesmo tempo serve de alimeg-
to, e de remedio,

ARTIGO L

Do leite, considerads relativamente & sugs
propriedades pliysicas

j P\Eceb -se facilmente o Iejte por hum sabor dos

ce , agradavel , por hum tacio oleoso , por hum leve

cheiro, que lhe he particular , e sobre tudo por hum
branco baco, ou sem lustro ; o que prova, que hu

ma parte dos COrpos, que este Hujdo contém , so
SUSpensos ;  porque o sinal majs certo da

ver-
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como se sabe, a transpa-
rencia, e pureza.

O leite, ao sahir da teta do animal , tem hum
sabor , que perde , logo que se resfria ; he este sa-
bor, que o velgo exprime, dizendo , o leire ‘sabe
@ vaca , acabrs, a ovella , elc.

Se se examinar o leite por hum microscopio, se
perceberd nelle huma muitidio de pequenos globos
nmui designaes na grossura , e forma : Lacwenhioek
notou jd4 em suas observacies microscopicas , que o
leite de vaca era composto de pequenos globos trans-
parentes , entranhados, da mesma sorie que o san-
gue , em hum liquido diafano,

A major parte das propriedades physicas do lei-
te , saio communs com todos cs Huidos aquosos , mo-
lha os corpos 4 que chega , mistura-se perfeitamen-
le com a cerveja recentemente acabada, com a ci-
dra doce (1), e outros succos de frutos: elle dis-
solve os saes nentros, o assucar , as gommas, o a-
mido , etc, ete. He verdade , que muitas destas mae
terias , empregadas em grande dose, e ajudadas do
calor , o coagulio, como fazem os liquores espiri-
tuosos , os acidos, as Hores de certas plantas , e al-
gumas substancias animaes.,

A Huidez do leite augmenta sensivelmente , o=
g0 que o fazem aquecer ; adquire , pelo contrario 5
a forma concreta, quando o expéem 4 hum grans

7.1, P, 1, D dise~

t) Cwra, certa especie de'‘bebida extrahida do
succo das macans., [,
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dissimmo grio de frio ; observa-se porém, ¢ue es-
tes dous effeitos sio mais, ou menos notaveis; ha
alguns leites , que , para tomarem o movimento de
effervecencia, ou para se coagularem , exigem major
srao de calor , ou de frio , do que outros; os leites
das mesmas mulheres sio tdo susceptiveis de varies
dade , que parece impossivel encontrar dous leites
inteiramente semelhantes enire si.

Procurando assegurar-nos , recorremos mutas ve<
zes ao aréometro , ¢ as experiencias tem sempre pro-
duzido resultados tio differentes , que nos for¢do a
confessar a insufliciencia deste meio para determi-
nar d’huma maneira positiva a densidade do leite:
considerado em geral.

Se se lanca leite sobre carvoes em braza, elle ex-
hala hum cheiro mixto, composto do cheiro do cor-
po mucoso assucarado , e da parte cornea , que jun-
tamente se queimnao,

G leite, quando comeca a ferver, cresce , e tras-
borda o viso, que o contém ; continuando-se porém
a deixallo no fogo, se abate pacificamente, e¢ nio
se intumece mais ; bem differente nisto das solugdes
do assucar, ¢ do mel, que he preciso constante-
incente vigiar,

L se evaporando no fogo , o leite forma na par-
te superior do vaso, que o contém , huma pelli-
cula , (ue se apega ds paredes do mesmo vaso , se
desseca, e setosta ; se esla pellicula se une 4 outras
ro [undo do vaso. ella se queima, e communica ao

] .
Huido humm cheiro, ¢ hum gosto insupportavel de

ime
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empyreuma; e por mais diligencias, que ao depois
se empreguem para o fazer perder, ji mais se po-
de conseguir.

Quando o leite serve de excepiente ao arros, a
cevada descascada , ou & farinha das outras grami-
neas , esta pellicula tornase notavel na superhcie,
a medida, que resfrido estas especies de bebidas.

O leite se cobre tambem mais , ou menos promp-
tamente , de huma especie de materia oleosa, leve,
e algumas vezes aloum tanto amarellada, o que he
preciso distinguir da pellicula , de que acabamos de
fallar ; pode-se facilmente separalla do Huido , so-
bre o qual ella nada , e hie o que vulgarmeite se cha-
ma Newia,

Para que esta nata possa formarse facilmente
he preciso, que o leite hque em repouso, e que se
ponha em hum lugar fresco.

Destituido da sua nata, o leite tem huma vista
azulada , sobre tudo se se compara ao leite novae
mente extrahido; perde entdo alguma cousa do sew
sabor doce, e da sua consisiencia,

A nata mettida em hum frasco, e agitade por
algum tempo, se decompdem , e se separa mais ou
menos promptamente, segundo a estacio, em duas
substancias bem distinctas, Liuma solida , outra liqui-
da ; he sobre esta propriedade, que he [undada a
arte de fazer manteiga,

Hum effeito bem digno de notar-se, lie a extre-
ma promptiddo , com a qual oleite sealtera, pas-
sando rapidamente de liuma temperatura muito fria

D i pa
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para outra muito quente; perde seu sabor docey
para tomar hum levemente acido, e ao mesmo tems-
po se coagula ; he por tanito verdade o dizer-se,
que se pode retardar esta alteracio espontanea do
lcite 5 basta para isto fervello anticipadamente ; ens
tdo pode-se conservar por muitos dias. Tal he a
practica das leiterias de Paris.

Com tudo se se deixa em huma temperatura de
dezoito grios leite, que se tem ao principio aquens
tado em hum vaso d'agua fervente , e leite, que se
tem fervido, ve-se, que este ultimo , ainda que se
azeda menos facilmente, passa mais depressa 4 pu-
trelaccio ; phenomeno, que prova quanto esta ope-
ragao simples pode influir sobre os effeitos do leite
na economia animal,

Os vasos de metal, e particularmente os de co=
bre (1), accelerdo a alteracio deste liquor; e hu-

ma

(1) Ja os Chimicos chegardo 4 determinar 4 ad-
ministracdo , (ue proscrevesse os vasos de cobre pa-
Ti conservagao, e transporte do leite; que suppri-
muisse as feitorias, e reservatorios de chumbo de 1103-
sos mercadores de vinlio; mas que abusos desta
natureza consagrados ainda pelo uso, e authorisa-

dos pelos mesios regulamentos ' Entre os que anun-

ciamos , bastard citar essa lei » que permitte a insg
troducgio do chumbo , deste metal mais perigoso ,
que o ccbre, no estanho, que Mr. Bayen sabiamen-
te demonstrou, niio ser nocivo y quando he puro, e
tal como a natureza nos ofierece ; tempo vird, em
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ma ver que os vasos de barro nio envernisados,
que lhe convem melhor , nio forem: aceados, o lei-
te , que se lancar nelles, azedando-se, adquirird
fium principio invisivel de fermentacio , hum ver-
dadeiro fermento ; logo a escollia dos vasos, e seu
aceio extremo, sio de necessidade indispensavel em
huma queijaria.

A alteragio espontanea do leite , he igualmente
muito rapida, quande o tempo se tornma procelio-
s0 ; frequentissimamente se v& este Huido, que em
outra qualquer circunstancia, se teria conservado
emn bom estado durante doze horas, levantar-se
repentinamente , como em fervura, e azedar-sé i
hum tal ponto, que nio he mais possivel empres
gallo. Para prevenir hum tal accidente a leiteira,
logo que ouvesoar o trovio ac longe , corre a quei-
jaria para fechar as frestas, e refrescar, borrifanda
agua fria sobre o pavimento,

O leite reune immensas propriedades, analogas
4s da materia lymphatica , e albuminosa; empre-
ga-se com vagtagem para clerificar os vinhos , &
sobre as rosasolis , aos quaes d4 este sabor brando,
que at¢ agora nio se tein ainda conseguido por ou-

1ro

que a Sociedade Real de Medicina dirigira a instruc-
cio , e o patriotismo dos artistas para substituir ao
vidro tenro , e dissoluvel , de que se usa nas T0S-
sas olarias communs , cutra materia, ue nao ten-
do por base o chumbo , deixara de produzir esses

accidentes , cujas consequencias sa0 tdo Limiveis.
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tro meio 3 he preciso porém para isto, que oleite
seja fresco, porque alias elle arruina 0s liquores , em
vez de aperfeigoallos.

Em fim as propriedades physicas, que acabamos
de descrever , sdo ignaes, e communs 4 todas as
especies de leite , apenas com algumas differencas ,
dependentes verosimilmente de causas, cujas razdes
expord a analyse ; 0 que mos poupard de cahir nas
vepeticdes, que desejamos evitar.

OBSERVACORES.

H E facil de julgar, do gne acabamos de dizer,
que o leite he de algum modo comparavel aos suc-
cos dos frutos exprimidos ; he opaco, doce , assu-
carado , nuiritivo, e contém hum sal essencial. Co-
mo elles, se decompoem facilmente, e dd origem
& productos analogos aos do vinho, isto he, do es-
pirito ardente, conseguintemente de vinagre.
Temos seguido, com o maior cuidado, a prox
priedade , que tem o leite , de fornecgr hum liquor
espirituose , e acido, sem o concurso de fermento
algum, e se ndo insistimos sobre esta experiencia ,
he porque ella he absolutamente conforme ao que
se lem }4 expendido em huma excellente Memoria
sobre a fermentacdo do leite, inserida entre as do
Yornal de Physica : bastard somente observar, que
tendo trabalhado sobre a mesma quantidade de lei-
te de differentes vacas, na mesma estacio, acha-
mos , que passavao mais facilmente 4 fermentagio

V3.
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vinhosa , e que de todos , o leite, que exigia mais
tempo para tomar este movimento , era entre tan-
to o mais espesso , € fornecia huma maior quanti-
dade de espirito ardente ; observamos j& , que o ese
pirito ardente nio se maniesta na distillacdo , sendo
quando o leite tem passado ao estado acido , o que
acontece igualmente 4 cidra , & cerveja , e aos graos,
debaixo da forma de malt {1); a agua acida dos
fabricantes de gommas sendo distillada , ndo lorne-
ce por ventura espirito ardente ?

He sem duvida para angmentar as materias ca-
pazes de fermentacdo , proprias 4 tornarem-se Aacl-
das . e c@nservarem-se longo tempo neste estado , que
os Tartaros Russos ajuntdo ao leite d’egua huma cer-
ta quantidade de farinlia de aveia , e que elles tem
grande cuidado de ndo comegar a distillacdo , sendo
guando a mistura estd fortemnente azeda , para obter
mais agua ardente.

Fntremos no laboratorio do fabricante da agua
ardente de graos, € veremos absolutarente 0 mes.
mo ; veremos, que nio basta ajuntar hum fermen-
to apropriade aos corpos farinaceos, he preciso po-
rém ainda combinacdes , € proporgoes nas misturas ,
huma Huidez , Lum grdo de calor necessario para
estabelecer a fermentagao, adiantalla , abrandalla,
ou suspendella , condigdes , sem 4s uaes , TUILOS

frutos , todas as sementes farinaceas , € muilas Tal-
7.5

J—vy

-
(1) Chamio assim & cevadd preparada para la-

zer cerveja, 1.
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2es asstidaradas 80 tom muita difficuldade dio smaey
de fermentacdo espirituosa,

O cheiro doce , particular ao leite , he tac pass
sageiro , que ndo he preciso ser dotado de orgaos
muito delicados para destinguir o leite, que tem
passado pelo fogo , daquelle que néo tem. Desappa-
rece, logo que o leite passa a transtornar-se natural-
mente , cu artiliciaimente,

Qutro phenomeno physico do leite he, que ac-
celerando-se sua effervecencia no fogo , obstio-se or~
dinariamente , que as pelliculas, que se formao na
superficie, se precipitem no fundo dos vasos , on-
de ellas se apegio, e queimao ; sobre tudo quan-
do a parte interior do vaso tem huma conhgura-
A0 coniga. A estagdc , e a naturveza do leite, podem
fazer tambem este effeito mals commum ; quantas
vezes mao aconlece , que cuando o leite deixa as-
sim de queimar-se , se atribue 4 farinha , que as lei-
teiras empregao algumas vezes para dar consisten
cia ao leite , que ellas augmentdo pela agua ?

Aullige sem duvida o ver a audacia s COm que se
pracucio nas grandes Cidades misiuras de toda a
especie; a [raude porém a mais punivel , ie a que
altera os mwedicamentos, cuja falsificacio he tio difs
licil de conhecer, Talvez daremos nos tambem 4
oulips occasido de enganar-se , obstinando-nos , por
exemplo, ajulgar da qualidade do leite pela sua cons
sistelicia espessa , querendo que ella sej

a a mesmg
RO wWverno, e no estio, recusando pagallo pelo prea,

¢y que elle valle : nwo reduzamos jumais o ho-

mem



mem 4 esta cruel alternativa, ou de prehencher
mal seus deveres, ou de commetter infidelidades

para subsistir (1)
7.1, P. 1, E AR-
(1) Nao cessaremos de declamar contra essas o«

bras de titulos fastuosos, as quaes, bem que sejo
submittidas & censura , contém huma multidio de

meios, que se presumem efficazes para aperfeigoar
as bebidas, os alimentos, e os temperos, que hu-
ma conliada credulidade tem 4 longo tempo prati-
cado , sem conhecer suas fataes consequencias; gra-
cas porém s luzes derramadas hoje em todas as
classes, os taverneiros, que corrigissem 0O acido de
seus vinhos com o lithargirio ; os limonadeiros, que
clariflicassem secus liquores com o sal de saturno ; os
vinagreiros , que realcassem com cobre a cor verde
dos pepinos ; os jardineiros , que decorassem suas
sc¢ladas com Hores de rainunculos, com delphinios ,
vulgo esporas, etc. etc. todos estes homeuns réos
de semelhantes composicies , nio teriio des-
culpa alguma, e nio se poderia deixar de contem-
plallos como envenenadores publicos. O alkali fixo ,
e aagua de sabdo, que diariamente se emprega pa-
ra impedir , que o leite ndo se azede no estio de
manliaa para tarde, devem , qualquer que seja a do-
se , prejudicar ao sabor , e 4s propriedades do lei-
te : quando as Leiterias tem falta de boas vasilhas ,
porque antes nio aconselharia a introduzir em hum
balde d’agua o vaso, em que se acha o leite , cuber-
t0 de hum panno molhado, ou imitar aquellas, que
0 fazem ferver antes de o vender?
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ARTIGO II
Analyse do leite de vaca.

Ecorpanno com attencio, e sem prejuisos tue
do quanto os antigos chimicos tem feito y € escrito
sobre o leite, he facil de perceber-se , quanto elles
tem limitado suas experiencias 4 analyse sobre o fo-
§0: que podido, nestes tempos remotos , os re-
cursos , que elles invocavio para penetrar na tex-
tura organica dos corpos? Seus principaes meios
consistidlo em os fazer ferver em muita agua, ou
em fazellos distillar na retorta, de sorte que em
vez de obter as partes constituintes das substancias ,
que elles examinavdo, nio tiravio pela maior par-
le mais que resultados da decomposicio destas mese
mas partes ; e como, com effeito, poderiio elles ti-
rar outros produclos, quando so empregavao agens
tes destructores.

Os modernos , instruidos pelas faltas, e erros
dos que lhe precedérao , conhecerio muito bem a
imperleicio deste methodo de analysar. He ver-
dade, que depois de ter estabelecido melhor a na-
tureza, e as propriedades geraes destas partes cons-
tituintes do leite, o exame, que tem ao depois fei-
to de cada huma das purtes tomadas separadamen-
le, nao tem avancado assas, para indicar sua ver-
daderra maneira de existir no fluido, que llie serve
de excepiente : elles se tem limitado a discutir a
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existencia de certas materias salinas, que em rigor ,
bem se poderido considerar como estrangeiras 4
composicdo do leite,

Confessaremos tambem, que de todos os cOrpos
susceptiveis de analyse, os do reino animal y € pax-
ticularmente o leite, sio os que apresentio mais
obstaculos 4 hum exame attencioso e reflectido
por causa de huma multidio innumeravel de cir-
cunstancias , que tendo huma inflluencia directa so-
bre sua natureza, fazem ao menos desculpaveis os
trabalhios dos chimicos 4 este respeito, Nos apro-
vellaremos ainda desta occasiio para reclamar em
nosso favor a indulgencia , que merecem, pois que,
ajudados do soccorro de suas luzes » 1d0 nos pode-
mos ainda lisongear de ter tocado a meta desejada.

Das partes volaters do leite,

Antes de principiar este exame , devemos fazer
notar, que as vacas, cnjo leite gervio para nossas
experiencias , erio da mesma idade , da mesma for-
¢a, e quasi do mesmo temperamento, que todas ha-
Litavio o mesmo curral » e que fordo nutridas, du-
rante quinze dias seguidos , com forragens diffe-
rentes.

O leite de vaca, alimentada com follagem de
milho , on trigo da Turquia, era em extremo doce
e assucarado ; o da vaca alimentada de couves, ti-
nha hum sabor menos agradavel ; ao mesmo tempo
que o leite, que provinba da que tinha sido nutri-

E ii da
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da de folhas de batatas, & de hervas dos prados ,
achou-se ser mais soroso, e hum pouco insipido.

Depois desta primeira prova de degustacio , pas-
samos 4 distillar estes differentes leites ; lancario-se
separadamente oito livras de cada hum delles em
alambiques no Bun/o Maria ; extrahio-se de cada
distillacdo oito oneas de liquor pouco mais ou me-
nos, 'L'odos estes liquores erdo claros, e sem cor ; seu
cheiro , e seu subor nio erio os mesmos ; manifes-
lavase a couve em hum ; destinguia-se em outro al-
guma cousa de aromatico ; eso no do leite da vaca
alimentada de milho, e de folhas de batatas , nio
se distinguia clieiro particular, e decidido.

Huma parte destes liquores distillados, submit-
tidos & accdo dos differentes reagentes, nio offere-
cerdo particularidade alguma; abandonados 4 si mes-
mos em huma temperatura de desasseis para dezoi-
to grios, durante quasi hum mez » notou-se , que
comecavdo aturvarse, e a tornar-se viciosos ; nes-
te estado seu cheiro era algum tanto fetido. A agua
distillada de leite de vaca , sustentada com couves,
NOS pareceo experimentar huma alteracio mais
prompta, e mais sensivel, cue as demais preten-
deo-se, porém de balde , filtrar “estes liquores ; seq
estado viscoso obslou a isto, e 0 que passon atravez
do filtro, jamais adquirio transparencia,

Espantados , nio sem fundamento, da alteracio
aos.quatro liquores, de que acabamos de fallar . a
temendo , que ella nio fosse devida d alguns acci-
dentes particulures , tomamos o partido de repetir

as



as experiencias , e empregando ainda, se he possi-
vel , mais cuidados, trabalbhamos outra vez doze li-
vras de leite, a hm de que os productos mais con-
sideraveis fornecessem hum maior numero de en-

saios , e fizessem seus phenomenos mais sensiveis.

Destes quatro liquores distillados , dous somente
extrahidos do leite das vacas, nutridas de couve, e
de folha de batatas, perderio sua transparencia no
espaco de Liun mez, e tornardo-se assis viscosos ,
que custavio a passar atravez do filtro , ao mesmo
tempo , que os outros dous conservario por mais
tempo sua, puresa, e fHuidez.

Estes novos phenomenos, bem proprios 4 esti-
mular a curiosidade , nos determinario a fazer 4 par-
te muitas distillagées das quatro especies de leite ,
de que temos fullado , e observamos, que empre-
gando as mesmas precaugdes, seria impossivel obter
resultados perfeilamente semelhantes, pois que al-
gumas vezes aconteceo-nos ver o hiquor disiillado do
leite da vaca nutrida de couves, corromper-se pri-
meiro, quando em outras circunstancias, comserva
por muito tempo sua pureir, € €m Oulros Casos
persistiria constantemente claro.

Oito oncas de cada hum dos liquores de leite
distillado , chegando ao estado viscoso, e opaco,
que caracterisa sua alteragio, fordo expostas ao ca-
lor do Banrkho Maria ; apenas a agua do banho ti-
nha vinte e cinco graos, quando os liquores reco-
brario sua primeira transparencia; vio-se ao mes-

mo tenpo farmarem-se [ilamentos brancos, muito
le-
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leves ; fLiltrando os liquores , fizerao-se muito claz
ros, € ndo tinhio entio mais sabor e cheiro, do que
a agua simples distillada. A evaporacio destes liquo-
res até seccar-se , nio deixou no fundo da capsula do
vidro mais que aromas de huma materia diflicil 4
ajuntar.,

Sujeitamos ainda 4 distillagio , em huma retorig
de vidro, differentes aguas distilladas de leite, no
estado de alteracio , de que temos fallado ; os pro-
ductos da distillacio, misturados com reagentes ,
taes como a dissolugdo da prata, e do mercurio ,
nio tem experimentado mudanca alguma sensivel,

Das partes fixas do leite,

Separada, queseja, a parte [fluida do leite, no
meio da distillacio no Bunio Maria, acha-se na
cucurbita huma materia espessa, gorda ao tocar , de
hum branco amarellado , de hum sabor doce assu-
carado: he 4 esta materia s que Hoffmanr deo o
nome de Franclhipann ; contém todas as substan-
cias fixas, que estavio em dissolucio , ou suspern-
sas na serosidade do leite, aproximadas pela subs-
racgao da Lumidade , e por huma especie de com-
Hinacao operada pelo fogo.

Dilluindo 31 Frazzc/u'pmm em agua fervente, o
liquor, que se obtem » he leitoso, e neste estado
0s pharmaceuticos o conhecem debaixo do nome
Ue Lielit-iait de Hoffmann | especie de medicamen-
10 antigamente myito recommendado ; mas senda

Sua



sua preparagio longa, complicada, e dispendiosa,
tem em fim cahido em desuso, e se lhe substilue
hoje o petit-lait ordinario, que, relativamente &
ffitiisas cousas , merece serlhe preferido.

A distillacio da franchipann ao ar livre , ou fogo
nu, dd logo no progresso della hum liquor cla-
ro, e transparente ; colora-se o producto, que se
obtem ; cahem gottas de oleo amarello muito [uj-
do, hum acido alkali volatil, em fim hum segun-
do oleo negro, e espesso; todos estes productos
tem hum cheiro forte, e penetrante : no hm da dis-
tillacio se obtem hum Huido elastico da, natureza
do gaz inflammavel, que se pode recolher com ap-
parelhos convenientes.

O que resta na retorta, seapresenta debaixo da
forma de huma materia carbonacea assés rarefeita ,
€ cuja incineracio com difficuldade se executa. A
cinza, que resulta, enverdece algum tanto o cha-
rope de violas; sua mistora com acido sulphurico
dd origem & vapores de acido muriatico. Na analy-
se do Serum , indicaremos as causas deste derradei-
10 phenomeno.

OBSERVACOE S,

ENdependentemente do chicive . awe varacterisa o
liquor extrahido da distillaghe do yewe wo Hanlbo
Maria , fica ainda elle sugeve a expesuwentar bu-
ma alteracdo notavel , 0 que werece assds anpunciar

@ presenca de hum corpo partwawar. clja naturezd
he



he tanto mais difficil de determinar, quanto ella
he prompta em evitar a acgao de todos os agentes
empregados para hxalla, so pela sua decomposicio,
que , formando novos entes, tornao-se de tal sorte
sensiveis , que turbdo o liquor, e produzem estes
liletes, de que temos fallado.

Convem observar , que o mesmo phenomeno a-
coutece igualmente aos liquores obtidos pela dis-
tillacdo no Banlo Maria, da vianda, da clara d o-
vo, do sangue rccentemente tirado , e d’outras subs-
tancias animaes ; todos estes liquores, que sio ao
principio muito puros, se turbio ao depois de hum
certo tempo, perdem seu cheiro, e adquirem ou-
iro , que pela maiof parte he muito desagradavel.

A existencia de hum principio odorifero no lei-
te dos animues, de qualquer maneira, que elles se-
jan nutridos, jamais entrard em duvida : temos en-
contrado no leite das vacas, successivamente nutri-
das com as differentes plantas, que precedentemen-
te nomeamos , e sobre tudo com aquellas, que tem
hum cheiro mais notavel ; intentavamos entio cer-
tilicarmonos , se occorrendo a necessidade , por cau-
sa de huma carestia de forragens, de variar o sus-
tento dos animaes, se seria possivel mudallos re-
penlinamente para outro regime, suppondo mes-
mo , que fosse mellior , que aquelle, com que es-
tavio [umiliarisados , sem que esta passagem subita
lhes prejudicasse.

O que nos tem admirado majs , fazendo esta ex-
perencia, he a diminuicio muito sensivel da pro-

duc-
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¢ao do leite, que as vacas davio, logo que se lhe
mudava o alimento, e a pezar de ser mais succu-
lento o que selhe fornecia; comtudo, nio se fa-
zia perceptivel o augmento do leite, senio depois
de muitos dias de novo regime.

Nao se poderia attribuir este phenomeno 4 espe-
cie de revolucio acontecida na economia animal,
no momento, em que o novo regime vai dar aos
diflerentes fluidos propriedades geraes , que 0s Cas
racterisao ; mas quando tivermos avancado mais no
conhecimenio das partes constituintes do leite , nos
lembraremos destes factos, cujo desenvolvimento
pode concorrer para as vistas da utilidade publica,

Fste principio volatil , que se obtem do leite pe-
la distillagio, seria pois particular ao reino animal ?
he o que parece assis verosimil ; ha per ventura al-

gum indicio , de que todas as substancias animaes ,

cu animalisadas ndo sejio providas no mesmo grio ?
Tivemos muitas vezes occasiao de observar , gue o
leite distillado de differentes vacas, nutridas da
mesma maneira , nio tem sempre seguido a mesma
marcha ao alterarse, bem que a estacdo fosse a mes-
ma ; pois que huns se tem corrompido mais cedo ,
do que outros : o estado particular do animal , lie
verosimilmente huma das causas principaes.

Mas se o principio volatil odorifero, o espirito
reagente em fim do leite cistillado , deve ser con-
tado no numero de suas partes constituintes, nio
he sem duvida despido de circunstancias. Daqui pro-
vem 2 necessidade de obstar em quaesqucr circuns.

Z.1. P, I, Iy
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cias 4 sua dissipagio, evitando fazer com que o ler
te chegue & hum calor, capaz de favorecella.

Alguns Authores, que tinhdo attribuido & este
principio volatil , virtudes particulares , se lisongea-
vio com razio de as conservar , prescrevendo usar
do leite tal, como se acaba de ordenhar; outros
pelo contrario muito indifferentes 4 esta circuns-
tancia , considerardo este mesmo principio , como
destituido de toda a especie de propriedade ; sabe-
se com ludo, que os medicamentos os mais acti
vos nio obrdo pela sua massa, e quea parte ver-
dadeiramente operante depende de lum infinita-
mente pequeno. Que d'exemplos ndo se offerecem
para justificar esta opiuido ! tudo, até as substancias
metalicas , sendo distillado com agna, lhe commu-
pica propriedades, e prova ao mesmo tempo, que
a maneira de obrar dos remedios, he ainda hum
problema em Medicina: esta digressio porém nos
tem ji conduzido muito avante.

Pulderdo-se distinguir entre as partes volateis do
leite, o cheiro de algumas plantas , de que se ti-
nhio alimentado os animaes. As partes fixas , pelo
contrario, nio oflerecerio a mesma vantagem ; @
Sranchipann dos ouviros leites, examinada compa-
ralivamente , era mais ou menos abundante, sem
com tudo annunciar , pelos caracteres exleriores, a
inlluencia do regime alimentar, mais do que os pro-
ductos, que se tem extralndo na retorta. O que
serve para provar , quanto estes meios de analyse,
tio gavados e usados antigamente , sdo deffeituosos ,

pois



pois que differehca alguma estabelecem entre hu-
ma substancia doce-e. alimentar , huma substancia
acre ¢ medicamentosa, huma substancia aromatica
€ venenosa.

Quando se reflecte ao depois, que nio se pode-
tia extrahir hum principio de hum corpo, semn
obrar algum desarranjo nas suas partes, deve-se
presumir , que O leite aquentado por differentes
grios até a effervecencia, deve ter propriedades
absolutamente distinctas do leite, tal como foi for=
necido pelo animal. Penetrado desta verdade , ¢
immortal Boerkaave recommenda de jamais fazer
ferver o leite , quando se houver de administrar
como medicamento , porque , segundo a observa-
cio deste grande homem , perde suas partes as mais
sis , as mais balsamicas , e produz por conseguinte
menos effeitos.

Ultimamente , aos Medicos pertence julgar, quaes
sio as circunstancias, em que he util administrar
a0s enfermos o leite, no seu calor matural, ou a-
quecendo-o levemente para o aproximar a esta tem-
peratura , anies do que aquelle , que se tem fer-
vido. Faltanos huma serie de experiencias, e ob-
servagbes sobre este objecto interessante , isto sem
duvida fixard ainda a atten¢do da sociedade ; enire-
tanto , bastamos advirtir , que este liquido ndo sof-
freria a ac¢io do fogo sem perda de hum princi-
pio volatil , e ao mesmo tempo , sem huma comba-
nagao de suas partes fixas, donde resultdo neces-

I ii Si-
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sariamente propriedades dieteticas,” ‘e chimicas. abso-
Iutamente differentes.

Veja-se o resto desta eruditissima Memorig
no artigo MANTEIGA.

DISSERTACAO
$OBRE
O ESPIRITO ARDENTE DISTILLADO DO LEITE
DE VACA.
Por M. Nicolas Obseretskowsky de S. Petersbourg.

( Observations sur la Physique, sur la Hist.
Nat. , et les Arts. Tom. XIII. pag. 95.)

MU:TOS Escritores tinhio jd noticiado, que os
Tartaros tiravao huma especie de viulio do leite
das eguas. No decimo-terceiro seculo , Marco Pau-
lo, Veneziano, assim o refere: ” Qs Tartaros, diz
elle , bebem o leite das eguas, que elles prepario
tadbem , que se repuitaria vinho branco; esle liquor
niao he de todo desagradavel: chamio-no Kumys,
(1)"” Neste seculo, Claudio Strahlemnberg, na sua
Descripgao do Iinperio da Russia , expoem o mes-

" r 7 4=
mo: " Os Tartaros, e os Kalmucks dio o nome
d’ Ar-

(1) De Begion. Orient, Liv. 1. Cap, 57.



d Arly , ou d Ariki & bum espirito vinhoso , que
obtem pela distillacdo do leite d egua , on de vaca.
Lancio o leite em pelles nio cortidas, e bem co-
zidas ; e alli o deixdo azedar, -e condensar-se. Bas
temno ao depois até apparecer sobre a superhcie
huma nata muito espessa : ajuntao-na entdio, fa-
zem-na seccar ao sol , e offerecemna a comer aos
scus hospedes ; e o leite azedo, ou elles o bebem
e lhe dio o nome de Kwmys, ou extrahem por
distillacio lum espirito vinhoso. (1)”

Depois de Strahlemberg, Jodo Jorge Gmelin,
na sua Fragem da Siberia fez a mesma observa-
cao : ” Chegamos, diz elle, 4 huma cabana, onde
se distillava o espirito de vinho. Fsta operagdo se
fazia no fogio ordinario. Sobre huma tampa de ma-
deira , furada no meio, € de hum lado. O buraco
do meio estava tapado; no que licava a0 lado se
tinha introduzido hum tubo de wadeira encurvado,,
que findava em hum pequenc vaso mergulhado
nagua : este espirito vinhoso , se extrahe do leite
d’esua, que desde O principio se tem deixado aze-
dar. Para esle intento se€ usd de hum vaso de cou-
ro- e em geral, tudo o que concorre para esta
operacio he bem asquUeroso ; igualmente este espi

rito , ainda que assas forle , exhala Lium cheiro des-

agradavel. Os Tartaros assegurio , que quando se
embriagdo deste liquor, niio experimentao mal al-
gUI’ﬂ

(1) Description de le Empiie de Russie. pag. O1Y.
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gnm da cabega ; 0 mesmo affirmdo da agoa ardents
de grdos ; o contrario porcin-dizem do espirito de
vinho , que ndo tem estas boas qualidades. (1)”

Muitos outros [Escritores fallarde tambem dests
liquor , seria porém longo, e muito superfluo o ci
tallos. A pezar de taes testimunhos, ndo faltirdo
Chimicos que duvidassem, ndo podendo capacitar-
se , que hum liquor animal pudesse sofirer huma
fermentacio vinhosa, Os que ndo ousavdo contradis
zer o testimunho destes Authores dignos de f¢, bus-
cavao huma explicacio , no que [alsamente refere
Jodo Lucas, Dominicano. Segundo este Author ,
os Tartaros depois de terem misturado o leite de
vaca , ou d'egua ajuntandolhe farinhas de trigo,
e de cevada; introduzido esta mistura em hum to-
nel, que ja houvesse tido vinho, deixaviomna fer-
mentar , e ao depois a distillavio, Demais, attri-
buido com Neumann , que me forneceo esta relagio
do sobredito Dominicano ( 2), a lormacio do es-
pirito ardente, nio ao leite, mas aos graos de tri-
go , unides s moleculas do vinho , apegadas as pa
redes do tonel. Outros , intendendo seguir descrip-
gOes exactas, nio lem com tudo tratado o leite,
como era preciso ; deste numero he Claudio Vaol-
telen, que leatando extrahir espiririto ardente do

lei-

(V) Gmelin, Foyage de la Sibérie , Tom. L.
pag. 273,

(2) Newmann , Chem. Exper. Tom. 1. Part. IL.
pag. 13,



Jeite de ovethas, ndo seguio o methodo, que M.
Gmelim affirma, que os Tartaros empregavao : por
quanto , em Vez de servirse do leite puro e inter
0 , COMO refere este Autlior, so trabalhou no so-
ro. Inganado pois pelo successo , se exprime nestes
germos | Bem que ndo possa negar, que pela fer-
mentacao se possa extrahir do leite espirito ardente,
pois que contem huma materia capaz de fermentar,
que he o assucar; e que Gmelin, Author tio digno
de fé, assegure ter visto 0s Tartaros da Siberia ob-
terem espirito ardente do leite d egua , sem audicdo
de fermento ; sou com tudo obrigado a conlessar,
que de todos os modos que me comportei, jamais
pude acertar, Depois de ter em vao empregado lei-
te de ovelhas , cuidadosamente preparado, tenho-
me servido do mesmo assucar de leite , tal, como
aos vem da Suissa ; fiz dissolver 4 ongas em 20 On-
eas de agua fervente , ( era precisa esta quantidade
para as dissolver completamente ). Ajuntei 4 ongas
de fermento , € puz ao iar, € 4 hium ealor conve-
nrente. Durante dous mezes, nio percebl o menor
vestigio de fermentacio, a0 MeESMO temrpo que O

Fquor tinha conservado sempre hum gosto assuca-
empO conservou sua pu-

rado , durante todo este 1
o fermento no fundo

reza , ficando conlinnamente

do vaso. (1)"

Mr. Ritschkow acaba’de demonstrar, que O es-

pr

(1) Observ.sur Ju Lait humain , compare aves

celui danesse , et celui de brebis.
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pirito ardente era produzido por todo o leite, e
nio pela parte sorosa so, e sobre este assum-
pto communicou huma pequena Dissertacio 4 So-
ciedade Economica de Petersbourg (1). Os famosos
Academicos desta Cidade , que viajario por toda a
Russia , confirmario sua asser¢cio (2 ). Tendo eu
mesmo a [elicidade de acompanhar o illustre Lepe-
c/iim pa Siberia Samoiede, Laponia, etc. no decurso
de seis annos, e presenciando os Tartaros, e os Kal-
mucs tirarem do leite espirito ardente sem: mistura
alguma de graos, nio duvidei , que o mesmo se pu-
desse obter do leite de qualquer outro paiz ;
isso ultimamente, 4 instancias de Mr,
fiz do leile de vaca as experiencias seguintes
EXPERIENCIA 1. Tomei desojto libras de leite
de vaca, e aslancel em lium vaso de madeira, onde
as deixei durante toda a nojte,

se desunio ;

e por
Spicimann ,

Logo depois o leite
e depois de o mexer bem com huma

espatula de madeira, o abandonej durante huma se-

mana inteira. Percebi entio | que a nata se tinha

coa-
(1) Mém. de la Sociéte

me Partie pag. 4.
(2) M. Lepechin, duns son Foyage, Tom. I,
Pallas, Tom, 1, pag. 316, et Tom, 111,

Lecon omigue GLnguic-

s 4G que se servem os I'ar
o leite ; em quinto ao
tormio absolyy
Gmelin,

taros para distillap
suas relacdes se con<
tenle com as observagoes de .

mais ,
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coagulado' com a parie caseosa, e occupava o fun-
do do vaso, formando-se em grumos. A parte soro-
sa , na sua forma natural , mas muito acida, occu-
pava-a parte superior. Separei-a das outras duas,
por meio de hum crivo de ferro. Distillei huma
parte , e so obtive hum liquor mediocremente aci-
do ; e misturei a outra com a borra da cerveja, es-
perando, que ella fermentasse ; mas como no fim
de oito dias, ndo percebi movimento algum de fer-
nrentaciio , e que o liquor comegava a exhalar hum
cheiro desagradavel , tomei pois o partido de o dis-
tillar ao banho de aréa. Nio resulton daqui mais ,
que a parte sorosa impregnada do cheiro da borra
de cerveja.

Meu fm, nesta experiencia , era conhecer y S6
@ parte sorosa, huma vez misturada com a butiro-
sa, e acaseosa, podia empregnar-se de principios
proprios a fornecer espirito. Como porém da dis-
tillagao nao me resultou espirito algum , ajuntei-lhe
fermento, a fim de que , se a parte sorosa contives-
se partes fermentaveis , entrassem em fermentagio
por meio do que eu lhe tinha lancado. Mas o suc-
cesso me comvenceo, que ndo existia algum dos
principios necessarios 4 fermentacio vinhosa. Admi-
rado de que esta parte , que evidentemente contém
essucar , como todos sabem , nio pudesse com tu-
do produzir espirito algum , experimentei, se , reunie
da & parte caseosa, poderia tornar-se & fermenta-
gio vinhosa,

EXPERIENCIA II. Guardei na minha camara

.1 2.1 G quin-
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pirtto ardente era produzido por todo o leite, e
nio pela parte sorosa so, e sobre este assum-
pio communicou huma pequena Dissertacio a So-
ciedade Economica de Petersbourg (1). Os famosos
Academicos desta Cidade , que viagjario por toda a
Russia , conflirmario sua assergiio (2 ). Tendo eu
mesmo a felicidade de acompanhar o illusire Zepe-
clitm na Siberia Samoiede, Laponia, etc. no decurso
de seis annos, e presenciando os Tartaros , e os Kal-
mucs tirarem do leite espirito ardente sem mistura
alguma de grios, nio duvidei y que 0 mesmo se pu-
desse obter do leite de qualquer outro paiz; e por
1850 ultimamente, 4 instancias de Mr,
bz do leile de vaca as ex

EXPERIENCIA 1.

de vaca,

Sprelmann |
periencias seguintes,

Tomei desoito libras de leite
e as lancei em hum vaso de madejr
as deixel durante toda a nojte, Logo depois o leite
se desunio ; e depois de o mexer bem com huma
espatulo de madeira, o abandonei durante huma se=
mana inteira. Percebi entio s que a nata se tinha

COG-

a, onde

(1) Mém., de ia Socréte
me Partie | pag. 41,

(2) M. Lepechin y dans son Povage. Tom. T
LPallus, Tom, I. pag.

em que descreveo, e fez gravar outro
~-vy de que se servem o lartaros
o leite; em uanto

Ecwwmiz/ue y GInQUic=

ap=
para distillap
10 mals, suas relacdes se con-
frmio absolutamente com as observagies de M,
Gmelin,
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coagulado-com a parte caseosa, e occupava o fun-
do do vaso, formando-se em grumos. A parte soro-
sa , na suaforma natural , mas muito acida, occu~
pava a parte superior. Separei-a das outras duas,
por meio de hum crivo de ferro. Distillei huma
parte , e so obtive hum liquor mediocremente aci-
do ; e misturei a outra com a borra da cerveja, es-
perando, que ella fermentasse ; mas como no fAim
de oito dias, nio percebi movimento algum de fer-
nentagio , e que o liquor comecava a exhalar hum
cheiro desagradavel , tomei pois o partido de o dis-
tillar ao banho de aréa. Nio resultou dagui mais ,
que a parte corosa impregnada do cheiro da borra
de cerveja.

Meu fim, nesta experiencia, era conhecer, se
@ parte sorosa, huma vez misturada com a butiro-
sa, e acaseosa, podia empregnar-se de principios
proprios a fornecer espirito. Como porém da dis-
tillagio nao me resultou espirito algum , ajuntei-lhe
fermento, a fim de que , se a parte sorosa contives-
se partes fermentaveis , entrassem em fermentacio
por meio do que eu lhe tinha lancado. Mas o suc-
cesso me convenceo, que nlo existia algum dos
principios necessarios 4 fermentacio vinhosa, Admi-
rado de que esta parte que evidentemente contém
assucar, como todos sabem , nio pudesse com tu-
do produzir espirito algum , experimentei, se , reuni.
da & parte caseosa, poderia tornar-se 4 fermenta-
gao vinhosa,

EXPERILNCIA II, Guardei na minha camara

£. 4. P. 1, G quin-
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quinze libras de leite de vaca, a fim de poder ex-
aminallas mais vezes. LLogo que a nata appareceo na
superficie , tirei-a , e misturei bem as partes sorosas
com as caseosas. Agitei esta mistura muitas.vezes
durante hum mez inteiro. Em cada agitagdo, se le-
vantava na superficie huma materia branca, e es-
pessa : quando eu a divisei, elevavao-se bolhas do
liquor. Este tornou-se de cada vez mais acido , mas
nem por isso adquirio cheiro desagradavel , e feti-
do. Esta materia branca deixava de subir & superfi-
cie 4 medida , que eu continuava a agitar a mistu-
ra, e aspartes caseosas ficavio hum pouco suspen-
sas , e como em equilibrio no soro; bem depressa
porém ellas se precipitardo, Distillei em hm este
leite assim preparado. O primeiro liquor, que sa-
hio, era a penas huma fleuma insipida, que con-
servava ainda o cheiro do leite. Depois della, ob-
tive hum liquor, cujo cheiro, e gosto assemelha-
va-se & agua ardente de grdos ; continha muito pou-
cas partes espirituosas , pois que jamais as pude in-
flammar. Tomei logo o partido de rectificar, e res-
tillar as doze ongas de liquor espirituoso, que tinha
conseguido. As duas primeiras ongas, que passardo,
abrazarao-se , e queimario-se inteiramente os residuos
da primeira distillagdo ; tinkio hum gosto acerbo,
e ardente.

Esta experiencia me conduzio &4 concluir, que
por meio da parte caseosa’, a sorosa podia produ-

zir hum espirito ardente. Mas como pelas prece:

dentes estava certo, que o leite destituido da na-

1113
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ta naopodia chegar & fermentaciio vinhosa, attri-
bui o espirito ardente, que eu tinha ultimamente
obtido , & huma por¢io de nata, que eu tinha dei-
xado , misturada com o soro; pois que eu so tinha
tirado aquella porgio , que logo sobrenadou , nao
fazendo caso da que ordinariamente se lhe seguia.
Como so tinha restado huma pequena qUantidade,
obtive muito pouco espirito ardente; resolvi pois
continuar minhas operagbes em leite inteiro » € puro,
EXPERIENCIA III. Introduzi vinte e huma li-
bras de leite em hum pequeno tonel , cuja abertu-
ra, posto que assislarga, fechavase com tudo ex-
actamente , transportei-o & minha camara, onde du-
rante hum mez, o agitava tres, ou quatro vezes
por dia. Em cada agitacdo, quando nio se tirava
a rolha, escapava pelas fendas tio grande quanti-
dade dar, que muitas vezes fuzia saliar a rolha,
Elevavase a0 mesmo tempo na superficie huma mas-
sa branca , cheia de bolhas.d’ar, que a huma no-
va agitagdo , se dissolvia em liquor. Quanto mais
fermentava o leite, mais diminuia a quantidade
desta massa branca, em fim desapareceo inteira-
mente. A medida, que se aproximava esta desupa-
ricao , o leite adquiria hum cheiro de cada vez
mais acido, que se tornou em fim muito forte )
quando néo se formou mais massa branca. O gosto
do liquor, ainda que muito acido, nio era desa-
gradavel , e me parecia lium pouco vinhoso.
Sahio na distillacio onca e meia de Heuma insi-
pida , ao depois quatorze oncas de hum liquor ver-
G ii | da-
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dadeiramente espirituoso; o que se seguio ao de-
pois , enfraqueceo-se mais e mais. Estas14 ongas re-
tificadas no banho de area, derdo 6 ongas de espi-
rito ardente, que se inflammava repentinamente,
e se queimava at¢ ametade do seu volume.

Parece pois colligir-se desta experiencia, que a
muior quantidade de espirito ardente provém da
parte butirosa, Da mesma sorte , que no leite da
segunda experiencia , havendo so muito pouca, ob-,
tive tambem huma pequena porgdo de espirito ar-
dente. Por quanto 15 libras de leite apenas me for-,
neceriio 2 oncas, e aindaisso muito fraco , mas aqui
21 libras me derio 6 oncas, e do muito forte.

EXPERIENCIA 1V. Para saber, se huma certa
quantidade de fermento augmentaria a fermentacio
do leite, tomei dous grandes vasos, e em cada
hum lancei 10 libras de leite. Em hum conservei-o
puro ; e em outro ajuntei-lhe huma libra de fermen-
to de cerveja. Todos os dias agitava muitas vezes os
vasos, e os expunha ao sol, a hm de que seu ca-
lor , que foi muito forte no mez de Agosto de 1777,
accelerasse a fermentacio. Aconteceo tudo, come
na experiencia precedente. No hm de 16 dias dis-
tillei, eobtive amesma quantidade de liquor espi-
rituoso. Na retificagio , cada producto forneceo 4
ongas de liquor espiritnoso muito forte. Com tudo
porém , o mais forte, e o mais colorado, foi o que
proveio da mistura do leite, e do fermento. Porque,
quando lhe lancei fogo, se consumio este até dous
terqos ; 0 vutro , pelo conirario , so at¢ ametade.

Q
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O leite bem destituido da nata, per si so, ou
mento , por hum processo jigual ao da Ex-
nio me deo o menor indicio de espiv

com fer
periencia v,
rito ardente.

EXPERIENCIA V. Era preciso examinar, sé 0
Jeite , privado da sua parte caseosd, forneceria es-
pirito ardente. Nestas vistas , tendo separado bem da
sua nata 12 libras de leite, vasei levemente a parte
sorusa da caseosa , que se tinha apartado per simes-
ma , e a tornei a misturar com a parte butirosa.. Lan-
cei tudo em hum vaso de vidro , cujo orificio era
asshs estreito , mexendo-o0 muitas vezes todos os
dias. A cada agitagdo, escapava huma quantidade
consideravel d ar, bem que 0 vaso SO estava cheio
até ametade. A nata sobrenadava sempre. As partes
caseosas , que eu ndo tinha podido tirar exactamen-
te . combinaviose durante a agitacdo com a parte
sorosa, mas apenas §e largava , precipitavéo-se no
fundo do vaso. No fim de alguns dias exhalou o
liguor hum fortissimo cheiro acido. Mudanca algu-
ma houve , durante quinze dias, anata sobrenada-

e nemhuma especie de agitacio podia comba-

va ,
e existia sempre entre

nalla com a parte sorosa, qu
2 caseosa , € a butirosa. 5o & agitagdo era capaz de
Nio observando em fim novida
de alguma . distillei tudo no banho'de area, em
huma cucurbita de vidro. Obtive 8 oncas de espirz-
rito forte aquoso , quée so Ime fornecerdo 2 oncas

e meia na rectilicagao. Tisie novo espirito ardente
ti-

turbar sua pureza.



tinha o mesmo. cheiro do de grios, mas sen sabor
era mais doce, e se incendiava facilmente.

Iista experiencia demonstra, que se pode extra-
hir espirito ardente do leite , de que se tirou algu-
ma porc¢io da parte caseosa. Mas se se attender &
tudo, que tem acontecido , seja na preparacio , se-
Ja na rermentacao desta especie de leite , sentir-se~
h& os inconvenientes deste methodo, Logo, he dif-
ficil de separar inteiramente a parte sorosa da ca-
seosa , e desta segunda com a bulirosa. Por conse-
guinte , como a nata sempre sobrenada , as par-
tes terreas nio podem reter as partes oleosas, at-
tenuadas pela fermentacio, o que faz, que huma
POTGao se evepore, e diminua a quantidade de es~
pirito ardente. Em fim so com mujra difficuldade
se obtem este por causa desta massa butirosa , que,
ua mesma distillacdo , cobre sempre a parte soro-
Sa, e retarda a ascensio do espirito ardente. Ey
niesmo vi, que elle nio podia penetrar esta massa ’
senao quando a intensidade do calor comecasse g
dissoivella, O espirito ardente , que se obteve pela

distillagao deste leite » 4o fim de 12 horas, depoz

materia pulverulenta. He facil de ver, que

€sta materia nio he mais , que as moleculas caseo-

S, que nao tenho podido separar, seja do lei-

t¢. sejr da nata, e que se tem elevado pelo calop
tom o espirito ardente.

EXPERIENCIA VI. Tomei 6 libras

de leite, @
as laucei em hum vaso de vidro de g

argalo estrej-
tO.
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to. Agitei-as até que anata, deixando a superficie ,
se misturasse inteiramente com a massa total : assim
pratiquei por duas semanas em hum tempo quente.
Deixei entdo de agitar , e tapando o vaso , puz em
repouso , .a im de que o soro se separasse das par-
tes solidas. Passei ao depois a distillar o soro, e ob-
tive 6 oncas de hum liquor aquoso, que retificado
duas vezes, deo huma onca de espirito inflamavel.

A quantidade de espirito ardente, que obtive,
foi muito pouco consideravel , pois que tinha fica-
do muito liquor fermentado no residuo, que so se
podia separar pela distillacdo. Para conhecer , se o
liquor fermentado, deixado por algum tempo so-
bre este residuo, experimentaria alguma mudanca,
hz a experiencia seguinte.

EXPERIENCIA VII. Lancei 6 libras de leite ,
que agitei por 15 dias, em hum vaso de orihcio
estreito. Fsta agitacdo fez , que quasi toda a nata,
que ao principio se conservava sempre na superfi-
cie, se unisse em fim com as partes sorosas , ex-
cepto huma pequena porgédo, que sempre se per-
cebeo na superlicie. A cor deste leite era entio as-
sds semelhante ao do leite recentemente tirado , mas
seu sabor era muito acido; em huma palavra, tudo
acontecia , como na Experiencia I1I. Ndo apparecen-
do mais nata, e lancandose fora todo o ar, que
nos primeiros dias escapava com grande abundan-
cia de leite, deixei repousar tudo , durante algum
tempo, em huma botelha bem tapada, segundo

[ . i b . i
este grande principio de Boerhaave:” Logo que
ces-
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cessar a fermentacio, ndo serd mio deixar o liquor
sobre a sua lia, ou borra, por algum tempo, ta-
pado o vaso ; porque entio o liquor tira ainda al-
guns principios de suas fezes, assimila-os , tornase
mais [orte, e mais rico em espiritos , principalmen,
te se o querem distillar. (1)" Pensei logo, que
quanto mais reponsasse o leite , mais acido adquiri-
ria; mas poucos dias depois, seu acido se tinha
sensivelmente diminwmdo, e achavasse huma major
abundancia de espirito, de modo que se percebia
quasi o gosto de espirito ardente, obtido pela dis-
tillacio. Deixei em repouso por 15 dias, o que junto
aos 15 dias , em que eu o tinha agitado, completa-
va o espaco de hum mez, e posio que este tempo
fosse mais longo, do que nas primeiras Experien-
cias , nem por isso o leite veio a ser mais forte, e
mais espirituoso, Este effeito proveio sem duvida,
de que, ficando sempre fechado o vaso , que o con-
tinha, as ‘partes espirituosas, geradas no liquor , nio
tinhdo podido escapar. O leite fermentado perde
seu acido pelo repouso , e tempo. He isto commum
& todos os liquores , que tem chegado 4 fermenta-
10 vinhosa ; elles adquirem hum sabor acido, e
manifestamente salgado, o qual perdem , ficando quie-
tos, e adquirem entio hum doce.

De 6 libras de leite assim preparado , obtive na

segunda distillacio 3 oncas de-espirito ardente muj~

to lorte , que na inflammagio se tem consumido

mais

(1) Llement. Chem, Tom, II. pag. 113.
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mais da ametade, em vez de que com igval quantis
dade de liquor, que eu porém tinha deixado fer-
mentar em hum vaso aberto, apenas adquiri huma
on¢a do mesmo espirito. He logo muito vantojoso
fazer fermentar o leite em hum vaso fechado , para
impedir a dissipagio das partes espirituosas. Como
sua fermentacio he doce, nio se deve temer acci-
dente algum 4 este vaso , sobre tudo, se ao princi-
pio , quando o ar se desenvolve, se tem o cuidado
de o destapar de quando em quando para lhe dar
passagem. Elle se solta mais depressa, e com mais
forga , quando ao leite fresco se ajunta hum pou-
co de leite ja fermentado, e se faz misturar bem.
Neste caso he preciso agitallo com precaugdo , sobre
tudo se o vaso estd muito cheio, e sua boca he es-
treita, porque entio me tem acontecido muitas ve-
zes ver o ar expulsar com violencia o leite fora do
vaso , que o continba.

EXPERIENCIA VIII, Por espaco de 3 dias dei-
xei, em hum forno quente , leite fermentado ; elle
perdeo o gosto vinhoso, em que consistia todo o
agradavel de seu acido. Distillando-o , ndo me deo
huma so gotta de espirito ardente. Percebi entio ,
que o calor do forno tinha feito passar o leile da
fermentacio vinhosa para a acida , e que todo o seu
alkohol se tinha dissipado.

Taes sio as experiencias , que neste estio fiz so-
bre o leite de vaca. Passemos a resumillas.

O leite destituido de nata , ou privado da sua
parte butirosa , nao pode produzir espirito arden-

7.1 P. 1, H e,
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te, nem so, nem por addicio de hum fermerito.
( Exp. 1.)

O leite, qua nio he despojado de toda a sua na-
ta, sendo agitado até que entre em fermentagio,
produz espirito ardente, mas em pequena quanti
dade. ( Exp. II.)

O leite sem adulteracdo , mettido em hum vaso
tapado , e o qual , pela agitacio , passou a fermen-
tar, [ornece mais espirito ardente, que o leite des-
tituido da nata, senlo em parte tratado do mesmo
modo. ( Exp. III.)

O mesmo leite, ou seja puro, ou selhe ajunte
ham fermento, produz quasi huma igual quanti-
dade de leite. { Exp. 1V.)

O leite,, privado da maior porcio da parte ca-
seosa, fornece muito pouco espirito ardente (Exp.V.)

Quando so se distilla a parte sorosa do leite , se
extrahe pouco espirito ardente. ( Exp. VI.)

O leite inteiro,, que fermentando em hum vaso
tapado , se deixa em quietagio durante algum tem-«
po, perde seu acido, e fornece muito mais espi-
rito ardente , do que se se tivesse immediatamente
distillado. (Exp. V11, )

O leite [ermentado, perde, pelo calor , suas
partes espirituosas , e passa a vinagre, ( Exp. VIIIL. )

Parecera eternamente espantoso , que aquillo que
a necessidade tinha ensinado 4s nagées barbaras ,
fosse nio so ignorado , mas considerado ainda como
impossivel por aquelles mesmos , que acabavio de
fazer tantas descubertas sobre a Historia Natural
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e particularmente sobre a fermentacio. Todos os
Chimicos tinhio constantemente reconhecido, que
as substancias , que continhdo hum acido, hum
oleo, e huma terra em Propor¢ao mecessaria para
desenvolver hum sabor doce , erio proprias para a
fermentagio vinhosa , com tanto que ellas se abris-
sem em huma sufficiente quantidade d agua. Todos
porém sabem , que se encontrio no leite estes prin-
cipios ; e nem PpOr isso se affirmaria, que elle pu-
desse fermentar , por quanto estes. principios , nao
se cuidando mais no leite, bem longe de adquiri-
rem o movimento interno, e reciproco das molecu-
las humas com as outras, separao-se , pelo contra-
rio, por si mesmas. Quando queremos fazer trans-
tornar o leite em vinho, somos obrigados & supprir
pela arte , o que a Natureza nao pode fazer. Pela
agitacdo , se reunem em hum todo os principios do
leite ; as partes oleosas se attenudo , se ajuntao aos
acidos , e misturadas assim com huma porgao d’a«
gua formdo hum verdadeiro alcohol ; ndo duvido ,
que, por huma agitagio continua, ndo se fizesse
converter o leite em liquor espirituoso , somente por
tantos dias, quantas semanas empreguei: distrahido
continuamente pelas minhas occupagGes nao podia
agitar o liquor , senio algumas vezes no dia, As Na-
¢des septentrionaes, lancando leite fermentado no
leite fresco, € mexendo-os bem , avangio muito
tempo. Logo parece, que a addi¢io de qualquer
fermento , que seja , nio basta para fazer o leite en-

trar em fermentagdo , quando elle fica em repou-
H ii S0 ,
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s0 , pois que seus principios ndo restio mais unie
dos, e nio necessitamos aqui de hum instrumento »
que faca impellir estes principios ji muito tenazes
huns contra os outros , precisamos porém so de
hum meio, que os retenha unidos , e misturados,
a fim de que possio adquirir os movimentos , que
produz nos grios o impulso dado pelo fermento.

O leite fermeatado tem hum cheiro acido , por-
que a parte sorosa , cuja fermentagio tem separado
as partes oleosas , constitue a maior parte. Mas , quan-
do so deixa algum tempo sobre as fezes o liquor
fermentado , perde o cheiro.

Ainda que os priacipios do leite se separem por
si mwesmos, como )i disse , todos sabem , quan-
to he seguro , que conservem ainda entre si
alguma afiinidade. Por que anata, que tem huma
muito fraca adherencia com o leite, nio he hum
oleo puro; ella contém algumas partes caseosas ,
que leva comsigo, quando se separa do leite. A
parte caseosa porém , que tem huma forte adheren-
cia com a parle sorosa , conserva sempre huma por-
¢io; de modo que se encontra na nata os tres prin-
cipios do leite, dos quaes o mais consideravel , na
verdade, he a manteiga. O que se prova no soro,
que resta depois de feita a manteiga, e que contém
alnda muitas partes caseosas ; os pequenos grumos .,
que hcao no fundo da manteiga , quando a cozem,
sdo ainda outra prova. Ainda que O Soro se separe
por si mesmo da parte caseosa , elle retem sempre
algumas porgoes, e com tanta for¢a, que nada as

po-
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pode tirar. (1) Encontrdo-se aqui ainda partes o-
leosas , como o denota o gosto de docura, que el-
le conserva, em quanto as partes existem unidas 4
sen acido. O assuear, embebido evidentemente de
partes oleosas , que se exirahe do leite , he mais
huma prova. Logo existe enlre os principios do lei-
te huma affinidade , que se conserva ainda mesmo
depois da sua separacdo..

He por meio desta affinidade dos principios do
leite, que, quando seagita, elles se recombindo ,
€ ao ponto de contacto , por huma faculdade, que
Ihes he propria, entrio em fermentagio. Lntao, co-
mo as partes oleosas fermentdo tambem, forma-se
no leite hum espirito vinhoso, que se obtem pela
distillacio, e que, por meio de ratificagies., pode
chegar 4 natureza dos alcohels, ouespiritos ar-
dentes,

Logo parece evidente, que a agitacio he suffi-
ciente para fazer entrar o leite em fermentacio vi-
nhosa. Nio he pois necessario misturar-lhe grdos
fermentaveis, por que contém todo o preciso para
produzir espirito de vinho. N&o necessitao mais
fermento, que o mova ; 1.> porque o fermento
nio pode fazer fermentar o leite , por causa da
adherencia muito leve de suas partes; 2.° porque
o leite por si mesmo, e de suanatureza, pode en-
trar em fermentacdo vinhosa ; e-ainda que so se con-~

si-

L

(1) Young , Dissert. de Lacte in Collections
Dissert. il. Sandifort, Tom, II, pag. 537-
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siga isto pela agitagdo , que se lhe d4, como he por
si mesmo , e sem addicdo de fermento, so 4 elle se
deve attribuir este poder. Porque se os principios
do leite fossem assés unidos, que n#o se separassem
por si mesmos, eclle so entraria em fermentacio :
mas como sua adherencia he muito fraca, he preci-
so supprilla pela agitagdo. Quio pouco pois he ne-
cessario para extrahir do leite o espirito ardente!
Deixo a outros o dicidir, se o producto deste
leite pode servir para os usos ordinarios. Ao me-
nos nas regides, em que ha grande abundancia de
leite , e onde ndo crescem nem vinhas , nem graos,
poderia suprir a falta .do vinho, Nio he na verdade
tio agradavel, como o vinho, ou a cerveja: mas
hum paladar, que nio tivesse experimentado nem
hum , nem outro, se acostumaria facilmente ao leite
fermentado. Nos paizes, em que abundio as duas
primeiras bebidas, sem razio se empregaria todo o
leite em preparar o espirito de vinho, tanto mais y
quanto huma grande porcio de leite so, d4 muite
pouco espirito. O parecer de Mr. Ritschkow pare-
ce-me muito sabio ; aconselha o lancar os graos ,
que se quer fazer fermentar, antes em leite, do
que em agua, ensinando-lhe a experiencia, de que
neste caso se obtinha huma maior quantidade de
espirito ardente. Pois que contendo o leite muito

assucar , deve augmentar a quantidade do espirito
ardente.

O celebre Gmelin refere , que os Tartaros apres
Cld0 muito a agua ardente de leite ,, mormente por-

que
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que sua bebedice nao causa dores dé cabeca, Con-
fesso ingenuamente , que nao percebo a razdo , por-
que o espirito ardente que , de gualquer substan-
cia, que seja extealudo , produz sempre osmesmos
effeitos sobre o corpo humano, ndo existem os mes-
mos accidentes nesta occasido. Vi muitas vezes Tar-
taros , que tendo bebido grande quantidade de agua
ardente de graos, ficavio doentes da cabeca, ain-
da depois de livres da embriaguez ; sen mesmo sem-
blante anunciava a alteracdo da saude. Posso ainda
assegurar , que miuito poucos Tartaros distillio es-
pirito ardente de seus Kumis, do qual tenho bebi-
do muitas vezes com elles ; mas todos, durante a
estio, so bebem leite fermentado. Nao somente
este nio lhes he nocivo , mas ainda passio melhor,
e licio mais contentes. A maior parte das vezes,
todo o seu sustento , durante muitos dias, ndo con-
siste mais , do que nesta bebida ; e quando fazem
jornada todas as suas provisoes consistem em odres
cheios de leite fermentado.

Alguns Chimicos tem feito tentativas pdra ver,
se as outras especies de leite serido capazes de hu-
ma fermentaciao vinhosa; eu so trabalhei no leite
de vaca. Muitos Authores assegurdo , que os Tar-
taros fazem fermentar o leite d egua , e isto he bem
verdade, porque estes povos fazem delle suas be-
bidas. Como he assis raro , sempre os tenho visto
misturallo com o de vaca. Seria para desejar, qué
se fizessem experiencias expressas sobre o leite d’e-
gua ; por quanto parece , gue forneceria majs espi-
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rito inflamavel , do que o de vaca. Como sua nata
tem menos consistencia, do que a desta ultima,
nio se pode convertella em manteiga (1); este lei-
te nio se coagula pelo calor do estio, e se azeda
muito menos, quoando se deixa em repouso (2 );
por cuja razdo parece, que suas partes oleosas se
atlenuio em maior quantidade , e se converteriao
em espirito de vinho.

O leite de burra he muito semelhante ao leite
d'egua ; nio se azeda de todo, e quando estd em
quietacdo , faz huma separagdo total de suas partes:
a mucilaginosa se precipita no fundo do vaso ; a na-
ta, & superlicie, e a parte sorosa ficio no meio,
Esta ultima he em grandissima abundancia, as ou-
tras duas em pequena quantidade. Sua nata he te-
nue , e nao pode ser reduzida 4 manteiga (3). D'on-
do parece, que o leite de burra he tio proprio pa-
ra a termentacio, como o d egoa.

O leite de mullier contém muito mais nata , € se
resolve facilmente em manteiga (4 ). Suas partes
separdo-se facilinente, pondo-se em hum lugar até
ob gréos de calor (5 ). Como nos quasi so nos nu-

tri-

(1) Spielman, Dissertagio sobre o melhor ali»
mento de hum menino recem-nascido ;
Dissert. j4 citada.

(2) Young . 1hid,

(3) Spielman e Young, Dissert. j4 citada,

(4) Spielman, e Young , i4id,

(5) Os mesmos , 2bid.

¢ Young
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trimos de vegetaes, este leite deve tornar-se facil-
mente acido ; e, sendo tratado, como o leite de vaca ,
elle fornecerd seguramente espirito ardeute,

O leite de cadella varia , segundo seu alimento.
Se o animal se nuire de vegetaes , o leite torna-se
acido ; se elle so come carnes, se tornari em al-
kali , neste caso, ao ponto de tingir de verde este
leite fresco & Lium papel colorado do succo do tor-
nesol (1). Collige-se facilmente, que se poderia
extrahir espirito ardente do. primeiro leite , POis que
he so preciso, que este seja acido ; o segundo nio
o forneceria , porque passa 4 lermentagio putrida.

O leite de cabra, e o de ovelha , assemelhio-se
muito & natureza do de vaca (2 ); podem em con-
sequencia passar pelas wesmas mudancas, se s
tratarern da mesma sorte,

Eis-aqui hum campo assis vasto, em que se po-
dem exercitar os curiosos » ¢ de que os sabios po-
dem tirar grandissimas vanlagens em utilidade do
genero humano. Basta-me o ter mostrado o cami-
nho, tratando do leite de vaca ; deixo d sagacida-
de de outros o fazerem iguaes indagacdes sobre o
leite dos oulros animaes. Nem todos podem fazer
tudo.

7.1 2.1, I C A IRR-

(1) Young, zbid.
(2) Osmesmos, ibid,
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CARTA
ESCRITA AOS EDITORES

Por hum Fazendeiro de Berkshire , recommendan-
do-lhes hum methodo bem prompto para aug-
mentar o leite das vacas.

( Museum Rusticum , et Commerciale. Tom. I,
Nuin. 23, pag. 113.)

Alum oue , meus Cavaltheiros, eu apenas seja
hum homem simples, e destituido dos grandes co-
whecimentos scientificos , ninguem com tudo mais
do que eu , deseja o bem publico; e chego a
conhecer assis, quanto vossos hns sio bem calcula-
dos , pura promover a agricultura, e tudo, que del-
la depeude ; e, se forem convenientemente auxilia~
dos , seris sem duvida de grande utilidade.

Isie auxilio, de que precisaes , consiste nas car-
tas de diversas partes do Reino, pois que so ellag
vos poderido pér em estado de proseguir no vosso
louvavel plano.

He isto principalmente , que me anima a escre-
ver-vos, conhecendo, que vale mais receberes vin-
te cartas pouco proprias & vossa obra , do que dei-
xar de receber huma, que seja relativa ao vosso
objecto. Se admittires minhas idéas em hum de vos=
sos Numeros , counsiderarei isto, como hum obse-

quio ,
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quio ; se as Yejeitares, ndo vos podevei arguir de
parcialidade , pois que me ndo conheceis.

Os discursos , comprehendidos nos vossos Numnre-
ros até aqui publicados , sio preciosos ; e vossas obri-
gacoes devem ser cecrtamente grandes para com os
que se aventurarao acarregar vossa embarcacio de
suas idéas logo na primeira viagem.

Tenho passado, e vivido muitos annos nas vi-
sinhangas das propriedades, que presentemente oc-
cupo ; a maior parte deste tempo tenho empregado
todos os esfor¢os em fazer-me senhor de diversos
ramos da agricultura.

Nao duvidarei afhrmar , que fui de alguma sor-
te feliz, pois que pela minha industria adquiri re-
cursos sufficientes para sustentar , e prover huma
numerosa familia,

Nosso principal emprego , neste paiz , he apre-
paragdo da cevada para cerveja, de tal sorte que
apenas se encontra aqui huma granja, que nio se-
Ja, ou nao possa ser applicada & este intento. Eu
mesmo tenho feito avultadas quantidades; a muitos
annos porém eu vim a descubrir o meio de fazer
hum uso proveitoso da minha cevada moida, isto
he, do po, e dos restos, etc. que cahem da ci-
randa.

Costumava frequentissimas vezes misturar isto

com as varreduras dos fornos (1), e espalhar pelas
Iii ter-

(1) As varreduras dos fornos de cevada sio , em
certos casos , muito bom adubo, particularmente pa-
ra terras frias. H,



varras ¢ observel porém ser isto hum adubo muitp
queute, posto que algnmas vezes de grandissima
utilidade ; do que frequeatemente me convenceo
a experiencia-, a meclhor mestra.

Pussario-se muitos annnos, primeiro que cu
cuidasse em dar s minhas vacas a casca, ou po da
oevada (1); mas, chegando afazello, admirei-me
do resultado: derdo muito mais leite , e leite de me-
lhor qualidade, nio tinha méo sabor, e fazia ex-
cellente manteiga (2 ).

Minha practica he dar & cada vaca meia quarta
de manhaa a suva primeiva comida, e muito mais ,
quando se munge depois de janlar ; para este

hei todos os annos, quando estd por prego com-
mo

. 1) Acasca, ou po de cevada he muito hom ali-
mento para os cavallos , quando se mistura ¢om hu-
1: quantidade igoal de aveia, elles nutrem melhor ;

eado porém em porgio avultada, lhes he demasia-
damenta, quente : Em  1issex alguns grangeiros sus-
tentdo suas vacas com po de cevada, e se achio
e, se sio veridicas as informacdes, nio sio
vrageradas pelo nosso correspondente as vantagens
derivadas desta practica. He preciso porém todo o
cuidado em distinguir o genuino po de cevada, do

que se chama varredura de forno )
los rales

bem ;

0 que cahe pe-
quando a cevada estd aq enxugar, N.

(=) Depois de publicada a primeira edicdo des-

tIvemos razoes pPara nos gonvencermos
desta verdade. T,
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motlo, compro huma consideravel quantidade, pois
que a cevada, que colho, ndo he sufliciente para
sustentar o numero de winhas vacas, e poucos dos
meus visinhos , pelas noticias, que tenho, a applicio
a este uso.

Minhas vacas se tornio nedias, e estio em me-
lhor disposi¢io, do que jamnais se achario antes de
assim as tratar ; e quando se lhes acaba o leite, en-
gorddo melhor, do que geralmente acontece 4s ou-
tras,

Os resultados felices , que , logo ao principio con-
segui deste methiodo, me induzirio a continuar a
practicallo ; ¢ estes mesmos successos sdo, os que a-
gora me movem a communicar meus conhecimen-
tos em benelicio da sociedade.

Nio me engano, msus senhores, eu nio pre-
tendo inculcarme por descobridor desta materia .
certamente o nao sou ; pelo contrario, foime par-
ticipada por huma relagio , que encontrei em
Hertfordshire , e ji entio se tinha prosperamente
praciicado por alguns annos.

Todo o meu merecimento consiste em a nao
occultar , quande se me communicou : cu a divul-
guel por muitos, e muitos obtiverdo vantagens del-
la; apezar com tudo de todas as minhas informa-
¢ies, nao tem ainda chegado 4 hum gréo sufficien-
te de estimacio.

Em chegando a ser recommendada na vossa o-
bra, bem depressa serd sem duvida nio so geral-

nens
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mente conhecida , como practicada (1) : huma vez
experimentada serd bastante para encora.jar a qual«
quer & continuar a usalla, pois ndo sei de cousa
alguma , que mais concorra para 0 fim de fazer com-
que as vacas dem tanta porcio de bom leite : hu-
ma das razoes, que se pode apontar , he que isto
as faz beber muito, sendo de mais a mais hum ali-
mento bem nutritivo.

Se os melhoramentos na agricultura tem marcha-
do com passos tdo tardos , pode-se atribuir em gran-
de parte & seremn os grangeiros demasiadamente te-
pazes dos poucos couhecimentos , que tem ; nio
possuem a grandeza d’alma de participarem aos ou-
tros as iléas , que elles experimentavao vantajosas ;
seus interesses sio hum obstaculo continuado: e ain-
da que suas observagies sejio pela maior parte tio
pouco importantes , com tudo elles nio vos commu-
nicarauv o que sabem (2).

Alem
(1) Nio podemos elogiar assds o espirito publin
co do nosso correspondente , e seria para desejar,
que houvessem outros, que obrassem da mesma sor-
te; cessariao entao os motivos de queixar-se, como

elle faz, da quasi invencivel obstinacdo de muitos
fazendeiros Inglezes. O.

(2) Com bem pesar nosso confessamos , terem
aqui todo o lugar as queixas do nosso corresponden=
te : nossos fazendeiros certamente sio em geral ex-
tremosamente atferrados aos antigos , e as mais das
vezes, destructivos, € inuteis costumes. R,
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Além disso, he tal a opiniio , que elles tem dos
seus proprios methodos, que todas as persuasoes se-
rdé apenas capazes de movellos a fazer nelles a me-
nor alteracio. Nao aspirdo , dizem clles, ser mais
sabios , do que scus antepassados ; se elles vissem
que os methodos ordinarios ndo satisfazido & to-
dos os seus inteutos , terido sem duvida jé a mui-
to tempo emprendido huma reforma, e ndo tee
rido reservado para nés este ponto.

Taes sao ordinariamente os raciocinios da classe
geral dos grangeiros ; ousei porém desvairar-me des-
ta trilhada vereda, e he 4 isto, que atribuo as
prosperidades da minha vida; confesso pois com
candura , e ingenuidade, que jamais variei meus
methodos de cultura, dos que sio commumente
usados , sem hum proveito singular (1 ); neste es-
tado de imperfeicdo existe a agricultura, da qual

tan-

(1) Os obsequios futuros deste Cavalbeiro nos
constituirio em huma extrema obrigagio, e nos
persuadimos , que elle se fard digno da attencdo
do publico , ndo so porque parece ter muitos an-
nos de experiencia na cultura das terras , mas tam-
bem por que d4 mostras de possuir o talento de
reflexdo sobre as causas, e consequencias: sem el-
le em vio pretendera qualquer instruir-se nos di-
versos ramos de agricultura, R.
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tanto depende a felicidade, e o bem-ser da Na
¢do,

Sou com o maior respeito,

Cavalheiros ,

12 de Outubro de 1763.

Junto e Abingdon , Berks.

Vosso mais obediente servo

A Mr. Newbery, Livreiro
em Londres,

Hum Fazendeiro.
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MEMORIA

$OBRE
O LEITE, E SOBRE SEU ACIDo,

Traduzida do idioma Suecco de M. scurre (1), por
Mad. P * * ¥ de Dijon.

( Observations sur la Phusique | sur I'Hise. Nae. 3
et les Arts. Tom. XXil, pag. 171.)

N]MGUEM 1gnora , que o leite de vaca contém man-
teiga , queijo, assucar de leite , algumas partes ex-
tractivas , algum sal , e que o resto so he agua; ain-
da falta porém muito para adquirir-se huimm exacio
conhecimento chymico. Tratarei logo em poucas pa-
lavras da separacao, que o soro faz do queijo, etc,
etc. ; examinarei ao depois o acido, que se forma
pelo calor do soro, ou do leite , e suas propriedades.

§. ll.a Se selancar algum acido vegetal , ou mi-
meral no leite, formase, como todos sabem , huma
coagulagdo. Esta nio se completa, senio quando a
mistura ke ajudada do bolor, pois que entdo as par-
tes caseosas se reunem , e formio huma massa, A
coagulagdo por hum acido mineral d4 huma menor
quantidade de queijo, do que quando se faz com

hum acido vegelal,
7.1 P, K Se

(1) Kongl vetanskaps Acad, handlingar , etc.
ann. 1730,
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b. Se te lancar no leite fervente todo o sal neu-
tro, que se puder dissolver, o queijo se separard
seualmente do soro. O mesmo acontece com todos
os saes medios, e metallicos , igualmente com o as-
sucar, e a gomma arabica.

§. . Osulkalis cansticos dissolvem o queijo com
auxilio do color , e de novo podese precipitallo pe-
los acidos, o que induziria a crer, que he algum
alkali, que conserva o quejjo em dissolucdo no lei-
te. A fim de verificar isto, coagulei o leite com
hum pouco de acido nitroso ; lilirei , e evaporei o
soro 3 mas nio obtive o menor vestigio de niiro,
somente pordm o assucar ordinario do leite. Por con-
seguinte a coagulagao pelos acidos deve ter alguma
onlra causa,

§.1V.a. O queijo, que se obtem com os acidos
mineraes d4 sempre alguns sinaes de acido , e a agua
fervente pode dissolver huma parte.

b. Se em huma parte de queijo novamente pre-
aipitado , e ndo secco , se ajuntar oito partes d’agua,
luncando-se tanto acido mineral, até que tome hun
gosto acido , e se hzer ferver esta mistura, o quei-
jo se dissolvera. lste pouco, ou nada se dissolve
pelos acidos vegetaes, e pelo acido do leite. Daqui
sc collige arasio, porque se obtem maior quanti-
dade de queijo, quando se coagula o leite com
acidos vegetaes, do que quaado se empregio acidos
mineraes ( (. II. @.). Bstabelece-se tambem daqui
o principio da coagulacio do leite pelos acidos. O
queijo attrahe com effito huma certa quantidade

d a-
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d acido, e esta combinagdo exige , para conservar-
se em dissolugio , huma quantidade d’agua maior,
do que o leite tem em di.

¢. Se se misturar o leite com dez partes d’'agua,
nio se oblera queijo.

d. Se se lancar hum pouco d’acido mineral con-
creto nesta dissolucio acida do queijo, enido se pre-
cipitard de novo a maior parte do queijo. Precipita
se ignalmente pelo alkali, e agua de cal ; mas se se
langar muito grande quantidade , o queijo se redis-
solve,

¢. Quando o queijo posto em dissolugio pela
cal , ou alkali caustico he precipitado pelo vinagre ,
se espalha hum cheiro hepatico agradavel,

A causa, pela qual os saies neutros e médios, a
gomma e o assucar coagulao o leite ( §.1I, Sec. 4),
poderia achar-se antes na maior affinidade da agua
com estes saes, do que com o queijo. Como a in-
fusdo das plantas asiringentes d& sempre sinaes de
algum acido livre , e nio combinado, he facil de
conceber a razdo por que coagulio o leite; e pois
que a maior parte das plantas, se uio todas, tra-
Zem com sigo huma materia semelhante ao queijo,
se v¢tambem por isso a causa porque a decoccio
da quinaguina coagula as emulsdes.

V. DPelo que pertence 4s partes constituintes do
queijo , ellas sio, ao que eu penso, absolutamen-
te incogritas , como as de todas as oulras inaterias
animaes condensadas, He somente certo, que a ter=
xa do queijo he @ terra animal commum, e que

: K ii ella
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ella he formada d'acido phosphorico, saturado ex-
cessivamente de cal ; por quanto , eatre muitas dis-
tillagdes de acido nitroso sobre o queijo, obtive em
fim hum resiluo branco, que constava de ntiro
calcor , e de huma terra animal. Extrabi a mesma
especie de terra do residuo da distillacio do quet-
jo, calcinando-a pely nitro em hum cadinho ; pois
qre seria muito difficil de o reduzir 4 cinzas sem
o soccorro do nitro. Trinta partes de queijo ,de-
pois de seccas contém quasi tres partes de terra
animal,

6. VI. Couca algima se assemelha mais ao quei”
j0, do que aclata d'ovo cosida, e esta com effeito
nao he outra counsa mais, do que queijo. A clara
d’ovo cosida se precipita , quando se lhe ajunta aci-
do mineral muito diluida, e esta dissolugio se pre~
cipita, quando sz lhe ajunta acido concentrado. Dis-
solve-se tambem no alkali caustico , e agua de cal,
e he entio precipitado pelos acidos; e, o que he
assus notavel , esta precipitagio he acompanhada de
hum cheiro inteirameante semelhante ao do hepar
de enxofre, o qual denigre a prata, e o acido de
chumbo , propriedade | que pertence tambem 4 par-
te caseosa do leite ( §, 1V.), He cousa singular ,
ainda que geralmente sabida » que basta o calor pa-
ra coagular a clara d'ovo, e isto sem diminuicao
de pezo. Juigo, que até ao presente he desconhe-

wida a verdadeira causa deste phenomeno ; presu-

mo com tudo podella indicar. O queijo, e a clara
d'ovo podem unir-se com o5 acidos ; € por isso s¢

o
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coagulio ; porém como todas as substancias, que
53 unem aos acidos, podem tambem unirse i ma-
teria calorifica (no que esta materia se assemelha
muitas vezes ao0s acidos ), parece muito provavel ,
que a materia calorifica forme aqui com a clara
d’ovo huma verdadeira combinagio chymica, o que
he causa de endurecer-se. Foderia ser esta a razio,
pela qual o leite, e aclaira d’ovo cosidas tem dif-
ferente gosto, do que quando estio cruas, e tam-
bem por que a clara d’ovo endurece , quando a
misturdo com a cal extincta, e o lithargirio, Mais
me confirmei nesta opinido, quando observei a mes-
ma coagulagio da clara d'ovo da maneira seguinte,
Misturei huma parte de clara d'ovo com quatro par-
tes d'agua, e lhe ajuntei hum pouco de alkali caus-
lico ; lancei-lhe ao depois o acido muriatico neces-
sarlo para asaturacio, e a clara d’ovo coalhou-se,
como o queijo. Como eu tinha misturado agua &
clara d’ovo , aconteceo nio se poder perceber o
calor , que tinha sahido do alkali caustico pelo aci-
do, e ac qual se tinha attribuido a primeira vista
todo ¢ phenomeno. Logo aqui h4 huma duplicada
decomposicdo ; a saber , a unido da lixivia alkalina
com o acido muriatico , e a unido da materia ca-
lorifica com a clara d’ovo. Se se empregar alkali
mefitico ou ndo caustico , e (jue se opere da mesma
maneira , nao havera coagulagao,

Se se misturar exactissimamente a clara d’ovo

com dez partes d'agua, e se [izer ferver ao depois
es
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esta mistura , se dissolverd a clara dovo (1); lans
cando-se porém algum acido , a dissolucio se coas
gulard , como no leite.

§. VII. Sabe-se, que no estio 0 leite gasfa pouco
tempo em azedar-se, ¢ condensar-se. O acido aug-
menta successivamente , e no fim de quatorze dias ,
acha-se ter adquirido sua maior forca. Se entio se
filira o soro , e se evapora ametade , depoem-se no-
vamente hum pouco de queijo; filtrando-se ain-
da outra vez, e ajuntando-se-lhe algum acido tar-
tarisado , observa-se, huma hora ao depois, formar-
se huma quantidale de pequenos cristaes , que se
precipitao, e que nada mais sio , do que tartaro,
O que se encontra aqui, nio pode provir da pe-
quena quantidade de muriato de potassa, que o
leite sempre contém , pois que he muito pouco pa-
ra poder-se tirar ; deve porém attribuir-se 4 exis-
tencia de hum sal essencial no leite ; o que resul-
ta tambem de que, quando o soro he cozido so até
a seccura, e reduzido ao depois 4 carvio em hum

ca-

(1) As claras, segundo nos artesta Mr. Darcet ,

sendo diluidas em agua fria, podem ao depois sof-

frer a cttervescencia, durante muito tempo , sem que
haja coagulagio. Elle nos participou

a experiencia
seguinte :

Diluiriose vinte e quatro claras d’ovos

em 30 canadas de agua fria », Puzerdo-se ao depois

4 wrver, até se reduzirem a 2 canadas

y sem que
houvesse coagulagéo. Nota do Redactor
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cadinho ( por onde se destroe este sal essencial ),
acha-se conter carvio, hum alkali vegetal , mistu-
rado de algum muriato de potassa, que se pode
extrahir pela lexiviacio. O soro conserva tambem
em dissolugio huma parte de terra animal, o que
bem se percebe , quando se satura o leite com al-
kali volaiil caustico, ou agua de cal. Assim o aci-
do do soro contém sal essencial, terra animal, as-
sucar de leite , algum muriato de potassa , e alguma
mucilagem. Trata-se entretanto de separar do acido
todus estas partes heterc)gex'xeas , para o conservar
puro, omais que for possivel. Se pudesse lazer-se
isto pela distillacio , nio haveria methodo mais bre-
ve ; ndo se pode porém effeitnar , porque, bem que
deo sinaes de hum acido, que se assemelhava a hum
vinagre muito fraco, o qie he causa de gosto acido
do soro, amaior parte lica na retorta ; e se se lan-
¢a fogo, se decompoem. Por essa causa empreguei
0 processo seguinte,

§. V11I. Fiz evaporar o soro acido, tirado do leis
te, até reduzillo quasi a oitava parte. Durante este
tempo, separou-se todo o queijo, depois de eu ter
bltrado o acido. Para obter a terra amimal, nio
descobri outro meio, sendo saturar o acido da agua
de cal, que tem a propriedade de precipitar esta
terra ( §. Vil.). Depois disso, filtrei a dissolugio,
e a desfiz com tres tantos d’agua. Para exirahir ao
depois a cal do seu dissolvente, o acido sacchari-
no me otfereceo hum excellente meio : desfazendo

em agua liuma pequena quantidade delle , a lancei
na
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i dissolueao , atd ella nio precipitar mais , $accharis
t3 calcareo, poado grande cuidado em ndo ajun-
rarlhe muito acido saccharino , o que era facil de
tentar pela agua de cal. Restava entretanto o sepa-
rar as outras materias do acido do leite ; hiz por
tanto evaporar o acido até 4 conmsistencia do mel ;
depois disso o acido condensado foi dissolvido em
espirito de vinho rectificado ; por isso o assucar de
leite, bem como todas as misturas diversas, que
nao pertencido ao acido, separio-se, e o acido se
acha so dissolvido em espirito de vinho, que entio
se filtrou. Ajuntei huma pouca de agua pura a es-
ta dissolucio; redistillei o espirito, e ficou entio
o acido do leite na retorta tio puro, come julgo
poderse obter por meios chymicos (1),

§- 1X. Achei, que este acido se comportava da
maneira seguinte sO , e Com as terras , com 0§ alkas
lis e metaes,

1. Reduzido 4 consistencia de extracto, mnio d4

cristaes ; e quando o levao ao estado de seccura ’
wernase liguido,

2. Durante a distillicio , «o priucipio se eleva

2 lleugma , ao depois hum acido fraco , que se asse-

melha ao espirito de tartaro ; ao depois oleo empy-

reu-

(1) M. Darcet, no seu ultimo curso no Colle

legio Real, onde elle tratou o Reino animal, fallow
deste acido, e o fez ver a4 seus ouvinies : nio exa-
mnou porém  suas affinidades, como fez Scheele,
Yota do Redaceor,
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Yeumatico , e huma nova porgio do mesmo espiri-
to, gaz mephitico , e gaz inflammavel (erd Sazengd),
e resta na retorta huma pouca de materia carloe
nica,

3. Saturado com a potassa , d4 hum sal deliques-
cente, e soluvel em espirito de vinho.

4. Dé igualmente com a soda hum sal incrysta-
lisavel , mas que se dissolve em espiritc de vinho.

5. Forma com o alkali volatil liuma especie de
sal amoniaco, que hLe tambem deliquescente , e (que
deixa escapar na distillacao a maior parte de seu al-
kali, antes de ter o calor destruido o acido.

6. A barite, a cal, e a alumina Formio com este
acido saes semi-deliquescentes ; unido porém & mag-
nesia, da pequenos crystaes, que por fim se resol-
vem tambem em liquor.

7. O bismutho, o cobalto, o antimonio, 0 es-
tanho, o mercurio , a prata, ¢ 0 ouro nao sao ata-
cados por este acido, nem a digestdo, nem o calor
da effervescencia. Com tudo o acido, que passou
sobre o estanho, precipita em negro a dissolucao
do ouro pela agua regia.

8. Dissolve o ferro e 0 zinco, e se desprende do
4r inflammavel ( anta endelig ). A dissolucio do fer-
ro he escura, e nio dé crystaes; a do zinco Ccrys-
walisa,

9. Toma logo com o cobre huma cér azulada,
que passa a verde, e finalmente 4 huma cér escu-
ra : nao crystalisa,

10. Posto a digerir sobre o chumbo durante al-

T.1, P. I L guns
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wa dissolucio , até ella nio precipitar mais , sﬁacch_ari‘-
ta calcireo, pondo granle cuilado em ndo ajun-
tar-lhe muito acido saccharino , o que era facil de
tentar pela agua de cal. Restava entretanto o sepa-
rar as outras materias do acido do leite ; hz por
tanto evaporar o acido até & comsistencia do mel ;
depois disso o acido condensado foi dissolvido em
espirito de vinho rectificado ; por isso o assucar de
leite, hem como todas as misturas diversas, que
nio pertencido ao acido, separiose, e oacido se
acha so dissolvido em espirito de vinho, que entio
se filtrou. Ajuntei huma pouca de agua pura & es-
ta dissolucio; redistillei o espirito, e ficou entio
o acido do leite na retorta tio puro, como julgo
poderse obter por meios chymicos (1),

§- 1X. Achei, que este acido se comportava da
maneira seguinte s0 , e com as terras , com os alkas
Jis e metaes.

1. Reduzido & comsistencia de extracto , nio d4
cristies ; e quando o levdo ao estado de seccura,
torna-se liquido,

2. Durante a distillacio , 20 priucipio se eleva
a lleugma, ao depois hum acido fraco , que se asse-
melha ao espirito de tartaro ; ao depois oleo empy.

reu-

(1) M. Darcet, no seu ultimo curso no Colle-

legio Real, onde elle tratou o Reino animal, fallow

deste acido, e o fez ver a seus ouvinies : nio exa-

TMROU porém  suas affinidades, como fez Scheele.
Yota do Redacior,



reumatico , e hama nova porgio do mesmo espiri-
to, gaz mephitico , e gaz inflammavel (eid Sazengd),
e resta na retorta hiuma pouca de materia carbo-
nica.

3. Saturado com a potassa, d4 hum sal deliques-
cente, e soluvel em espirito de vinho.

4. DA igualmente com a soda hum sal incrysta-
lisavel , mas que se dissolve em espirito de vinho.

5. Forma com o alkali volatil Luma especie de
sal amoniaco, que lie tambem deliquescente , e que
deixa escapar na distillacao a maior parte de seu al-
kali, antes de ter o calor destruido o acido.

6. A barite, a cal , € aalumina formioc com este
acido saes semi-deliquescentes ; unido porém & mag-
nesia, da pequenos crystaes , que por fim se resol-
vem tambem em liquor.

7. O bismutho, o cobalto, o antimonio, o es-
tanho, o mercurio , a prata , € 0 ouro niao sao ata-
cados por este acido, nem adigestaio, nem o calor
da effervescencia. Com tudo o acido, que passou
sobre o estanho, precipita em negro a dissolucio
do ouro pela agua regia.

8. Dissolve o ferro e o zinco, e se desprende do
ér inllammavel ( anta endelig ). A dissolugio do Fer-
ro he escura, e nio d4 crystaes; a do zinco crys-
ralisa,

9. Toma logo com o cobre huma cor azulada,
que passa a verde, e finalmente 4 huma cér escu-

ra : nao crystalisa,
10, Posto a digerir sobre o chumbo durante al-

7.1, P, I L guns
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guns dias, elle o dissolve. A dissolucio tem hum
gosto doce e acerbo ; ella nio dd crystaes. Forma-
se nesta dissolncdo hum leve sedimento branco , que
se presume ser do vitriclo de chumbo. Desta sorte
o leite apresenta tambem alguns vestigios de acido
vitriolico.

§. X. Lstas Experiencias provao claramente , que
o acido do leite he de huma natureza particular ;
e bem que desuna o acido acetoso do acetito de
potassi, toda a sua disposicio, por assim dizer ,
para dar hum vinagre parece so depender da falta
da materia, que produz o espirito na fermentacao ,
nilo se ter volatilisado , ainda que huma parte tenha
realmente tocado este grao, e passado ao estado
de vinagre ; por quanto sem fermentacio espirituo-
s, esem espirito de vinho ndo he possivel obter
vinagre. Mas a experiencia seguinte prova, que o
leste pode chegar 4 huma fermentacdo completa ,
anda que nio indique vestigio algum de espirite
de vinho. Lncha-se huma botelha de leite fresco ,
¢ mergulhe-se em hum vaso, que igualmente con-
tenha bastante leite, de tal sorte que o orificio da
botelha possa estar mergulhado abaixo da sua su-
perficie, e exponha-se esta botelha nesta situagio
@ hum calor, que exceda hum pouco aos calores
ordinarios do estio , se achard, no fim de vinte e
quatro horas, que nio so o leite se terd coalhado ,
mas tambem diminuido na botelha; e dous dias
depois o gaz mephitico, que se houver desprendi-
do do leite, terd expulsado a maior parte da bo-

te-
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telha, Disse, que o acido do leite nio podia con-
verter-se em vinagre por falta de materia , que pro-
duz o espirito na fermentagio, He hum facto , que
se demonstra por si mesmo ; pois que se se mistu-
rar em huma ranna (1) de leite seis culberes de
bom espirito de visho, e se expuzer em hum lu-
£Ar quente esta mistura bem tapada, tendo o cui-
dado de dar de quando em quando alguma sahi-
da aogaz, que se desprende na fermentagio , pou-
€O mais ou menos hum mez depois se achar4, que
o leite tem-se tornado em bom vinagre , e (ue,
passado por hum panno branco , pode-se conser-
vallo em botelhas.

L i F A-

(1) M. de Morveau » Nas suas notas sobre os Q-
pusculos de M. Bergmann, Tom. I. pag. 100, diz
que a rannae de Suecia equivalle 4 2 canadas tres
quartas de Paris, Nota do T,
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MANTEIGA ,

(Cours complet d’ Agriculture etc. tom. 2. pag. 249.
Par M. I' Abbé Rossier,)

MANTEIGA

HE a parte gorda, oleosa, e inflammavel do
leite. Distribue-se entre as molleculas do soro , ©
do queijo, sem se dissolver, e esta he a razio por-
que esta substancia , estando em repouso , se separa ,
e sobe a superficie do liquor, e nella se ajunta em
massa fluida, formando aquillo que se chama ra¢a.
Esta he a que se tira, e se leva ao barril dicto, base-
manterga, ao qual em algumas partes chamio Barae-
tay e na Normandia Serena (vejio a Est, Fig- 1, )..0
movimento, ou. percussio impressa em a nata, lhe se-
para as partes sorosas , conhecidas pelo nome de soro,
Yeita esta separagio , a nata toma huma. consistencia,
solida, e uniforme , ainda que branda, donde lhe.
resulta a manteiga.

Os antigos , pelo menos os Gregos , nido conhe-
cerao a manteiga. Os escritores fallio de muitas espe-
cles de queijo, e sobre a manteiga nada dizem. Nio
tenho lido em seus escritos coumsa alguma que per-

ten-
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tenca 4 esta substancia, se bem confesso que me
posso enganar. Os Judeos porém deverido fazer al-
guma ; por que em a Escritura se 1é butyrum , et
mel comeder. (s Romanos a conhecerio, e se ser-
virio della mais, como Medicina, que como ali-
mento, ou para a preparacio dos alimentos, por
quanto Plinio , ao depois de ter fallado das diffe-
rentes preparacdes do leite, diz: T%ra-se tambem
do leite a manteiga, manjar exquisito das na
coes , e que distingue o rico do pobre. Importa-
nos poruco saber o modo, porque a usavao, com
tanto que a facamos bem, e que della se faca hum
abjecto de commercio, & muito tempo despresado
na I'ranca. Para que possa ser bem feita he neces-
sario conliecer os seus principios constituintes ,

e, 80 depois detles , fallaremos sobre o modo de a
fazer.

CAPITULO L

Dos principios da manteiga.

ry

l Inanrmos do Diccionario de Chymica de M. Mac-
quer a seguinte analyse , que nio esquece cousa al-
guma sobre este artigo. A manteiga, como ja se dis-
se, he a parte gorda, oleosa, e inflammavel do lei-
te. Distribue-se esta especie de oleo naturalmente
em toda a substancia do leite , dividido em particu-

las nui pequenas, que se entremedio com as do quei-
10, eas do soro deste liquor, ficando suspensas
eatre ellas por meic d’huma adherencia muj leve,

mas
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mas semn se dissolverem. Este oleo esti em hum es-
tado identico ao das emulsées; e esta vem a ser a
razdo , que faz as partes butyrosas dar o leite o bran-
co desmaiado, que tein as emulsGes , e que, pelo
repouso , estas mesmas partes se separio do liquor,
e se ajuntio na superhcie, em que formio huma
nata.

Em quanto a manteiga esta no estado de nata,
as suas partes proprias nio se achio assds unidas hu-
mas com outras , para que se forme huma massa ho-
mogenea ; e ainda estdo meias separadas pela inter-
posicio d’huma grande quantidade de partes sorosas ,
¢ caseas. Aperfeicoa-se a manteiga, espremendo ,
por meio d’liuma batedura repetida, as suas partes
heterogeneas dentro das snas partes proprias, para
fazer huma massa uniforme , e d’huma consistencia
molle.

A manteiga fresca, e que nio tem tido alguma
rlteracdo, quasi nio tem cheiro algum: seu sabor
he muito doce, e agradavel: derrete-se por hum
galor mui brande , e ndo solta principio algum no
grao d’agna fervendo. listas propriedades, unidas 4s
que tem a manteiga, de se nio poder inflammar,
seniio applicando-se-lhe hum calor maior, que ada
agua fervendo, capaz de a decompor , e de aredy-
eir em vapor , prova que a parte oleosa da manteiga
he da natureza dos oleos doces , gordos, e nap vola-
teis , que se tirdo de muitas malerias vegetaes, 80-
aente por expressao.

A consistencia meia brme, gue tem a mantei-
g2
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ga, como & de todas as outras materias oIeo'sas.concre'-J
tas, se deve & huma quantidade mui granded acido, que
se une no corpo composto 4 parte oleosa ; mas este
acido he tiio bem combinado que absolutamente se
nio percebe, quando a manteiga he fresca, e nio
tem tido alguma alteracio. Sendo a manteiga antiga,,
¢ que tenha padecido alguma mudanca, soffre huma
especic de fermentacio, que dé lugar, a que se des-
cubra este acido de cada vez mais, e esta vem a ser
a causa do ranco , que com o tempo a manteiga ad-
quire , como todos os oleos doces da sua especie.
Pode-se acrescentar 4 esla causa do ranco, que
M. Macquer allega, outra segunda, e vemaser, o
soro , (que resta na manteiga, o qual julgo que igual-
mente contribue. Todavia convenho , que o soro he
acido , e que por isso, fallando absolutamente , a pro-
posi¢do de M. Macquer he verdadeira, Mas este aci-
do do soro serd identicamente o mesmo y que se
contém na manteiga , quando se faz, e se faz bem?
manteign, sendo bem feita, toma pela continua-
4o do tempo hum gosto acre, forte, e rangoso,A que
Lo malfeita, quero dizer, a que ndo he bem batida no
bate-manteiga, cria ranco muito mais de pressa; por-
que s¢ lhe nio tem esprimido , quanto era preci-
s0, 0 soro. Tomando-se o primeiro, e amassando-se
em muitas aguas humas depois das outras , consers
vard sempre o seu gosto rangoso » ainda que no
mesino grao, e pelo contrario , o segundo o perde-
rd totalmente ; porque , amassando-se y se lhe sepa-
Td o soro com o seu acido, ¢ dd 4 agua huma cér

de



(89 3.

de leite; mais, ou menos carregada , conforme s
maior e menor quantidade de soro. Nio ha cosi-
nheiro algum , que ndo saiba este modo de adocar a
manteiga forte. O pouco aceio na fibrica accelera o
gosto forte,

» O fogo separa o acido da manteiga mais prom-
pta , e sensivelmente. Pondo-se a manteigs em hum
ponto forte de calor, que a faca lancar fumo, ella
entio exhala vapores d’huma acrimonia insupor-
tavel , que fazem saltar as lagrimas dos olhos, offen-
dem a garganta, e provocdo a tosse, como se ex-
perimenta todos os dias nas cozinhas, em que ella
se derrete. Estes vapores da manteiga nada mais
sao , que os acidos, que della se separao. A man-
teiga , que fica ao depois, tem hium sabor forte mui
differente da docura, que tinha antes ; porque o aci-
do, que lhe fica , se descobre , e fica meio separado
pela accio do fogo.

Precisa-se , querendo-se decompor a manteiga
por distillacdo , applicar-lhe hum gréo de calor, su-
perior ao da agua fervendo : entio se levantio vapo-
res acidos d’huma grande acrimonia, e volatihilidade.
Acompanhio-se estes vapores d’huma pequena por-
¢do d'azeite , que nao coalha ; porque fica despo-
jada da maior parte do seu acido : ao depois passa
hum segundo azeite derretido, que se coalha, esfrian-
do-se, e que cada vez engrossa mais, a medida que a
distillacdo se adianta. Fica finalmente na retorta hu-
ma porcao mui pequena carbonica , que, exposta ao

7.1 P, 11, M fo-
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fogo , e ao ar livre , com muita difficuldade se quei-
ma, e se reduz & cinzas,

Isto he quanto basta para a theoria, agora pas-
saremos a pratica. Os que a quizerem mais circums-
tanciada , consultem o Diccionario acima citado,
Com tudo observaremos, que o primeiro e segundo
azeite , (ue se tira por meio do fogo na distilagdo , se
separa per si mesmo, e pelo tempo adiante em vasi-
lhas de pio , que guardio manteiga salgada, com es-
ta differenga da segunda, que este azeite nunca coa-
lha,

CAPITULO II

Do modo de fozer manteiga fresca.

N AG ha em Franca provincia alguma, em que se
nao laca manteiga, mas por toda a parte he ma,
pois toma com facilidade hum gosto forte, e cria
ranco ; porque em toda a parte a fazem mal, A sua
fabrica, e todos os instrumentos requerem O mMaior
aceio, Mas, como se pode requerer este d’hum cam-
ponez. e camponeza, que so olhdo para o instante
preseute, e muni pouco para o futuro. Todos os dias
vendem a sua manteiga, e so conhecem o comprador,
sem se embaragar de que elle fique contente, com
tanto que tragao para sua casa o seu valor. Pelo comn-
trario, os que a fazem em grande quantidade, e que

asalgao, estes sio escravos da rotina , e do costu-

We . ndo examindo se he ma , e, se acaso lhe pode

por
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pdr outra melhor, Por este motivo nao se come em
Franca boa manteiga, excepto em algumas provin-
cias particulares , nas quaes se tem aperfeicoado o
seu methodo.

Deve-se 4 M. Jore, secretario d’Academia d’Agri-
cultura, ter feito conhecer em 1763 na Collecg¢do
de Memortas desta Sociedade o methodo praiicado
no paiz de Bray na Normandia, Pode servir de mo-
delo para todo o reino, e M. Jore falla da manei-
ra seguinte.

Todos os habitantes de Normandia conhe-
cem os defeitos da manteiga , que fazem ; mas mui
poucos sabem que estes defeitos nascem muito pou-
co da qualidade dos leites, e muito mais do modo
com que se conduzem na leiteria. So hum dos bair-
ros tem este conhecimento, e nenhum dos outros
o tem aprendido , havendo tantos annos que elle o
possue. Seguindo-se o methodo do paiz de PBray,
que vou ensinar , se fard huma manteiga delicada
e boa em todas as estagies do anno , e serd hum
bom artigo de economia , porque ser4 propria 4s sal-
gas, e hcard em termos de poder ser conscrvada
por annos inteiros, e consequentemente pode en-
trar no commercio com preferencia & outra qual-
quer manteiga, feita por maneira differente ; e pou-
par-se ao Reino a immensa somma de dinheiro , que
se da ao Estrangeiro, que nos fornece muita quan-
tidade , e muito ma , quando o mar he livre.

Obser-
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Observagoes feitas em Merval sobre a maneira
de fazer a manteiga no paiz de Bray.

Depositdao-se os leites em cavas abobadadas, pro-
tundas , e frescas, do mesmo modo que se fazem, pa-
ra guardar os vinhos. A sua temperatura pelo estio,
e inverno he quasi de 8 a 10 grédos do thermometro
de Reaumur; sio ladrilhadas de tijollos de barro or-
dinario, ou simplezmente apluinado: temendo-se
que o calor penelre nesta casa, tapio-se as frestas
com rolhas de palha, em quanto dura o dia. Pelo
iwverno se¢ governio de modo, que lhe nio enfre o
irio |, fechando as frestas por amor da neve, A entra-
da destas cavas, e as frestas devem estar abertas do
lado do Norte , ou do Poente. Muitas vezes a entras
da bie nas casas, mas nhum (uarto , em que se nic
accende fogo,

lulga-se tio necessaria a limpeza destas cavas,
que se nao conseule estar nellas os instrumentos de
madeira , tabous, etc. que com o tempo espalha-
riio cheiro , apodrecendo neste lugar (resco. Nas
abobadas , e frestas nio deve apparecer immundicia
alguma, e para se conservar esta limpeza , lavao-se
os ladrilhos , e se entra de tamancos , (ue se conser-
vio & porta. As pessoas que cuiddao da leiteria os
calgdo neste lugar , ¢ deixdo nelle o seu calcado or-
dinario. O menor clieiro » que se percebesse , a nio
ser de leite doce , seria contrario 4 perfeicio da man-
teiga, e contemplado, como huma falta de cuidada

da



( 93]

da parte dasserventes. (1) Asvasilhas, em que se
guarda o leite, novamente tirado, sdo terrinas lavadas
com agua quente, para lhe separar o leite velho , que
se encorpora com a terra, de que as fazem. Este lei-
te , criando ranco, he hum fermento invisivel , mas
conhecido , que faz azedar , o que he novo. Uste in-
conveniente foi conhecido por repetidas experien-
cias. Lstas terrinas tem a largura de quinze pollega-
das no alto, seis em baixo, e a profundeza de seis. To-
das estas medidas sdo tomadas da parte de fora ; maior
profundeza serd ruinosa , maior largura incommoda.
Cada terrina contém quatro potes de leile , quan-
do muito. Poem-se estas terrinas sobre o ladrilho
bem limpo. (2) A frescura deste lugar se communica
as terrinas, e impede o leite de se coalhar; porque
todo o aparelho da cava tende principalmente a em-
ba-

(1) Julga-se a limpeza tio necessaria & perfei-
¢io da menteiga, que na Saxonia , e Baviera se la-
vio as vacas, antes de as ordenhar, tendo-se ellas
deitado na corte.

(2) Trazse o leite em cantaros de madeira, oun
vasos de barro, da terra, donde foi tirado : olha-se
para as de cobre, como perigosas nas operagoes da
leiteria: deixa-se descancar por huma hora quasi
em o subterraneo, até que a espuma se deslaca,
e que tenha perdido o calor natural do animal, de
que se lirou: entio se coa nas terrinas por huma
peneira , de sorte que lhe nio haja de ficar dentro
pello algum das vacas, ou outras immundicias.
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baracar , que o leite se coalhe, e se azede ; pelo
estio antes que se lhe tire a nata; e pelo inverno
que o frio antes seja tdo grande nascavas, que gele
o leite e faca mui difficil a factura da manteiga ,
formada d’huma nata, que soffresse hum grande
frio.

Poem-se estas terrinas, estando cheias, por 24
horas , e muitas vezes menos , no ladrilho da cava,
e ao depois se Jhe tira a nata, Nao se deve dilatar
por mais tempo; porque se arriscaria a nata a perder
a sua docura , se faria grossa , ¢ o leite, que lhe fica
por baixo, no estio se coalharia , e tomaria seu aze-
dume, oque absolutamente se oppoem 4 perfeicio
da manteiga. Tira-se-lhe a nata da maneira seguinte,

A criada levanta brandamente a terrina, e poe o
bico, ou cano sobre hum algnidar, que leva oito até
des potes, ¢ com a ponta do dedo abre a nata no lugar
do bico da terrina ; de sorte que o leite , que esta por
baixo, caia no alguidar, e saia por estaabertura, fican-
do so a nata na terrina, Todas as terrinas, que tiverem
O mesmo tempo , se vasarad do leile no mesmo inse
tante. Ajuntio-se asnatas em alguidares particulares ,
para se f{azer dellas a manteiga em outro tempo. Se
a estagdo permiltir, que se ordenhem as vaccas tres
vezes por dia, se obra do mesmo modo tres vezes
por dia, estando o leite posto mnas terrinas vinte e
quatro lhoras.

Precisa-se observar : Que, nao tendo as terrinas
seis pollegadas de profundeza , as partes butyrosas
do leite passio entdo promptamente 4 superficie ,

e
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e chegao a ella no espago de 18 a 20 horas, sobre
tudo, quando atemperatura do ar da cava impede
o leite de se coalhar.

Se o tempo for tempestuoso , mui quente, e
ameacar irovoes, o leite natoso se coalha, e azeda
promptamente. Precisa-se acautelar este successo,
Por isso, a que estiver encarregada do cuidado da
leiteria, logo que ouvir o trovao ao longe, corra
a cava, faca fechar as frestas , ou suspiros, e re-
fresque o ladrilho , langando-lhe agua, Esta agua ser-
ve de conductor & materia cletrica, contida natem-
pestade , e que forma o raio ; tira-se a nata de to-
das as terrinas , em que se vir , que jd esta hum tan-
to feita. Nestes casos extraordinarios sobe em me-
nos de 12 horas.

Tirando-se o leite, que estd por baixo das na-
tas, derramando-se , dentro de 24 horas, quando mui-
to, oleite da manteiga, que estd nanata,nio tem
adquirido azedume algum , pois que o leite, que lhe
fica por baixo, ainda o nido tem. Este ultimo, sendo
neste tempo hum liquor muito {luido , nio fica com
a nata porcdo alguma, que o possa azedar por 4, ou
5 dias, que se conserve na cava, antes de se bater a
manteiga.

Us que sabem , o como se usa geralmente na al-
ta, e baixa Normandia; na economia , ou governo das
leiterias , facilmente cuidardo, que as terrinas de g
ou 10 potes, que commumente se empregio, nao
podem ser refrescadas , como no paiz de bray ; que
o uso de lhe lancar ainda o leite quente he con-

tra-
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baracar, que o leite se coalhe, e se azede ; pelo
estio antes que se lhe tire a nata; e pelo inverno
que o frio antesseja tdo grande nas cavas, que gele
o leite e faca mui difficil a factura da manteiga ,
formada d'huma nata, que soffresse hum grande
frio.

Poem-se estas terrinas, estando cheias, por 24
horas , e muitas vezes menos , no ladrilho da cava,
e a0 depois se lhe tira a nata, Nao se deve dilatar
por mais tempo; porque se arriscaria a nata a perder
a sua docura , se faria grossa , ¢ o leite, que lhe fica
por baixo, no estio se coalharia , e tfomaria seu aze-
dume, oque absolutamente se oppoem & perfeicio
da manteiga. Tira-se-lhe a nata da maneira seguinte,

A criada levanta brandamente a terrina, e poe o
bico , ou cano sobre hum algnidar, que leva oito até
dez potes, e coma ponta do dedo abre a nata no lugar
do bico da terrina ; de sorte que o leite, que estd por
baixn, caia no alguidar, e saia por esta abertura, fican-
do so a nata na terrina, Todas as terrinas, que tiverem
O mesmo tempo , se vasarad do leite no mesmo ing-
tante. Ajuntio-se as natas em alguidares particulares ,
para se fazer dellas a manteiga em outro tempo. Se
a estagio permittir | que se ordenhem as vaccas tres
vezes por dia, se obra do mesmo modo tres vezes
por dia, estando o leite posto nas terrinas vinte e
quatro horas.

Precisa-se observar : Que, ndo tendo as terrinas
seis pollegadas de profundeza, as partes butyrosas
do leite passio entio promptamente 4 superficie ,

e
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e chegao a ella no espaco de 18 a 20 horas, sobre
tudo, quando atemperatura do ar da cava impede
o leite de se coalhar.

Se o tempo for tempestuoso , mui quente, e
ameacar trovées, o leite natoso se coalha, e azeda
promptamente. Precisa-se acautelar este successo,
Por isso, a que estiver encarregada do cuidado da
leiteria, logo que ouvir o trovio ao longe, corra
a cava, faca fechar as frestas , ou suspiros, e re-
fresque o ladrilho , langando-lhe agua, Esta agua ser-
ve de conductor & materia ecletrica, contida na tem-
pestade , e que forma o raio; tira-se a nata de to-
das as terrinas, em que se vir, que jd estd hum tan-
to feita. Nestes casos extraordinarios sobe em me-
nos de 12 horas.

Tirando-se o leite, que estd por baixo das na-
tas, derramando-se , dentro de 24 horas, quando mui-
to , o leite da manteiga, que estd nanata,nio tem
adquirido azedume algum , pois que o leite, que lhe
fica por baixo, ainda o nido tem. Lste ultimo, sendo
neste tempo hum liquor muito fluido , nao fica com
a nata porcao alguma, que o possa azedar por 4, ou
5 dias, que se conserve na cava ., antes de se bater a
manteiga.

Os que sabem , 0 como se usa geralmente na al-
ta, e baixa Normandia; na economia , ou governo das
leiterias , facilmente cuidario, que asterrinas de g
ou 10 potes, que commumente se empregio, Nao
podem ser refrescadas , como no paiz de kray ; que
o uso de lhe lancar ainda o leite quente he con-

tra-
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trario totalmente aos meios de refrescar ; que ag
partes butyrosas do leite se nio podem elevar a su-
perficie tio promptamente, como convem, para
as obter, antes que o leite se azede ; que o costume
de se terem estas grandes terrinas, igualmente ex-
postas ao grande frio, e ao grande calor , sem se
ter o cuidado de prevenir o cheiro, e a pouca lim-
peza natural do lugar | ainda lhe sio mais oppostas,
que deixar azedar , e coalhar o leite ; e nio lhe ti-
Tar a nata, senio passados cinco, ou seis dias , e
muitas vezes mais , sio usos que destroem o leite
€ a nata, aponto de nio poder dar cousa boa. He
experiencia geral que os acidos destroem sensivel-
mente as partes gordas, e convertem em hum sa.
Lio, as que niio se reduzem a agua, E assim se sabe
no paiz de Bray, que a nata tirada , quando he li-
fpeiva, nova, e doce, de hum leite ainda doce d4
hum i anaior  quantidade de manteiga , guardada a
propocio, do que quando foi tirada antiga , d’hum lei-
te coulhado , azedado, e ordenhado velho: nio so-
mente a manteiga he em menor quantidade , mas
tamben sendo gorda, ndo pode ser guardada fresca ,
¢ niao pode ser boa para as salgas , que he o fim
principal das novas observagdes,
Conhecemos diversos bairros desta Provincia
BOS quaes as manteigas sio boas, e delicadas pelo
outomno, e no principio da primavera , mas que sio
oleosas , e ruins pelo estio ; POr que as frescuras da
primavera, e outomno obrio naturalmente sobre
os leites quasi o mesmo » que a industria practica
no
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1o paiz em todo o decurso do anno ; mas, voltando
o estio , o azedume dos leites arruina a manteiga ,
e a laz despresivel, ainda que sejio excellentes os
seus pastos. Deve-se presumir , conduzindose me-
lhor , que nio perderdo o proveito , que se pode
esperar da bellu estacio , quando os pastos estio inli-
uitamente mais abuundantes , ¢ muito melhores.

Sabemos que huma [azenda, da qual hum dos
principaes rendimentos era em manteiga , nos tems-
pos antigos , que a governavao pessoas intelligen-
tes a dava 1al, que era vendida pela melhor
de Bray, mas, tendo passado & outro fazendeiro pou-
co instruido nesta materia, e cuja mulher estava
imbuida dos prejuisos aprendidos no paiz de Caux
Os quaes seguio exactaniente nos ¢ aunos do seu
arrendamento, que toda, quanta warnteiga tez por este
tempo, se vendia pela peior, e por hum terco me-
nos, que ados seus visinhos , sem que as adverten-
cias do proprietario da fazenda , e a quebra do pre-
¢o podessem obrigalla a variar de methodo. Passa-
dos oito annos, amesma fazenda teve outro novo
fazendeiro intelligente e laborioso, que abragou o
bom uso, e a manteiga da sua factura de repente
occupou o lugar da boa, como as outras do paiz,
e se vendeo, como a melhor , nos mercados de Gour-
nay. kste rendeiro foi, quem nos ensinou a pra-
ctica, que aqui expomos, e esla anedota mosira
a vantagem do methodo, independentemente do ter-
reno, ainda que este seja bom,

Excluem-se da cava do leite, todos os Icites , de
4,1, P 11 o que



que se tiver tirado o soro pelo receio que hajac
de prejudicar ao$ outros leites, mas podem-se con-
servar nella as natas por quatro, ou cinco dias,
e tambem até oito, antes de se fazer a manteiga;
todavia tem-se conhecido , que quanto menos teni-
po se guardar anata, tanto melhor, e mais perfei-
ta sera a manteiga , que della se fizer.

Nas grandes fazendas, onde he consideravel a
quantidade de nata, para se poder bater , se servem
J’hum instrumento, a que chamio bate-manteiga,
lig.1.Est.) que vem a ser hum barril, que tem tres pés
de comprimento, e dous de diametro , quando muito ,
wedido por fora tem duas manivellas nas extremi-
dades, luma em cada fundo, mediante a cruz de fer-
ro, que trazem,

Estas duas manivellas sdo apoiadas em hum ca-
vallete , feito n este hm, de huma altura convenien-
te; para cque commodamente possao as mulheres
dar volta ao bate-manteiga: tudo junto he huma
sspecie de cabrestante , do qual a barrica tem o lugar
de fuso; as cruzes de ferro, que tem as duas ma-
nivellns, € que se applicao aos dous fundos , pou-
pio lazer passar hum eixo pelo meio da barrica
em cujo interior niao convem introduzir ferro. Dio-
s¢ & estas manivellas tres pés de comprimento para
que duas , ou tres pessoas se possdo applicar
a cada hum dos seus bragos, conforme pedir a
quantidade de materia , de que o bate-manteiga esti-
ver carregado.

L orra-se sempre o interior do bate-manteiga com

duas
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duas taboinhas, que tenha cada huma quatro pol-
legadas daltura , pegadas nas aduellas da barrica
a hg. 2. representa a barrica vista interiormente ,
mas em sentido opposto a abertura ( fig. 1. ). tstas
taboinhas passad d’htm cabo ao outro da barrica pe-
la parte que se pega nas aduellas : sio chanfradas nas
duas extremidades, do modo que se vé huma na fig.3,
para que o Huido corra facilmente por estes chan-
fros, voltando o bate-manteiga sobre os seus couces.

Podem-se fazer cem arrateis de manteiga, absolu-
tamente em hum bate-manteiga, que tenla esta pro-
porc¢ao. Dido-se maiores, e menores; e fhnalmente
os Instrumentos , com que se faz a manteiga nao
inlluem na qualidade , com tanto que ella se faca sem
interrupgao. Usa-se do bate-manteiga, para aligeirar a
operagdo , e fazer-se huma grande quantidade de
manteiga. Pode-se empregar outro qualquer instru-
niento , enchendo a mesma condicao.

Se o moinho de bater a manteiga nao
for mui grande, em lugar de manivellas , que
servem de o fazer mover, e que para isto occupa
hum, ou dous homens, se poderi supprir por duas
rodas, eu por huma, segundo a grandeza, em ca-
da huma das quaes se ponha hum cam de guardar
galinhas. Com isto se imitard aos Provencaes, e Lan-
guedocianos , que se servem deste animal , e destas
rodas, para fazer voltar a roda dos assados. Ha-
vendo agua, que tenha esta disposi¢io, seria maior
4 economia , o mecanismo mais simples, & se pode-
ria de cada vez bater huma maior quantidade.

N i Ten-
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Tendose lancado no batemanteiga anata, se lhe
fecha a entrada , que, pelo menos, deve ter seis pol-
legadas d’aberiura para ser commoda ( fig. 1. ) e com
huma rolha, guaraecida de linho lexiviado , como
se diri poucv depois, se passa por cima da rolha ,
huma cavilha de ferro, que eniraa forga em duas
pecas de ferros fixas no barril DD ( fig. 1.) de sorte
que lique estansue : quatro, ou seis pessoas voltao o
bate-manteiga, até que fhque feitaa manteiga , o que
no estio dura huma hora, e no inverne muitas.
Esta operacio custa pouco : os domesticos do ren-
deiro procurdo ajudar-se pelas mulheres pobres da al-
deia, 4s quaes recompensao com o leite da manteiga.

Conhecese estar feita a manteiga, quando ella
cahe em massa; entdo se lhe tira o leite por hum
buraco , que se tinha fechado com huma rolha de
madeira de quasi huma pollegada de diametro, E
( /%g.1) introduz-se por este buraco por meio d’
humni funil, e tendo-sehe posto a rolha, se continua a
voltar o bate-manteiga, para lavar , e refrescar a man-
teiga : repelese esla manobra tres vezes, queren-
do-se alimpar bem a manteiga, e se deixa esfriar,
por algumas horas , em a ultima agua , para lhe Jau-
gumentar a lirmeza , quando  os calores da estacio
0 requeren,

Estando a manteiga sulficientemente fria, se abre
a grande rolha G( [ig. 1.), para se lhe tirar com
a mao a manteiga por pelotas de 2 a 3 arrateis , das
quaes se*formao montes de differentes pezos até
bo arratels, amontoando-os em panno de linho , le-

X1~
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xiviado de propolito ¢ os mais grossos sio mais es-
tremados, por que a manteiga nos transportes, se
conserva melhor, e se assignalio com huma eolher
de pao , e pequenos paosinhos cortados , para de-
corar esta mercadoria,

A manteiga, pelo inverno , nio tem cdr: a sua.
palidez natural he desagradavel , & quem a vende
e & quem a compra, ¢ ainda muito mais aos (ue
a wgastdo, Descobrio-se o meio de se lhe dar hu-
ma tal cor amarella, qual tem naturalmente pelo
estio, sem lhe alterar a qualidade , ¢ nem cemniu-
nicar-lhe gosto algum. Ajunta-se huma grande quane
tidade de tlores de ferva waqueira , quer scjio ou
dobradas, ou simplices ; humas e outras igualmente
sio boas, sc forem frescas: poem-se cm hum pote
de bairo, e a medida que se tirdo, se machucio,
e se tapa o pote , e se poem mna cava do leite. Pas-
sados alguns mezes, todas estas flores estiio conver-
tidas em hum liquor espesso, (ue conserva a cor
de Hor : servem-se deste liquor pelo inverno, para
dar cor & manteiga : introduz-se-lhe  huma  pe-
quena quantidade desfeita em nata, quando se cnche
o bate-manteiga - 0 uso ensinara a dose necessaria ,
segundo o wnaliz, que se quer dar a manteiga, Iistit
cor he solida ,.a manteiga nada perde : as tlores da
vaqueira nio tem qualidade alguma mallazeja, ou
mal si. Siao conhecidas por llores cordiaes , e su-
dorificas. A pequena quantidade , que entra na
manteiga. ndo he de corte alguma seusivel,

Da.



( 202 }

Do asse:o, qne reguer a manterga ao depois
de feita.

Pega-se a manteiga nio so & tudo, quanto nio est4
exactamente {impo , mas tambem 4 tudo , quanto es-
ti bem lavado, e ainda escaldado pela agua quen-
te, se nio estiver limpo por lexivia, feita de cin-
zas [inas, ou com ortigas gregas, maceradas de mo-
do, que nio piquem mais. Ordinariamente se usa
desta, e todas as vezes que huma vasilha, hum
panno, ou outro qualquer utensilio tem servido
As leiterias , 4s natas , ou manteiga, se alimpdo com
esta lexivia, antes de se lhe por de novor Além dis-
to, a pessoa, que esta encarregada do cuidado de
manejar a manteiga, de a tirar do bate-manteiga, para
a fuzer em pelotoens, lica obrigada a esfregar com ella
as suas maos , e bracos ; porque, do contrario ; ella
se lhe apegard.

Do uso dos teites, de que se lirou 4 nata.

O que fica dos leites , tirada a manteiga, consta

. do € mtel a
1 leite da manteiga , com o qual se sustentio
0s pobres : fazem-se sopas para os criados, e ho-
mens do servico da fazenda : humectio-se as se-
™eas para as aves da capueira, ou quintal : II. Do

leite 1

doce, tirado por baixo das natas y S€ servem

para sustento dos bezerros: dé-se-lhes quente
¢ cortado com outra tanta agua. Este leite , es-

.

tane
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rando privado das partes gordas do leite, I. causa
a estes bezerros huma molestia de languor, que fa-
zia acabar antigameme huma grande parte , mas
presentemente se remedea, restituindo estes bezex-
ros doentes a suas mais (1), que osaleita, e faz
vigorosos. bste remedio he custoso, porque priva
o Rendeiro da manteiga, que lhe daria a méai. Que-
rem que , cortando-se o leite doce com a sua ametade
em agua, em que se tenha cozido rabanos, cinou-
ras { 2 ), ¢ outras plantas doces e nutritivas , se a-
cautellari o languor, que attaca 4 estes animaes,
e que elles engordario ; por que o succo destas
plantas suppre d'algum modo & falta das partes bu-
tirosas , que faltdo ao leite desnatado. Eu julgo que
isto se poderta usar sem perigo algum , mas preci-
so advertir aos criadores, e camponezes, que ge-
ralmente se servem com indiscricao de vasos de
cobre, para cozerem osleites, que dido aos bezer-
ros , que o cobre dos seus caldeirées depoem neste
leite , naturalinente facil em se azedar, por estar

pri-

(1) Este remedio nem sempre acode bem , quan-
do as vacas pastio em ltgares encharcados , onde
ha aherva patacio, as proprias mais morrem tam-
bem , nio sendo mandadas para o acougue tres , ou
quatro dias, depois de pastarem nestes ]ugares pe-
rigosos. Os carneiros morrem no primeiro anno.

(2) O uso de cullivar cinouras, € rabanos pa-
ra as vacas he muito proveitoso , 40s que 0s guars
dao para o inverno.
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privado das partes gordas, que continha, huma
quantidade corrosiva, capaz de arruinar os bezerros,
e ainda de matallos: que se sirvio de vasilhas de
barro, ou de marmitas de ferro, das quaes ndo
pode resultar cousa alguma ma,

A respeito do leite desnatado., que os bezerros
nio gastio, se faz coalhar artificialmente com a maior
presteza possivel , para que se nao azede " fazem-se
delle queijos communs , que servem para O gasto
da fazenda, e tambem se vendem aos pobres: linal-
mente este soro, que salie dos queijos com o leite
desnatado, que sec ndo emprega neste uso , Serve
para o sustento do Aviario, ou Capueira.

CAPITULO III.
Du salga das Manteigas.

NUsso fim tem sido fazer huma Manteiga pro-
pria a ser salgada, para poder ser introduzida no
commercio , quer do interior deste reino, quer ex-
terior , que se faz fora pelos ouiros paizes da Eu-
ropa, quer [nalmente no commercio maritimo ,
que se alarga além dos tropicos.

O methodo, que acabamos de indicar, da 4s Man-
teigas as qualidades necessarias para a conservacio ,
mas precisa salgallas de modo , que se possio cop
servar. Estas diversas vantagens dependem da qua-
lidade do sal, que se lhes applica , das vasilhas ,

em que se guarda a manteiga salgada, e de outras
circumstancias mais, Ng
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Os Rendeiros nio usando venderem as suas
Manteigas , inteiramente salgadas, as levio &s [ei-
ras dus Cldades, em que o seu gasto he malor: ld
cada hum se prove da quantidade de Manteiga [res-
ca, que llhe pode bastar; o Comprador distingue
aquella , que tem as qualidades, que lhe di o
methodo do paiz de Bray, indicado acima, da que
foi feita , segundo o uso do paiz de Caux, Despre-
sa esta, o estima aquella. He preciso salgar a Man-
teiga 0 mais depressa que for possivel , porque qualy
quer demora, que tiver, lhe he prejudicial.. La-
va-se muitas vezes, ald¢ que aagua nido appareca
muis cor de leite. Devem-se servir para a salga do
sal pardo , como o que se distribue nos estanques ,
¢ nio do sal branco, que mereceo o descradito de
fazer huma mé salga em tudo. Seccio ao forno o
sal pardo, e moe-se. Tendo lavado “a Manteiga , e
estendido se espalha por cima huma onca de sal
secco, e moido em cada arratel de Manteiga, Amas-
s2-se ao depois até que osal e a Manleiga se tenhio
encorporado muito bem,

- Poem-se a Manteign salgada em vasilhas d’hu-
ma qualidade de barro , chamada Grey. Fazem-so
estas de differentes formas; escaldio-se com agua
quente para se lhes despegar a Manteiga velba, que
se encorporou com o barro, e se alimpa av de-
pois, como ji dissemos, a respeito de todos os uten-
8 ios, que tocio & Manteiga. Estes vasos contém de
20 a 30 arrateis: mette-se a Manteiga salgadi new
wes boides, e se enchem até duas pollegadas an-

2.1 P, 11, 0 tes

p
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tes da borda , deixando-se descancar ao depois se-

oii~oito dias. Entretanto a Manteiga salgada se
desapega do boiao, porque diminue de volume,
deixando entre ella e o boiio lum intervallo de quasi
huma linha, pelo qual o ar selhe podia introduzir , e
arruinar a Manteiga se desta sorte,

Para se acautellar este accidente, se prepara hu-
ma sahnoira feita de sal, e agua commum. He
preciso (ue seja tio carregada de sal , que hum ovo
sobrenade ; pois seria arriscado fazella fraca, Tene
do repousado esta salmoira, se decanta, e se lanca
na Manteiga salgada, dc maneira que se possa intro-
duzir pelo intervallo, que ha entre o boiio e a
Manteiga salgada, e obrigue ao ar , que saia 4 pro-
por¢io que se lhe for lancando , e por amor
disto se deve ir Jangando pouco a pouco, e abalan-
do o boiio brandamente: e desta sorle se vaj auge-
mentando a quantidade da salmoira , até que &
Manteiga fique coberta huma pollegada. Entio o ar
nio lhe péde tocar por parte alguma, se a Manteis
ga nio nadar na salmoira : e neste caso se deve
carregar a massa , obrigando-a a entrar na salmeira
para impedir que se corrompa por aquellas partes ,
em que o ar a houver de tocar.,

Estes sio os usos observados na salga da Manv
teiga conservada em HRuio para todo o anno, Ellg
3¢ gasta nas casas mais ricas , e della se servem no
preparativo das mezas mais delicadas. Toda a Man-
teiga, que for salgada deste modo » sendo guarda-
da em Loides de barro, com huma sufliciente quans

th-
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tidade de salmoira terda as mcsmas vanlagens, que
a do paiz de Bray, de que acima fallamos; por-
que a propriedade de a conservar nasce principal-
meute de nido ter sido a Manieiga alterada pelos
acidos do leite azedo , e porque a vasilha, em que
s¢ conservou, sendo de bom barro, bem escalda-
da com agua quente , e lexiviada, como recommen-
damos, nio pode dar & Manteiga mi qualidade.
Quando se transportiio estes generos , nio se pode
eonservar a salmoira nos hoides, em quanto se via-
ja. Para se supprir este inconveniente, se cobre a
Manteiga com huma pollegada de sal , por cujo meio,
nio sendo muito o tempo , se suppre a falta de
salmoira. Desta sorte se poderia levar salgada até
Paris a Manteiga feita em Normandia, sendo bem
feita, ou nas Provincias alguma cousa apartadas,
@ qual, logo que chegasse, se poderia prover de
galmoira, o que seria bom, Isto do mesmo modo
se poderia praticar, com a que se destina a ser em-
barcada. He difhcil poEler-se trazer huma grande
quantidade em boibes pelo risco de se quebraremn;
e daqui nasceo o uso de trazerem em vasilhas de
madeira ; mas, ou se metidao em vasos de pilo, ou
de barro, hé impossivel conservalla em salmoira
em o porao dehum navio, destinado a navegar [ora
dos tropicos. Para se acautellarem estes incidentes,
deveria haver cuidado no preparativo deslas vasi-
lhas de madeira , para as preservar da fermentacao,
de que siio capazes , quando, aquecendo-se excessiva-
mente nos pordes , communicdo 4 Manteiga 4 sua pro-

0 ii pria
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pria seiba, alterao-lle a qualidade, e a fazam ficar
praxa, apezar do sal : a mesma [ermentacio diminuin-
do em pouco tempo o volume das aduelas, a sal-
moira escapa, e lpgo a Manteiga se arruina, Tal-
ver que este remedio nio seja impossivel , e he mui
proveitoso descubrillo ; pois influiria provavelmen-
te em todas as provisdes de bocca, que se embar-
cio, dondedepende a navegaciio, e a saude dos na-
vegadores. A ma qualidade dos viveres tem acaba-
do mais homens, que os naufragios, e que o furor
dos combates ; mas este objecto pede extensio, e
experiencias que se apartio do nosso fim da Agri-
cultura.

Para se conservarem Manteigas , no decurso da nas
vegacao, he preciso mettellas em boises , apertallas
muito bem , colrillas de sal , e acautellalas do vacuo,
em. que o ar possa entrar. Hum vaso de figura c6-
nica . como o da fig. 4, e melhor seria hnm cone

5. de donde se tirasse a Manteiga em hum péo ,
ou massa , ao depois de se ter contraludo em si
mesma, serwuo os que eu preferisse. Estando a mas-
sa de Manteiga untada de sal por féra, e tornada
a por no boilo , obrigando-a a entrar nelle por for-
¢a, poderia, sendo assim, dispensar-se da salmoi-
Ta, por que estes vasos sustentados na ponta do co-
ne, a massa da Manteiga iria entrando de cada vez
mais em hum tal vase & proporcio , que o calor do
Fordo lhe lizesse mudar a forma; e assim nio ha-
veria jd mais vacuo , que unicamente a superficie ,
€ esta seria coberta de sal. Dar-se-hia aos vasos de

ma-
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madeira esta mesma [6rma ., no caso de se poder
acautellar a fermentacio dos paos de’qrie- sdo feitos.

Geralmente os pastos d’huma grande parte da
Normandia parecem ser melhores, que os do paiz
de Bray, querende-se julgar pela natureza do ter-
reno , e pela gordura dos animaes, que nelles pas-
tio. Se por meio de qualquer encorajamento, che-
gassem a introduzir o methodo de fuzerem bem a
Manteiga nos diversos bairros, onde se faz mal, a Man-
teiga salgada, que nos vem d'Isigny , e dos outros
bairros da Normandia nilo seria inteiramente aban-
donada ao uso do povo. He de presumir que estas
Manteigas farido a base d’hum commercio , do qual
principalmente gosarino os que tivessem excellen-
tes pastos; porque actmalmente ndo ha vaca algu-
ma, que nio renda 5o livras ( 8ooo reis) a sen do-
no, pagas as despssas, sem o awgmento que pode
haver pelo commercio das Manteigas de maior va-
lor, e gordura dos bezerros, e ainda das proprias
vacas. Tambem sabemos que o boi destinado &
estrumar mio rende tanto, ao dono do pasto : don-
de se conclue que he mais util sustentar vacas de
leite. Lsta vantagem subsistiria até que a quantida-
de das Manteigas estivesse em proporg¢ao com o seu
commercio , € apezar de quanto para o futuro pos-
sa acontecer , este commercio seria sempre hum ra-
mo interessante para a Agricultura , por quanio nos
conservaria o dinheiro, que damos ao Estrangeiro.

ORSER-
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OBSERVAGCOES
F
CONSELHOS PARA SE FAZER BOA MANTEIGA

POQR

M. ANDERSON

( Bibliotheque Physique 1792, tom, 1.
pag. 210, )

PAM se ter boa Manteiga se deve primeiramente
procurar vacas convenientes para esie producto.
Dio-se algumas especies que dio mais leite , e leite
mais Mantelgoso que oulras ; pois nao sio, as que dao
feite em menor quantidade , as que fornecem, em
proporcao a maior quantidade da nata. Querendo-se
julgar da bondade d’huma vaca, precisa attender-se
mais # qualidade e quantidade da nata, que fore
nece em hum tempo dado, do que 4 quantidade do
leite. Ao depois farei ver, quanto he preciso atten-
der-se @ este objecto. Cada paiz tem sua raca de
vacas particulares , que dio mais nata que outras :
mas tambem em todos os paizes se achio indivi-
duos de differentes racas, que ddo hum leite mais
vico que os outros, e se devem escolher por pre-
ferencia esta sorte de vacas , e procurar tirarlhes
a raca com o maior cuidado.

Poucas pessoas, que se tem occupado no trabha«
balho de huma Leiteria , ignordo que, querendo-se
comparar o leite produzido por duas vacas, se faz

pres
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preciso attender ao tempo, que tem decorrido des
de que ellas paririo; porque o leite he mais cla-
ro algum tempo depois do parto, que nao ke pe-
lo tempo adiante ; pois successivamente vai ficando
mais grosso, e em geral menos abundante, em ra-
zio da distancia , que decorre desta epoca. Comtudo
a cor do leite he mais bella immediatamente depois
do parto , que algum tempo depois; mas esta cOr
nos primeiros quinze dias nao he hnm indicio da
boa qualidade do leite. Querendo-se que as vacas
dem leite em abundancia e de boa qualidade, le
preciso sustentallas sempre com abundancia ¢ bon-
dade de mantimentos. Convem-llie melhor a erva
fresca, esobre tudo, a que vem em bom terreno,
e humido. Nos paizes, em que o clima permitte
deixar per todo o dia as vacas nestes pastos, feliz-
mente se segue esta pratica , mas , impedindo os ca-
lores que os animaes nio estejio sempre fora, se
conduzem para alpendradas , onde, ao depois de
se lie ter dado o tempo necessario para remoerem,
se lhes da frequentemente erva fresca, e em pe-
quena quantidade, para as obrigar a comerem-na com
gosto. Descaliindo o calor do dia, se mandio as va-
cas para o pasto , onde na primavera se deixao to-
da a noite em liberdade. De ordinario se attende
muito pouco a qualidade das ervas destinadas ao
sustento das vacas , e eu nio conheco serie alguma
de observagoes empreliendidas por motivo de de-
terminar a influencia das differentes plantas sobre

o leite. Todavia se sabe , que se ddo algumas, que
lthes
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lhes dio gostos differentes, e que tambem adqnire
difiercntes qualidades. Na verdade se assegura que
os pastos mals antigos sdo 0s unicos, que podem
dar boa manteiga, e bom queijo, mas a experien-
cia me tem mostrado que isto he hum  prejuiso ;
porque tenlio visto vacas nutridas 4 manjadoura uni-
camente com trevo , € huma especie de joio, que dio
Manteiga d’huga qualidade superior, & que ddo as va-
cas, ([ue s¢ apascentavao da erva d’hum pasto situado
em hom bomn fundo, e muito antigo, Muitas vezes
se attribue a md (ualidade da manteiga 4 dos pas-
tos, quando este defeito realmente provém da pou-
ca destreza das pessoas empregadas nas Leiterias
ou da mi escolha, que fuzem, de vacas.

No paiz em que o calor he excessivo , e as mos-
cas incommodiio muito as vacas nas alpendradas cons-
wruidas sobre quatro pilures , ndo sio suflicientes para
porem estes animaes ao abrigo do calor, e dos in-
sectos. Neste caso parece-me que esta sorte de al-
pendradas , onde se conservio as vacas durante o
dia, deverifio ter paredes pelos dous lados, e se-
rem somente abertas nas duas extremidades, e ain-
da que estas duas extremidades abertas correspon-
dessem aos lados , por onde soprio os ventos, d or-
dinario para lhes entreter , quanto fosse pcssivel ,
huma certa frescura tio necessaria 4 saude das
bestas,

As vacas , que tem hum bom nutrimento, po-
dem ser ordenhadas tres vezes por dia em todo o
estio, a saber, de manham mui cedo, ao meio
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dia, e & tarde cahindo a noite. Se somente se or-
denhassem duas vezes em 24 horas, e entretanto
fossem bem alimentadas , nem por isso dariio mais
leite . antes realmente menos do que tirando-se tres
veres. Ouvi dizer a certas pessoas, que huma vaca
ordenhada tres vezes ao dia dé [requentements em
cada huma destas tanto leite , quanto di nas duas ve-
zes , ndo se ordenhando com maior frequencia: Creio
que ainda se nido lizerdo experiencias para se ave-
riguar quantas vezes he mais proveitoso ordenhar
as vacas, nem tambem que se tenha determinado
al¢ que ponto o leite das vacas se modifica , quando
se lira mais vezes, mas estou certo que se tira hu-
ma maior quantidade ordenhando tres vezes, do
que quando se ordenha duas vezes. He convenicaice
que hajdo pessoas mui intelligentes nesta parte de
ordenhar as vacas, porque, nio se fazendo com
cuidado esta operagio , ndo somenrs a quantidade
de leite se diminue depressa, mas tambem a sua
qualidade se arruina ; nio se tirando exactamente
todo o leite, que seacha em ateta, o que resta
volta pelos vasos absorventes, e em pouco tempo
@ Natureza nio fornece ao justo mais que a quanii-
dade, que se ordenha. Desta maneira , tirando ,
todos os dias huma pequena quantidade , se obtem
menos nos dias seguintes , e passado pouco tempo,
buma vaca pode ser reduzida a nio dar mais leite.
Certos prejuisos impedem algumas vezes de tirar
todo o leite dasvacas, e se experinienta, como aca-
bei de dizer , huma grande perda, e assim aquel-

7.1, P11, P las
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las pessoas, que velio com maior cuidade sobre
os seus interesses, somente deixio ordenbar as suas
vacas por pessoas, sobre cuja exactilao podem con-
tar. Inlependente da perda, que se ex perimenta pe-
la diminiicio do leite , quando  se deixa huma
certa quantidade nos peitos, se perde muita nata,
como explicaremos logo. He essencial o tratar
seMpre as vacas com muita brandura , e sobre tu-
do sendo novas, e que as telas sio ainda muito
sensiveis ; neste caso , antes de se lhe tivar o leite ,
se luvio os peitos com agua quente e huma espon-
ja, ¢ nio se ordenha sem grande precauoio, pois
de outra sorte as vacas contrahem maos costumes,
e fuzem-se intrataveis , e acabdo por ndo dar lei-
te algum, do que retém. Huma vaca jamais se del-
xa ovdenlir bem por huma pessoa, de que ella ndo
gosta , on quea teme. Os peitos e tetas devem sem-
pre ser bom Lwvadas antes de se lhe tirar o leite ,
mas preciza-se ter moito cuidado em nido langar
agua 14 celha, em que se recebe o leite. Creio
que ni conducta d’huma Leiteria he preciso sem-
pre dar maior attengio aos factos, que vou apre-
sentir em (orma ' Aphorisinos , e que , ainda que
couhecidos de muitas pessoas, niv me parece que
hojio de servir sempre para se tirarem as conclu-
sues, que waturalmente apresentdo,

1.

Em todos 0s tempos o leite, quese tira primeiro,
he mais ralo, e de huma qualidade inferior av que
vem
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vem depois, e a nata he muito mais abundante , &
medida que se aproxima ds ultimas gottas, que ficio
nos peitos. Achar-se-hdo no artigo Economia as ob-
servages , que M. Anderson fez a este respeito, as
quaes provao quio grande he a differenca entre o
leite mungido ao principio , e o que se munge por
ultimo. Em geral se percebe esta differenca, mas
nio se pensa que seja tao consideravel. Resulta da-
qui, que deixando na teta huma meia pinta delei-
te, se perde tanta nata, quanta as6 ou 8 pintas ti-
radas no principio fcrnecem, e alids se priva desta
porcéo de nata, que sé he capaz de dar bom gos-
to 4 Manteiga, e tornalla de bella qualidade.

IT.

Pondo-se leite em hum vaso, e deixando-se
formar a nata, a que primeiramente sobe acima, he
a mais rica, e mais abundante que, a que se levan-
ta ao depois no mesmo tempo dado, Esta excede
em quantidade e qualidade , 4 que se levanta a ter-
ceira vez , e do mesmo modo por diante, de ma-
neira que a ultima formada he a menos boa, ¢ me-
nos abundante,

Todavia nao se tem demonstrado ainda, que
haja huma maior quantidade de nata , tirando-se re-
petidas vezes, ou tudo d’hum golpe. Este methodo
seria em todos os casos muito embaragoso para me-
recer ser adoptado.

III’
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O 'eite, qne be gross), d4 no principin menos
nata et suAa snperﬁciﬁ , o que O que he ralo y Mas
esta nata he e melior qualidade.  Acrescentando-
se huma certa quantidade de agua ao leite grosso,
dari hmma maior quantilade de nata, do (ne nio
daria sem a addiccio de agna, mas a nata serd
d'hiuma gualidade mut inferior.

Fste lie hum facto que nio escapa 4 pessoa
algriima, que tenha huma pouca d'attencio, mas
nio sei que se tenha feito experieacia alguma, com
o [im de determinar precisamente o aumento da
nata , que se obiem por este modo, e aé que
ponto a sua qualidade he alterada, Todavia esta he
huma prova da wilidade da addicgio da agua ao
leite em algurmas circumstancias.

1V,

O leite, posto em huma selha, ou em ontre
qualquer vaso conveniente , e que se Iransporia pa-
¥2 hiuma certa distancia, de maneira que seja agitas
do, e esfriado antes de ser lancado nos vasos, on-
de deve dar a nata, nunca da tanta , hem de tio
boa quaiidade , como quando se poem , ao tirar-
se dos peitos das vacas , nos vasos , em que se deve
formar a nata.

Neste caso se vé, que a perda da nara esti quasi
em proporcan do tempo, que decorre , e da agilacao
que se la soffrer ao leite, ac depois que foi ti-

ra-
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rado, mas eu nan tenho experiencia cﬂguma AP
siva solre este objecto. Qnando se quer waliantar

hum passo em qualquer ramo da Economia rural,

ohserva-
c¢oes : o traballio J'hum unico homew nan pode

e domestica se percebe logo que faltio

completar tudo, mas ao menos todos, os que se

entregio a exames desta natureza , devem in-

dicar, o que lhes falta, Dos factos , qnue exjposer-
mos , se podem deduzir os seguintes corollurios.

I,

He da maior importancia, que as vacas sejao
sempre tratadas o mais perto, que for pnssiVel , da
Leiteria, para se evitar o transportar , e eslriar o
leite , antes de o lancar nos vasos ; e coimo as ve-
cas padecem sempre , que as obrignem a fazer car-
reiras longas, he muito bom que as pastagens prin-

cipaas estejio tambem, sendo possivel , perto da
Leileria,

II.

He muito m/o o costuma, que se tem ordina-
riamente de ajuntar o leite de todas as vacas de lu-
mra grande fazenda em lum mesmo vaso , aquando
se ordenhao, e de o deixarem nelle a1é que todas
as vacas se tenhdo orgdenhado, para se lancarem
entdo nas vasilhas, em que se deve formar a nata;
porque nao somente causa a perda, que se experi-
menta pela agilacio, e esfriamento ; mas tambem
porque, seguindu-se esta practi¢a, se faz impossivel

po-
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poder distinguir o bom leite do méo., de modo
que se possdo separar , sendo necessario. Péde-sa
desta maneira ter no espago de muilos annos a
qualidade de todo o seu leite deteriorada por aquel-
le, que deu huma vaca ruim , sem que se possa des-
cobrir. Vi huma vaca, que dava hum tdo mao lei-
te, que nunca delle se pode tirar a menor porgao
de manteiga, ainda que o leite tinha huma mui
bella apparencia. Esta vaca esteve por muitos an-
nos no poder d’huma pessoa, que tinha outras mui-
tas; e como o leite de todas se misturava, nunca
percebeo esta singularidade , que hum cultivador,
ficando seu possuidor, nio tardou em descobrir. O
melhor he por oleite , ainda quente, nas terrinas,
onde o creme se deve separar sem se misturar,
Desta sorte o proprietario péde julgar da quantida-
de e qualidade do leite de cada vaca, e saber
por consequencia quaes sejio aquellas de que de-

ve deslizerse , e quaes sejio, as que deve conser-
var, sobre tudo para lhes tirar a casta.

i1l

Querendo-se fazer Manteiga da melhor qualida-
de, he a proposito por de parte o leite,, que se orde-
nha primeiro, e nio misiurallo com o que se ti-
ra depois, De outra sorte a qualidade da manteiga
se altera muito , sem que por isso se venha & augmen-
tar a sua quantidade, He certo que a qualidade da
Manteiga serd sempre melhorada em proporcio a
menor quantidade , que se empregar do leite ulii

ma-
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mamente tirado; de maneira que as pessoas, que que-
rem ser perfeitas a este respeito, fardé muito bem
de guardarem sé a menor porcio de leite, orla-
nhado por ullimo, para fazerem della a Manteiga
escolhida.

Os proprietarios, que sd olliio obter o maior
proveito das suas Leiterias, devem ensaiar, e cal-
cular aré que ponto importa melhorar a qualidade
da sua Manteiga, diminuindo-lhe a sua quantidade,
Merece que os ensaios deste genero sejio Feilos
com todo o cuidado. He nacessario tambem pro-
curar determinar o partilo mais vantajoso , qne se
1 ode tirar do leite «’liuma qualidade inferior, posto
& parte, quando se quer (azer Manteiga da melhor
qualidade. Nas montanhas d’Escocia se tem adop-
tado a este respeito, a muito tempo , sem que pro-
vavelinente tivessem intensio de melliorar a Man-
teica, hum pr: cesso mui simples, e muito econo-
pico. Como neste paiz os Fazendeiros se applicio
sobre tudo em fizer criar , se coasente (que o
Lezerro tome huma certa quantidade de leite, o
resto se ordenha para se levar & Leiteria, Em ca-
da lazenda os bezerros estiio separados de suas mais
e todos juntamente guardados em hum pasto fe-
chado, Em certas horas se trazem as vacas & porta
do cercado, onde se ajuntio tolos os bezerros,
e se fazem salir hum por hum separadamenie. QO
lezerru procura a sua miai, e mama, alé que a va=
queira julga que basta, que entdo o aparia, Ue-
ve-se obsexvar, que se tem cuidado de se atarem

a
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as pernas da mai, para (ue s¢' nao desviem,
Os mocos deitio os bezerros no cercado, em qu;n--
to a vaqueira se occupa em ordenhar tod? 0 _el-
te, que resta nos peitos. Iazem-se successivamen-
te mamar os bezerros, e, conforme este met.ho-
do, se obtem naverdade huma pequena cuantida-
de de leite, mas de excellente qualidade, o qui"ll,
cempregado por mdos sitbias, faz a melhor Manteiga
que se conhece. Attribue-se commumente a bonda-
de da Manteiga das montanhas de Escocia aos pas-
tos mui velbos, mas unicamemente 4 practica , que
acabo de citar, he que sedeve esta superioridade.
Eu nuo procurarei determinar, se este methodo se-
via em toda a parte tio economico, e eu nio du-
vido que hajio outros muitos meios de tirar parti-
do d'hum leite de inferior qualidade. Dio-se certos
(asos, em que se pode fazer huma Manteiga menos
hna , em oulros porém, quando se estd perto d’hu-
ma Cidade, se poderit vendello em natureza, ¥
mente em muitos lugares se

inal-
poderd empregar em
fazer queijos, ou ainda servir para oulros muijtos
Uusos.,

Devo observar , a este assumpto , que a arte de

fazer queijos, ainda nio tem sido reduzida a prin-
cipios, e, consequentemente , que todos
cursos ,

os dis-
que se tem feito sobre este objecto, n

sio concludentes. Suppoem
A

ao
"s¢ em geral que a honda-
asi inteiramente de que ellg
que contenha huma gran-
as oleosas, com tudo he
mui-

do queiio depende qu
seja gordo, quero dizer
de quantidade de particul
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muito certo qoe esta opinilo he erronea. Muitas
vezes hum queijo magro tem melhor gosto, que ou-
tro gordo, e oque pode parecer singular lie que
muitas vezes acontece, que hum queijo que parece
molle e gordo, quando se préva, he com tudo
mais magro, que outro que he duro, e secco. Isto
depeade da fabricacio, e nio da quantidade de na-
ta contida no queijo. He possivel dar-se-lie pela
arte huma apparencia butyrosa , e de fazer natoso
o queijo, feito com humm leite menos rico. liste
objecto, que sempretem sido mui despresado , me-
rece a maior attengao, e eu julgo que adiante ar-
riscarei algumas idéas a este respeito. A parte ca-
sea contida no lelte, esth em proporc¢io com a nata
ou parte butyrosa, Eu presumo que ella nio de-
pende cm cousa alguma da quantidade da nata. He
bem sabido , que o leite de vaca dd sempre muito
mais nata e de huma methor qualidade , que o das
ovellhas , e com tudo nio fornece em caso algum
smetade do queijo, que dio leite de ovelhas. Lsta
ditferenca nio depende de que o lcite de ovelhas
geja mais espesso , pois que muitas vezes teimos lei-
te de vaca mails rico e mais grosso, Sera possivcl,
por estas consideracoes, que o leite posto de par-
to, quando se faz a Manteiga, fosse muito proprio
para se fuizer o queijo, e (uasi tio bom como o
outro, (ue contém imais nata : este objecto deve
ser aclarado pelas experiencias.

Devo lembrar hum processo por meio do qual
se pode tirar hum partido vantajoso dos leites de

A LR Q Liu-
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as pernas da mai, para que se¢ nao desviem,
Os mogos deitio os bezerros no cercado, em quan-
to a vaqueira se occupa em ordenhar todo o lej-
te , que resta nos peitos. Fazem-se successivamen-
te mamar os bezerros, ¢, conforme este metho-
do, se obtem naverdade huma pequena quantida-
de de leite, mas de excellente qualidade, o qual,
empregado por mdios sibias, faz a melhor Manteiga
que se conhece. Attribue-se commumente a bonda-
de da Manteiga das montanhas de Escocia aos pas-
tos mui velhos, mas unicamemente 4 practica , que
acabo de citar, he que se deve esta superioridade,
Fu nio procurarei determinar, se este methodo se-
ria em toda a parte tio economico, e eu nio duy-
vido que lajio outros muitos meios de tirar parti-
do d’hum leite de inferior qualidade. Dao-se certos
cas0s, e que se pode fazer huma Manteiga menos
hina, em outros porém quando se estd perto d’hy-
ma Cidade, se poderd vendello em natureza, Final-
mente em muitos lugares se poderd empregar em

ow ainda servir para outros muitos
usos,

Devo observar » & cste assumpto , que a arte do
Lazer queyos, ainda nio tem sido reduzida a prin-
Cipios, e, consequentemente , que todos
CUrsos, que se tem feito sobre este
si0 concludentes. Sy

os dis-
objecto, nio
. ppoem-se em geral que a honda-
de do queyo depende quasi inteiramente de que ellg
seja gordo, quero dizer » que contenha humg gran-
de quanudade de particulas oleosas, com tudo he

maui-
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muito certo que esta opinido he erronea. Muitas
vezes hum queijo magro tem mellior gosto , que ou-
tro gordo, e o que pode parecer singular Le qus
muitas vezes acontece , que hum queijo que parece
molle e gordo, quando se prova, lie com 1udo
mais magro, que oulro que lie duro, e secco. Isto
depeade da fabricacio, e nio da quantidade de na-
ta contida no queijo. He possivel dar-se-llie pela
arte huma apparencia butyrosa, e de fazer natoso
o queijo, feito com hum leite menos rico. Lste
objecto , que sempretem sido mui despresado , me-
rece a maior attencao, e eu julgo (ue adiante ar-
riscarei algumas idéas a este respeito. A parte ca-
sea contida no leite, estd em propor¢io com a nata
ou parte butyrosa. Lu presumo que clla nio de-
pende em cousa alguma da quantidade da nata. He
Lem sabido, que o leite de vaca dd sempre muito
mais nata e de huma melhor ualidade , que o das
ovelhas , e com tudo nio fornece em caso algum
smetade do queijo, que dao leite de ovelbas. Lsta
differenca nio depende de que o leite de ovelhas
seja mais espesso , pois que multas vezes temos lei-
te de vaca mais rico e mais grosso. Serd possivel,
por estas consideraces, que o leite posto de par-
to, (uando se faz a Manteiga, fosse muilo proprio
para se fazer o (ueijo, e quasi tio bom como o
outro, que contém mais nata : este objecto deve
ser aclarado pelas experiencias.

Devo lembrar hum processo por meio do qual
s¢ pode trar hiwm partido vantajoso dos leites de
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huma qualidade inferior , sobre tudo quando se ps-
de levar a huma Cidade. Langa-se o leite desnatado ;
quando se comeca a azedar, em huma baratta, on
Larril fundeado, ou em outro qualquer vaso con-
veniente , que se poem em huma tina, e se
enche de agua quente, e se deixa estar huma noite
inteira. No dia seguinte se acha o leite separado
em duas partes, a saber , huma substancia semelhan-
te 4 da nata, e espessa, occupando a parte supe-
rior da vasilha, e huma parte aquosa e sorosa que
estd por baixo, e que se tira por meio d’hum tor-
wo posto de proposito no fundo do vaso. Somente
ammetade do leite se muda nesta especie de nata,
que , sendo bem feita , parece rica e untuosa, co-
mo a verdadeira nata, da qual sé6 se distingue pe-
lo seu gosto azedo, Come-se com assucar, he
procurada , e vale o duplo do leite desnatado. To-
davia precisa-se hum certo habito para se fazer es-
ta especie de nata, e sobre tudo he essencial co-
nhecer-s¢ bem o gréo de calor, que convem dar
A apua,

1V.

Se a qualidade, quando se Faz a Manteiga, for a que
unicamente se deve ter em vista, nio somente serd
preciso separar o leite, que se tirou por ultimo, do
que se trou primeiro, mas tambem de se tomar
somente a primeira nata, que se forma no melhor
leite ; por quanto esta nata he a unica , que he da
primeira qualidade, O resto do leite ainda propric

aos
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aos usos ordinarios , péde ser empregado na factu-
ra de queijos molles , e tambem se lhe pode tirar
o resto da nata para se fazer delle huma Mantei-

ga inferior.

V.

De tudo quanto temos dito se deve concluir,
que a Manteiga de mellhior sorte sémente poderia
ser feita em huma Leiteria mui consideravel , e di-
rigida de huma maneira conveniente; porque, no
caso de que ndo se possa tlirar a nata, senio d'lu-
ma pequena porcio de leite de cada vaca, e que
Ihe nio sejapossivel, senio ter huma pequena por-
¢io desta nata, he evidente que além de ter huma
grande abundancia de leites, he preciso renunciay
o fuzer com proveito huma Manteipa de primeira
qualidade.

VI.

Podemos ainda deduzir, do que temos dito,
huma consequencia bem differente da opinido ge-
ralmente adoptada o este respeito. He provavel,
que se possa fazer a melhor Manteiga com econo-
mia , unicamente nas Leiterias, em que principal
inente se occupio em queijos. As razdes sio sim-
plices. Poem-se unicamente de parte para fazer Man-
teiga, huma quantidade de leite, o que resta se
pode empregar ainda quente , e saindo dos peitos
das vacas, para fazer queijo : do mesmo modo em-
pregando-se em fazer Manteiga, somente 4 proporcia

Q i ' da
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da nata, que se férina nestas tres ou quatro pri-
nigiras horas, o leite bem acondicionado, que se
deixa ao depois desta operagio, he muito bom, ¢
deve ser tdo proprio quasi para fazer queijo, como
o leite , que novamente se tira.

Mas como nio he provavel, (ue se enconire
em parle alguma compradores, que queirdo dar
pela Manteiga feita pelo modo que nos indicamos ,
o preco sufliciente para indemnisar o Fazendeiro,
Devo lembrar , que lallel neste artigo principalimen-
e para as pessoas curiosas de serem perl"eitas y Cque
nio olhio a despesas. Ao mesmo tempo estou cou-
vencido pela experiencia, que se geralmente ame-
tade do leite, que se tira primeiro de cada vez
tusse separado do outro, que a ultima porc¢io for-
nece , toda a nata que ella contém, e ainda até
quando comeca a azedar-se tanto ou quanto; e que
esta nata, ao depois disso , se manipule convenien-
temente , a Manteiga preparada deste modo serd
mui superior dquella, que se vende ordinariamente
nos wmercados; e a sua quantidade sera quasi a
mesma com pouca differenga, como se a totalida-
de do leite fusse tratada da mesma maneira. Estou
certo que, seguindo-se este methodo, o Fazendei-
YO encontraria sua vanlagem, e que facilmente po-
deria vender com lucro a sua Manteiga , que seria
d’huma qualidade superior,

Amda se di outra razio, que me obriga a acon-
selhar de separar o leite em duas porgdes. Quando
azia experiencias sobre os leites , aconteceo-me ter

hu-
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hama vaca, que deixou de dar hum Lezerro no
tempo, e que apezar disto continuou a dar leite,
Como islo acontece muitas vezes, em tal circums-
tancia, este leile era sensivelmente salgado. Fazen-
do diversos ensaios clieguei a descobrir , que o lei-
Lz tirado primeiro era salgadissimo , e que o que

se tirava por ultimo ndo tinha gosto algum parti-

culer. L por outra experiencia Feila pelo fim de
Jeterminar, quaes porgies de leite erdo as mais
salgadas achel, que a que sala primeiro era a mais
salgada , e que este gosto se diminuia pouco a pou-
(o no leite, que se lirava ao depois até perdello
inteiramente , tendo-se tirado quasi ametade do lei-
te coutido nos peitos , de maneira que ametade do
leite , que se trava por ultimo , era de optima qua-
lidade. Tambem se pode fazer , que 0s gostos des-
agradaveis, que senotdo em O leite das vacas nu-
tridas com nabos, couves, e outras plantas, ndo
se facdo sentir sendo no leite , que se tira primei-
ro, mas ainda eu ndo tenho iido occasiio de fa-
zer experiencias necessarias a este respeito,

Ao depois destas observagoes geraes sobre o lei-
te, se fauz necessario entrar em algumas circumstan~
cias individuaes. Humna Leiteria ndo pode ser ren-
dosa, senio dispondo-se d’huma maneira a 1mais
conveniente. He indespensavel , que a Leiteria seja
fresca no estio , € quente no inverno, e feira de
modo , que no decurso do anno haja de conser-
var a mesma temperatura: como nao seja facal po-
der-se formar huma Leiteria, que encha este fim

e
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na habitagio do Fazendeiro , creio que em todo o ca.
so achard mais vantajoso construir hum edificio se-
parado que , conforme o plano que vou dar, po-
derd ser em toda a parte muito economico, e ser-
viri muito mais elficazmente a encher o fim, que
s¢ propoem , que todas as Leiterias levantadas com
grandes despesas por proprietarios ricos.

He essencial situar os edificios deste genero
quanto for possivel, na vizinhanca d algum regalo
dagua , do qual as vacas possio aproveitar-se , e
chegar commodamente , e sobre tude » que nio
hajio em algum dos seus lados aguas estagnadas, e
mal sans. Deve-se formnar a Leiteria de pequenos
edificios, postos huns ao Jado dos outros , COIMO se
vé naEst. I. fig. 1, o do meio notado pela letra A,
he a Loiteria propriamente chamada. A parte inte-
rior da parede deste edilicio deve ser de tijolo , on
de pedra ¢ cal: esta parede nilo deve ter maior
prussura, que o comprimento do ludrilho, e se for

pedra, perto d’hum peé. IFéra desta parede in-
terior, a verdadeira parede y (que deve ter seis pés
de prossura, se deverd fazer de cespedes, ou de
laipa, e o intervallo entre g parede de cespedes e
O imterior de pedra clieio de terra bem amontoado.
A parede do interior deve tor 7 ou 8 pés de alto

os lados, ¢ se pode por nella a madeira que
deve soffrer a cobertura ; 0s outros lados da ma-
rede devem ser levantados até 4 cumieira. A co-
ertura deve ser fejta de colmo, de canico de tres
Pés de grossura » pelo menos ; deve crescer fora das

pa-
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paredes por cada lado. No mew da Leiteria se
poem hum tubo de madeira, que vai {éra da co-
bertura hum , ou dous pés, e que se destina a
servir de ventilador em certas occasiGes. A parte
superior deve ser coberta, para impedir a chuva
de cair na Leiteria , mas esta coberta deve ser fei-
ta de modo, que se possa tirar do interior por hu-
ma corda, ou se faca abrir, e fechar 4 vontade,
He tambem necessario construir huma janelia em
huma das paredes para dar claridade. A fig. 2 que
representa o corte da Leiteria A, indica esta janella
em F G, e hum golpe de vista bastard para mos-
trar, de que modo se deve dispor. Todavia se de-
ve notar, que he indispensavel fechar esta janells
com caixilhos de vidro postos nas duas extremi-
dades, hum no interior em I, e outro no extc-
rior em G. Julgo que he supertluo accrescentar
que se nio dd huma grande grossura & parede e
4 coberta, sendo por motivo de se conservar ,
quanto for possivel, huma temperatura uniforme
na Leiteria , impedindo huma communicagio imme-
diata com o ar exterior.

A pega designada pela letra B fig. 1, serve de
enterpor os differentes vasos e utensilios em-
pregados na ILeiteria : este he o lugar, em que
elles se alimpio, e se poem por ordem para se
terem 4 mao, quando s necessitio. Por este mo-
tivo se arrumido ao redor desta peca , bancas e
outras muitas mesas. As paredes nio tem a mesma

grossura da peca A, IEm hum canto em H se poe
hue
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huma caldeira assas grande para se aqnentar a agna
de que se necessita para lavar as differentes wvasi-
lhas. A esta caldeira se adapta hum forno ou for-
nalha, cuja fumassa sahe por hum tubo da chami-
né¢ conduzido obliquamente pela parede até ao ci-
mo da porta, donde se levanta em linha recta,
e forma por cima do tecto a chaminé, que estd
posta acima da porta O,

A outra porta designada em C fig. 1, pdde
formar huma especie de armazem , niio para a Man-
teiga preparada, e osoutros productos da Leiteria,
mas tambem para se guardarem os diversos instru-
mentos ¢ ferramentas, que nio servirem actual-
meite.

Estando-se perto d'algnma Cidade, ou em ou-
Ira parte , ounde se possa procurar pelo astio huma
venda segura de neve, péde ser proveitoso formar-
se huma resfriadeira desta peca; ella debaixo des-
t forma se lard utilissima a Leiteria. Bastaria para
isto construic huma parede pelo interior de pedra,
oun ladritho 7, &, 7, m , como na peca do meio
A, cde fuzer grossa, pondo-llie terra , COMO nesla.
A cobertura deveria ter a mesma grossura,

Quando se propoem fazer queijos, he essencial
construir outra peca addicional , mas por principios
differentes , que nao julgo dever expor neste lugar.
As mais pecas pequenas Ik, S nada mais sad (que cavi-
dades leitas no intervallo dus paredes; podem ter
muitos destinos : as portas doliradas nesta passagem
someute tem por hu evitar , quanto for possivel

10~
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toda a especie de communicacio com o ar exterior. A
coberia destas pecas pequenas deve descer hum pd-,
pouco mais abaixo no interior, quena Leiteria A, pa-
ra impedir mais seguramente toda a communicaciio
do ar das pecas lateraes pela cumieira. Sendo a
atmosfera temperada, serit bom deixar geralmenie
a porta ‘I’ aberta, para fuzer o servigo da Leite-
ria , propriamente chamada, mais commodo. As
portas se devem abrir no inlerior, como o marcao
as linhus por pontos em 1", A cada huma destas portas,
do mesmo modo como em as das pecas B, C, se
pratica huma abertura, que se fecha por meio de
hum pequeno postigo, e se lhe poem ainda hum
pedaco d'escumilfe y ¢ huma grade d’arame mui
leve para poder dar o ar & voutade, e estabelecer,
quando assopra o vento convenicnlemente, huma
corrente de ar em toda a Leiteria. A escumilla.
basta para impedir, que as moscas nio penetrem
O interior.

O interior das paredes destas pecas, deve sor
coberto de cal, assim como o forro do tecto. A pe-
¢u A, pelo menos, deve ter o pavimento de pe-
dras , levantadas seis pollegadas acima do nivel do
terreno. Neste pavimento se fazem pequenas sargen-
tas inclinadas para facilitar o escoo das aguas, ou
do leite , que algum acaso pode derramar. Poem-
se pelas paredes taboasinhas para servirem, co-
mo de parteleiras, de se porem as terrinas, e to-
das as outras vasilhas. No meio da peca se poem
huma mesa de pedra, por ser mais facil de se ter

.1, P, 11, R lim-
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hmlm “Flarca-se o seu plano na fiec. A, por linhas
pountuadas,  Por baixo desta mesa se poem liuma
especie de coxe de pedra de seis pollegadas de pro-
fundesa , cujas bordas tem hum pé de largura pa-
ra terem a agna semipre prompta: esvi asia-se-lhe a
agua por Llum resistro posto i parte inferior do
cuclle. Tudas estas  disposicoes somente tendem a
conservar nestes edilicios toda a temperatura , por
todos 0s meios possivels, que seja quasi sempre a
mesma ; porque hum grio de calor muito forte ,
desordena grandemente as operacées da Leiteria,
¢ diminue o valor des diversos productos. Sendo
o cilor muito forte, o leite promptamente se coa-
litn, sem que por isso anata se lhe separe, e sen-
do assim, logo sc azeda. Se pelo contrario, o ar
for uito frio, a nata se [drma com difliculdade s
toma hum gosto amargo , e desagradavel ; e apenas

poderi fazer Manteiga , ¢ a que se lizer, serd
pouco colorada , abundante, e terd pouco gosto,
e consistencia, qualidade pela qual s6 se poderds
destazer della por hum preco muito baixo, E por
esta razao , para que se evitem estes dous extremos o
se poem a Letteria, propriamente chamada, no meio
ou centro do edilicio, para que o ar nunca ahi
possa entrar dnce,mmeute e se tem cuidado , quan-
¢o Luz muito frio, ou muito calor de se nio abrir
huma porta, senio estando a outra fechada. As
paredes s enchem de terra, e a cobertura se faz de
colio pari que estas materias delxem passar me-
nos calor que as oulras, ainda (UE 1A MmMenos e-
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conomicas. T'éra disto, se por aciso a temperatura
da Leiteria chegar a ser esquentada fora do grio
convenieniao , se facilitaria o relrescalla por meio das
precaucdes indicadas.

Aindda se nio lizerio experiencias , para se de-
terminar o grio positivo da temperatura datmoste-
ra mais propria as dillerentes operacdes da Leite-
ria. Pelos ecnsaios , que tive lugar de fuzer, julgo
que estando o ar no 8 ou 10 grio do thermome-
tro de 1)\6(1[“]1111' SC Sepm‘n a nata com lﬂﬂi()l’ 1'6‘:9;11‘
laridade ; e esta operacio he a de maior importan-
cia da Leiteria, e por isso me persuado, que este
he o grio que bmporta conservar. "Podavia nilo per-
tendo decidir a questio. Dilferentes observacies ,
feitas com o mais escrupuloso cuidado, me pareceut
provar que, quando o thermometro mostra mais
de 12 grios, as diversas operacies se f[azen difh
cultosas , e muitas vezes fultdo, cntretanto quc,
se o liquor do thermometro descer abaixo do 4 grios
apenas se poderav estas fizer convenientemente, e
muito menos aiuda havendo luma especie de eco
nomia. E assim até que as experiencias ulteriores
tenhdo indicado com precisio o ponto lixo, julga-
mos (ue se deve conservar o ar da Leiteria enire 0 8
e 0 10 grio, Tambem he indispensuvel ter scmpre
na Leiteria hum thermometro, para se poder ter
a certeza da temperatura. Nos paizes septentrionaes os
edificios construidos , como dissemos, conservao
quasi sempre no decurso do anno, a mesma tempera-
tura de 8 a 10 graos. Mas algumas vezes o calor na-
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tural do leite , sendo muito grande , pode sobre ta-
do no estio angmentar mais , do que he preciso
para as operagues, O calor da TLeiteria; ( neste ca-
20 o meve gue tem em seu poder , serve de esfriar
o ar p/-ompmnmrzm; basta trazer certa qz/rzrzti(f(z-
de na pecu. Nus duas pegas pequenas mizinhas da
resfriadeira, e do lado R, se péde pér a Manter-
ga ., que se conservard nelle em todos os casos,
mais [resca que na peca A,

Pelo inverno , sentindo-se [rio em a Leiteria, se po-
de aquentar a peca pondo sobrea mesa do meio, hum
Larril bem tapado, ¢ cheio d'agua quente, e tambem
com alguns ladrilhios quentes. Precisa-se evitar em
tempo alpum de trazer rescaldes com brazas; por-
que os vapores das brazas ddo mio gosté ao leite,

O objecto, que aodepeis disto merece maior
cuidado , sdo os instrumentos da Leiteria. Geralmen-
te he bom que sejio de madeira. Algumas pessoas
empregio vasos de cliumbo, ou barro vidrados,
mas  sithe-se que o acido ataca promplamente as
diversas substancias metallicas , e com isto forma
substancias compostas, que passio a ser venencs
muito activos. O vidrado dos barros , sendo feito
de chumbo, tem o mesmo perigo. Recommendon-
se ter vasos [undidos para o mesmo fim, mas o
ferro tamhem he atacado pelos acidos, e ainda que
estc nao seja mallazejo neste estado, com 1udo
communica ao leite hum gosto muito ponco agra-
davel, ¢ que pode desnaturalisar suas qualidades.
Lw huma palavra , nao conlieco sendo os vasos da

PO¥~
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porcelana, ou de vudro, que, sem wmconveniente
algum, se poderia usar e subshtituir aos vasos de
madeira , mas percebe-se que en nio acenselharia
aos Fazendeiros os empregos destes utensilios ; por
que a sua careza, e [ragilidade sio razoes, mais
que sufhcientes, parva impedirvem de nio recorre-
rem a elles; e furido muito de sd se servicem do
vasos de madeira, que, havendo cauidado, podem
ser muito bem limpos, e licirem sem algum chei-
ro. Nos palzes, em que o uso destes vasos he com-
mum, se achdlo, para se comprarem, de todos os
feitios, ¢ graudesas.

Os vasos , em que anata se [orma, devem ser
muito limpos, e sem chieiro algum, ¢ sobre tudo
quentes antes de se enclierem. Deve-se lancar-lho
o leite com a maior prestesa possivel , lego que se-
ja tirado, tendo-se com tudo passado por huma pe-
neira fina para lhe separar as immundices , que tal-
vez lhe tenhilo cahido. Hsta peneira deve ser feita
de arame [missimo, e ainda de ho de prata, ou cu-
bello, e se adapta ao fundo do vaso. As peneiras
de fio de prata sio as mais proprias, e asque du-
T40 mais tempo, e nio sio de grande preco. Os
vasos , em que se faz a nala somente , devem ter
tres pollegadas de profundesa, seja qual for a sua
grandesa , e querendo-se servir dos parecercs , qua
demos, de separar o leite de cada huma das va-
cdas, de dividir este em duas por¢des , se achard
que 0s vasos deste genero sao os mais commodos,
¢ s0 devem conter seis ou oito medidas, Lstando

cheios
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cheios se poem nas taboas, onde se deixdo, sem,
os mexer , o tempo sulliciente para que anata se
separe. O espaco do tempo para que a nata se se-
pare , se deve regular pelo grio da temp‘emlum
da Leiteria , e do lin que tiver o proprietario,
N'huma atmosfera temperada no ponto necessavio ,
querendo-se fazer Manteiga da primeira qualidade,
so precisa deixar o leite langar o creme por 6 ou
8 horas. Para se ter boa Manteiga ordinaria se po-
de deixar por 12 loras , e ainda mais, mas tendo-
se bastante leite , se poderd tambem censeguir hu-
ma quantidade sufficiente de nata, e propondo-se
tor huma quantidade sufficiente de Manteiga, se po-
de tirar a nata no im de 2, 3, 4 horas, e applis
car o leite , que lhe sobrar, a outros usos.

Querendo-se tirar a nata de cima do leite, se
devem ter postos sobre a mesa os vasos. Entdo se
separa a nata das bordas do vaso, em que ella se
adliere, por meio d'huma faca , que tenha a folha
redonda no fun, e que deve ser de prata, ou
marfim. Conduz-se com cuidado a nata a huma das
bordas do vaso por meio d’huma espumadeira de
pio, e se tira com muita delicadesa , tendo an-
tes sobre tudo o cuidado , de que haja de ficar a
menor quantidade possivel de leite. Esta manipulacio
requer destresa, e hum habito grande, mas hLe es-
sencialmente necessaria ; porque, niao se tirando a
nata , se diminuira a quantidade da Manteiga, e,
misturando-se huwa porcio da nata com o leite ;
se deteriora a qualidade da Manteiga. Os instrumen-

tos
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tos de pho, de que ordinariamente se servem , co-
mo a espumadeira , para tivar a nala, podiao ser mais
commodas do que sio. Poem-se a nata e¢m hum va-
so particular, onde se guarda, até haver huma
quantidade proporcionada. O vaso 1wais proprio a
este uso, he hum barril de madeiva, Lem limpo,
e posto em pé, tendo uo fundo superior Tuma
abertura, que se fecha por hum caixilho. No fundo
de baixo se poem hum resistro, para se lhe ti-
rar todo o soro, que calie successivamente debai-
xo da nata, e que lhe altera consideravelmente a
sua qualidade , nio se tendo o cuidado de a tirar.
He essencial por sobre a torneira, e dentro, hum
pedaco de pio no tecido do cabello, ou de escu-
milha, e sobre tudo d'arame de prata para em-
baracar que a nata nio saia com o soro. O barro de-
ve ser d’huma grandeza proporcionada & quantidade
da nata, que ordinariamente se ajunta.

Ditferentes pessoas pouco versadas nesta parie,
cuidao que se nio pode fazer Manteiga da pri-
meira qualidade , sendo da nata que somente tenha
humm dia, mas isto he hum grande erro, e esta
opinido lie muito mal fundada ; porque se ddo pou-
cas circumstancias , em que se possa fuzer huma
Manteiga solfrivel com a nata, que pelo menos nio
tenha passado mais de hum dia, Nio se pode formar
a Manteiga, senio quando a nata tem adquirido hum
certo grio dazedo. Agitando-se antes de ter come-
cado a azedar-se levemente , se nio obtem a Man-
leiga, e he preciso agitalla até ficar hum pouco
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asra, «o depois do que a Manteiga se coiiera a for-
aar. Pelo estio, fazendo cilor, pode—se bater ,
samn difficul lade , a uata até ' que lique agra, e possa
deste modo produzir Manteiga ; mas enlio o pro-
cesso he comprido, [fustidioso, e a Manteiga ordi-
siviamente he molle , tenaz , e graxa. Seguindo-se
este methodo pelo inverno , apenas se pode obter
Luma pequena quanidade de Manteiga , a ndo em-
pregar-se hum grio de calor mais iatenso, por cu-
jo el se obtem huma Manteiga de qualidade in-
ferior, que hie branca, dura, e quebradica , quasi sem
posto algum ;e que s6 pude ser empregada em
hum pegueno numero de usos. Por isso os Fazen-
deiros intelligentes nunca seguem este Processo,
antes , pelo contrario, deixio a nata sem a aballa-
rent, até que tenha adquirido lium certo grio de
azedume necessario, para que a Manteiga se possa
formar sem agitar muito a nata , e sabem bem que
so deste modo podem  conseguir huma Manteiga
d excellente qualidade.

Nio ¢reio que atéagora se tenha procurado de-
teriminar , pur experiencias precisas, o grao dazedu-
me, a que convem fazer chegar a nata, anles de
fazer a melhor Manteiga, e o tempo, que se pode
conservar, lora desta ¢ép:ca, sem se diminuir sen-
sivelmente a sus qualidade. Os Fazendeiros mais cui-
dadosos, € que gosio do credito de fazerem a me-
lhor Manteiga tem attendido tio pouco a este obje-
cto, que, peln malor parte , misturdo a nata nova
com a mais antiga , e balem-na toda juntamente,
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nio observando a este respeito regra alguma para
os momentos, em que fazem a Manteiga. Em quan-
to a mim, sou particularmente obrigado a crer,
que a nata, sendo conservada eom cuidado, ndo
se deixando calnr nella gotta alguma de soro, po-
de ser guardada por muito tempo. Tudavia nio
poderia determinar , com precisio , o tempo que se
poderia conservar nos paizes septentrionaes, sem
alterar a qualidade da Manteiga, mas geralmente
posso dizer , que sc pode conservar muito mais tem-
po, do que se imogina, e ainda por muitas sema-
nas. Com tudo, le certo que pelo estio, no fim
de 3 ou 4dias, he muito boa para se fazer a Man-
teiga fina; e presumo que a nata depois de 3
at¢ 7 dias he melhor para este objecto; de outra
sorte, pode ser que isto dependa de outras circums-
tancias particulares. Quando hum Fazendeiro tem
huma porcao de nata sufficiente para batter todos
os dias, eu lhe aconselharia ter vasos particulares,
em cada hum dos quaes guardasse anata, que de-
ve ser preparada cada dia, e assim a nata nio se-
ria batida, senio ao terceiro dia; e llie seria ne-
cessario tres vasos differentes, e quatro, no caso de
que houvesse de a trabalbar no quarto dia. Algus
mas pessoas batem todo o leite sem lhe ter separa-
do a nata. Por este processo se consegue Liuma maior
quantidade de Manteiga , porém d’huma qualidade
inferior., He certo que, confurme este processo ,
tendo-se tido o cuidado de por 4 parle o primeiro

leite ordenhado, se pdde fazer muito boa Mantei-
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gi, mas eu nio recommendaria nunca este metho-
do; por que © julgo miao por oulras muitas ra-
z0es.

O vaso, em que ordinarlamente se faz a Man-
teiga, se chama baratta, o qual varia muito na
sna figura. A mais simples me parece melhor, e
mui principalmente porque se alimpa methor , e fa-
cilmente se separa mais a Manteiga do leite ; mas ,
em todos os casos , se deve preferir o instrumento ,
com que se trabalha mais facilmente ; e de outra
sorte , seguindo-se as precaucdes ja indicadas , se fa-
ra a Mauteiga com cuaesquer instrunientos, que fo-
rem. Por tanto somente se trata da laratta, que
s¢ possa enclier, e vasar com facilidade , e que,
por consequencia , seja mais facil em alimpar-se.
A batedura da nata requer maiores precaucies , do
(que ordinariamente se pensa. Algumas pancadas ir-
regulares podem muito bem fazer que a DManteiga
que . de ouatra sorte , serd de melhor qualidade ,
venha a nlo ter quasi valor algum. E por isto o
proprictario de luma grande Leiteria deve dar a
maior atlengiao a4 este objecto, e he muito a pro-
posito, que saiba achar huma pessoa propria para
e;ta operacio. Esta pessoa deve ser d’hum caracter
Irio, que goste deser sedentario, e pacilico : pre-
cisa-se que elle nunca deixe pegar no batedor a
vapazes , sem muila precaugdo : Ppois com a sua
vivesa natural poderio, batiendo a nata com mui-
'a pressa , arruinar inteiramente a Manteiga, Os que
S0 virdo bater a nata mal preparada, pensards que

€S
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esta operacio mdo pode ser execulada em lLuma
Leileria de grande extensio por huma so pessoa
mas posso certificar que , sendo.bem preparada a
nata, a operagdo he [acil, e nio requer muita (or-
¢a. Lsiondo furmada a Manleiga deve ser posta lo-
£0 nas tervinas ; se 0s vasos lorem de madeira, se
devem esfregar com sal pelo seu interior , para im-
pedir que se pegue a clles a Manteiga. Devesse aper-
tar & Mauteiga, e trabalhar com huma collicr de
pio, que tenha hum cabo curio y para que traba-
the com maior forca, ¢ lhe aca sabir todo o lei-
te, que poderd haver nos vacuos da massa. Tre-
cisa-se , para esta operacio, muita destreza e for-
ra. Devem ter a lembranca de fazer sahir todo o
leite, amontoando a Manteiga o menos que poderem,
pois , ndo se lhe tivando este, nio tardard a Man-
teiga em se arruinar, e sendo muite trabalhada, (G-
cari dura e graxa. Em algumas Leiterias se bate
a Manteiga com a mio, methodo que nido lie mui-
to proprio. Algumas pessoas empregio a agua [ria
para lavar a Manteiga, ¢ tirar-se-lbe assim to-
do o leite, mas este processo nao so le inutil,
por se poder fazer sahir o leite sem este recurso,
mas tambem he muito mio, porque deteriora con-
sideravelmente a Manteiga. Geralmente nio ha cou-
sa alguma peior, do que empregar sem proposito
algum a agua; a sua mistura com o leite ou Man-
teiga diminue sensivelmente a sua qualidade.

Néo havendo na Manteiga mais leite, e que se
queira vendella [resca, se lhe da as liguras mais

S i1 , pro-
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procuradas nos mercados, para onde se quer le-
var, Se houver grande calor, e que, conseguite-
mente , ella estoja muito molle pira poder rece-
ber as impressues do molde , que se quer nnprimir,
ee deite em vasos pequenos de madeira, que se
deixio nadar em agua contida em hum coche , ou
cellia por baixo da meza da Leiteria , attendendo-
se, sobre tudo, que a agua lhe nio chegue. Im
pouco tempo adquirivia hum grdo de solidez sul-
ficiente , para que se lhe possa dar toda a sorte de
Liguras. 'Timbem se pode , para o fazer mais depres-
sa, por-se algumas porcdes de meve n‘agua do coa
clie. Poem-se ao depois em vasos convenientes, quo
se assentdo na borda de pedra do coche, onde a
Manteiga se conserva fresca , até que se leva ao mer-
cado. Devo observar a este assumpto, que a Man-
teiga, de que se servem em muitas mezas, na a-
gua, perde muita parte do seu gosto , e ue , quan-
do o que se quer, he resfrialla, basta polla por
algum tempo em hum vaso de vidro mergulhado
na agua fria; tirando-se deste vaso no momento..
em (ue sc quercm servir della.

km todas as operacGes  que indicamos, he da
maior importancia, que os vasos, e tudo quanto he
empregado na Leiteria, sejio muito aceados ; por-
que, sem esla precaucdo, se lira pouco proveito.
Isto e huma verdade geralinente reconhecida , mas
@ que ninguem attende. Perdoem-me , se attenden-
do & este molivo, enlro neste assumpto menucio-
sauunente , porque se sabe , que em economia rural,
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e Jdomestica nao se deve despresar cousa alguma
e que Os mais pequenos detulhes merecem ser at-
tendwlos. Logo que a nata se separa do leite, se
faz preciso tirar da Leiteria os differentes vasos ,
donde se tirou a nata, Os vasos devem ser limpos
com a presteza possivel , em agua quente, que de-
ve estar prompta para este [im, e como nio se
podem lavar com a mio, estando aagua fervendo ,
se lem para esta huma especie” de brocha, ou vas-
soura apta para isto ; tambem se pode empregar huma
vassoura de urze., Tendo-se deitado agua quente nos
vasos , e lavado bem |, se lhe langa agua morna, e com
Lium panno grosseiro se esfregao muito bem. Sio
postos entio nas parteleiras seccas, e se voltao pa-
ra baixo. Tendo lavado todos, a lavadeira tomna os
primeiros , e enxuga a todos successivamente com
Lhum panno secco, e 0s expoe, quanto he pessi-
vel , ao ar exlerior, e ao sol para que se sequem
logo: este pouto he essencial ; por que os vasos
de pio, que estdo muilo lempo humidos , ndo tar-
dio em perder muito das suas qualidades. stando
o tempo humide, se [acao seccar 05 vasos 4o fog 0.
Tornio-se a por nas parteleiras até cliegar a occa-
siio, em que devem servir.

Tendo-se deixado por muito tempo o leite nos
vasos, e que elle se tenha azedado, a madeira em-
pregnada deste azedume o conserva: O leite que
se llie deita, se coalha sem dar nata . e nao serve
mais para se fazer Manteiga, ou Queijo. O empre-

go da agua escaldando , como acima indicamos nao
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tem valor para lhe destruir o azedume, Eu dou
o processo , que se pode fazer nesle caso proveito-
samente. Encha-se o vasos de agua fervendo, e se
e deitem tambem muitas cinzas quentes , e :ﬂgu-
mas brazas, mexao-se bem as cinzas, e com a bro-
chia, ou vassoura se csfregne cuidadosamente o in-
terior do vaso: deixdose cstara agua e as cinzas por
algum tempo: limpe-se depois o vaso, como se
costuma , com agua escaldando , repita-se com agua
m roa, ¢ por [im encha-se d’agua [ria inteiramen-
te. Ndo se deixe, podendo ser, de se porem os
vasos debaixo d'huma fonte d'agua corrente , que
se renova conlinuamente , deixando-os -em todos
estes casos por dez ou doze horas cheios d’agua ,
0 que serd bastaute , nio sendo o grao do azedu-
we muito forte. Pode-se accrescentar ds cintas hum
pouco de Potassa com proveito, ¢ ainda de cal vie
Vit owas sempre serd preciso deixar por muito tem-
PO @ agua lvia nos vasos, a lim de lhes tirar todos
Os siaes. Us vasos, que contém anata , e a baratta ,
devem tambem ser escaldados em agua fervendo ,
a0 depois repassados com agua morna , e bem sec-
cos. todas asvezes (que se houverem de servir del-

les; mas nestes hum certo grao de azedume nio hLe

140 ruinoso, como nos vasus, em que se guarda o

leite. Todavia se chegarem a contrahir

A
hum gréo de
azedume muito forte

, poderao grandemente arrui-
nar as differentes operacoes.
Em alguns Iugares se podem desfazer de toda a Mane

teiga fresca, ou ao megnos de alguma parte ; mas, ge-

ral-
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ralmente fallando, deve ser salgada antes de se levar
ao mercado. Os vasos de madeira s3o os mais proprios
para conter a Manteiga salgada. Eu quero fullar so-
Lre tudo nos barris, que tiverem Dbons circulos.
Devem ser muito solidos para aturarem muito tem-
po, por nio ser facil achar-se sempre vasos novos,
que nio dem algum sabor & Manteiga , e he muito
melhor empregar barris, que servirdo. Devem-se re-
jeitar arcos de ferro, porque se enferrujio, e a
ferruge penetra pelo tempo adiante pelas aduellas ,
seja qual for a grossura destas, e desta sorte de-
grada a cbr da Mauteiga. Talvez seria mais com-
modo fazerem-se Lariis cm forma de cone , (uero
dizer, que huma das suas exiremidades seja menor
quc outra, e estes vasos se susterilo de pé. Basta
alimpallos com agua quente, e de enxugar com agua
MOrna , € seccar os que ja tiverem tido Manteiusa;
mas , 0s que se occupdo pela primeira vez, preci-
sao d’'algumas precaucdes demais. Devem-se encher
repetidas vezes d agua , escaldando até se encherew,
e deixar-lhes dentro a agua, até que hque [ria s pe-
de-se-lile ajuntar algumas scmeas na agna quenie ,
o que contribae a fazer desapparecer o mdo chei-
ro da madeira. Em todos os casos se haja de eni-
pregar muita agua quente ; e muilas vezes, porque

a madeira ndo perde de repente o sea cheiro.
Assim que a Manteiga for apartada, e se tiver
tirado o leite , como indicamos, lica apta a ser sal-
gada. O barril, que a deve conter, ao depois de
ter sido bem limpo, e estar sem cheiro, sc¢ esirega
de
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de sal- por todo o seu iaterior: faz-se ao depois
correr huma pouca de Manteiga derretida por todo
o fundo do bLarril, de maneira que os lados, e o
f:wlo fiquem unidos quanto for possivel, e que nio
haja cavidade em a parte que as aduvellas se unem
ao fundo. Preparados desta sorte os vascs se lhes
deita a Manteiga.

O sal ordinario le quasi a unica substancia, que
até aqui se tem empregado para conservar a Man-
teiga, mas tenho conhecido, por muitas experien-
cius comparativas , que a Manteiga preparada com
@ mistura, que en vou a explicar, criava ranco mais
devagar | tinha lium gosto mais agradavel , e huma
cor mais bella, que aquella, que se preparava
com o sal. Hum grande numero de experiencias ,
que [z aeste respeiso, me fez ver, que a diffev
Yenca era mui consideravel. Tomo huma parte de
Assucar, huma de Nitro , e duas partes do melhor
sal grosso: misturo muito bem juntamente todas es-
tas ires substancias, reduzo-as em pd subtil , antes
de as empregar | e em cada arratel de dezaseis on:
¢35 de Manteiga deito huma onga desta mistura em
Po; h)gu (ue a Danteiga nio tem mais leite se
wistnra muito bem com este PO, esem perda de
tempo , a introduzo nos barris, apertando-a bem ,
de maneira que nio fique algum vacuo: une-se a
superficie , 6 julgando-se que passarao dous ou tres
dias , sem que se lhe possa por outra denovo, se
cobre com hum panno branco , sobre o qual se
estende Lum pergaminho mollado, Em lugar do

per-
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pergaminuo se estenda Lum panno fino untado em
Manteiga derretida , e com que se cobre exactas
mente toda a Manteig nova , se aperta com cni-
dado sobre a que ja estava no bamil, e assim o
mais até que se encha; entio se tapa, ou poem o
fundo : faz-se correr Manteiga derretida em os vios,
que poden: haver enire a madeira, e a Manteiga
espalhia-se huma camada de sal sobre a Manteiga , e
nio se abre mais o barril até se haver de servir da
Manieiga , seguindo-se exactamente esle processo ,
se pode conservar a Manteiga em hum paiz tal ce-
mo Escocia por muitos annos. Iu a teuho tido tal,
que no hm de dous annos estava Lio boa, como
depois do primeiro mez de fejla.

He necessario notar » que a Manteiga preparada
pelo modo que dissemos, nio he mujto beca, senio
no hm d’huma quinzena » Porque entio tem adqui-
rido hum gosto assucarado agradavel , e sobre tu-
do le tio pouco salgada , que niio pcdem acre-
ditar, que ella contenha a quarta parte do sal neces-
sario para se conservar. Nio se tomando certas pre-
cauncoes, quando se emprega a Manteiga, se perde
muita. Abrindo-se o barril se deve tirar primeiro
de toda a superficie, e sobre tudo, das bordas
onde pode ter criado ranco por causa do ar, (que
Se rdo tiver lancado de todo. Consumindo-se promyp-
tamente , someute he necessario cobilla para a abris
gar do pé. Mas nio se pastando logo , o que
estiver incumbido de a tirar com huma colher , 40

tendo o cuidado de a cobrir exactamente , quando
7.1, P, I T a
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2 tira, a camada de ¢ima cria ranco. Para atalhar
este inconveniente se faz huma salmoura muito [or-
te, que possa sustentar hum ovo , e se deita, es-
tundo frin, na Manteiga, de maneira que fique to-
da coberta. I ainda que ao depois haja alguna ne-
glizencia em ter cuidado da Manteiga , nao cr. ara
ranco , € ainda que a agua desnaturalise a sua (uas
lidide , nunca se deteriorara tanto, como com 0O
ranco.

A Manteiga preparada desta maneira pbdde atras
 essat 0 mar, e conservar-se fresca no tempo da
viagem mais comprida , se clla de tal sorte for em-
barricada, que o calor derretendo-a, nio occasio=
ne a separacio dos differentes saes. Mas como ne-
nh=m destes saes se acha perfeitamente unido com
a Manteiga, e que ahi somente estejad misturados,
acontece que, hicando [luida a Dlanteiga, os saes
caltem no fundo do vaso, e que a Manteiga pri<
vada das suas substancias antisepticas nio tarda em
v fwer rancosa. Seria nmiuito vantajoso para a eco-
nomin demestica encontrar-se huma substancia anti-
septica que , tendo hum cheiro , e hum gosto agra-
davel , possa ser dissolvida mas substancias oleosas.
Fsperando que alguem se occupe deste objecto, of-
fereco algumas  idéas & este respeifo, A Manleiga
em seu estado natural contém huma quantidade de
Imateria mucosa muito mais capaz de putrefaccio ,
(jue suas partes oleosas puras. Por este principio |
sendo a Manteiga transportada aos paizes quentes,
be necessarlo que seja desembaracada desta parte

mua
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mucosa , antes de ser preparada, e posta nos vasoss
pondo-a em hum vaso, e mergulhando este vaso
n outro cheio de agua ; aquecendo pouco apouco a
agua até que a Manteiga se derreta » e deixando-a
por algum tempo neste estado » se acha, estando a
Manteign bem repousada, toda a materia mucosa
no [undo do vaso, e a parte oleosa pura sobrena-
dando: ella he perfeitamente transparente , quando
esti quente ; fica opaca & proporcao que se esfria;
e toma huma cor algum tanto mais pilida, que a
Manteiga antes de ser derretida ; ella tambem [i-
ca mais firme, e se assemelha mais ao sebo. Nestd
estado a Manleiga , on a parte oleosa estd mujte
Mals capaz de resistic & acgio dos grandes calores ,
que a Manteiga ordinaria, Prepara-se entio da ma-
neira indicada , e se conserva como Manteiga ordi-
naria.

Pode-se tambem conservar esta Manteiga puri-
ficada de oulra maneira, como ji por muitas vezes
tenho visto fazer, Accrescenta-se-lhe huma certa
quantidade de mel, que se encorpora muito hem ,
misturando juntamente estas duas substancias com
todo o cuidado. Esia Manteiga preparada desta sor-
te tem hum gosto muito agradavel, e forma lium
bom alimento nutritivo para os velhos, e gentes
esvaidas. A que vi preparada deste modo ,se conser-
vou por muilos annos sem dar o menor. imiici{) de
ranco, Tracta-se unicamente de [ixar qtml seja &
quantitide de mel ; que serd preciso enmpregar para
conscrvar a Manteiga? Nio sc ignora que o Assucar

T ji 50
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se oppue mais poderosamente , que o sal commum
avs progressos da podiidio ; e  esle respeito o mel
dove produzir os mesmos effeitos, que esta substan-
cie Lo julgmia que huma onca de mel Dbastaria
para impediv a podridio n'linm arratel de Mantei-
ga, poso de marco, Neste caso o gosto do mel se-
yia apenas pereeptivel ;e a Manteiga preparada com,
elle seria muito agradavel, sobre tudo, tendo-se
cui-tado de llie acerescentar hum pouco de sal, an-
tes de o empregar, Nio tendo  ainda f(eito expe-
Yiencias i1 este respeito, ignoro, se o mel se uniria
Issds intimamente com a Manteiga de sorte, que se
nio houvesse de separar, quando fosse [luida pelo
calor, O Assucar certamente se separard ; mas serd
precioo dazerein-se  ensaios a este respeilo niao s
comt o Assucar,  mas lanbem com o melaco. Sio
il nitameute importantes os exames deste genero ,
¢ o descobnimento d'imum methodo proprio a con-
servar a Manteiga nos climas mais quentes, e con-
sequenteinente para o uso dos Maritimos : e com
isto se alriria em muillos bairros hum ramo de in-
dustrin mui rendoso.,

He preciso apartar | quanto for possivel, de
todas as partes da economia o processos cue re-
querem mmita attencio, e cuidados muyj menucio-
$0s ¢ como se poderia experimeniar aloum obsta-
cnlo deste genero, mislurando com a Manteiga a
Isse , para se poder
sunplificar a operacao, aconselharei ds pessoas, que
quzerem empreliender em graude , proverem se

d hu-

dose cxacta dos saes » Como
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a de maneira , que 10 on-

~wen,
LAy

¢as em Liuma concha contrabalancems huma onea na
outra concha.- Para isto se tenhdo duas couchas de
igual pezo, das quaes huma  de madeira rasy he
destinta a receber a Manteiga; a [erma ¢ materia
da outra he mdifferente. Toma-se lma regra de
miivira de duas pollegadas e largura, de seis de
grossura, e de dous pés de comprimento. Junto
@ extremidade, e em distancia de seis Iinhas do fiin .
se [uz hum Dburaco, no qual se pendurdo as con-
chas por meio d’hum arame de ferro : lem-se so0-
bre tedo a attenciio que estes buracos sejio postos
de cada lado na mesma distancia das bordas, Pde-
se sobre o prato hum pezo de dezasseis oncas, e
na cutra coucha hum pezo de onga, e depois de
ter tirado sobre a regra huma linha parallela a 6
linhas da parte superior , e tudo pelo comprimen-
to de cada lado deste liel. Se tomio puncées , ou
ainda duas sobellas : procura-se entdo achar o pon-
to fixo, onde o fiel parando fique nas duas con-
chas em equilibrio, FEste ponto deve estar muis
proximo a lhiuma exiremidade que 4 outra, elego
que estiver determinado se Furd nesie fugar hun
buraco na regra, ou fiel por meio d’hum ferro em
braza | e se passu por elle hum pedago de arame
de [erro grusso, em que deve rollar o fiel, Dis-
Posta a bullanca desta sorte estd prompta para ser-
vir; basta por a Manteiga mno prato, e o sal e a
mistura na outra concha. Nio importa a quaniida-
de de Manteiga, que se poem no prato, basta que

§3:
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se ponha na concha tanto sal , quanto ‘precisa pa-
ra ter os dous lados em equilibrio, e se fica cer-
to ,de ndo se ter sendo tantas oncas de mistura sa-
lina, quantos sao os arrateis de Manteiga, seja qual
for a massa, Desta maneira a operagio se faz muj
promptamente, ¢ com muita fucilidade,

ME






MEMODRIA
SOBRE A MANTLEIGA
P OR

J.TWAMLEY.

( Dairying Exemnplified , or The Business of cle-
esc-making, Pag. 110. )

MANTEIGA he hum artigo de utilidade , e sio
NuUMerosos 0s povos, (que se occupio em fazella ;
suha estimacio nao he pequena : pelas observacdes ,
que tenho feito, muito poucas sio as variedades
no modo de a preparar, cojos methoedos sio tdo
geralmente conhecidos , que exigem muito poucas
explicaches ; ndo me explunarei por tanto muito so-
bre isto, 'I'udo quanto pude colligir das minhas pra-~
ticas coni as cueijerias, he, que deve haver hum
cuidado extremo em usar do leite, quando elle he
de huma quentura apropriada, Leite quente he o
melhor , ainda mesmo para o readimento do quei-
jo , ajuntando-llie huma pouca d’agua fria, se elle
for demasiadamente uente, e agua ou leite quen-
te, se for frio; muitos julgio a agua melhor, alle-
gando , (que separa a nata mais depressa; deve la-
ver hum grandissimo cuidado no aceio dos uiensi-
lios, que hdo de servir: as utilidades disto julgo
se demonsirarem assds , se se observarem os effei-

LO5
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tos de huma annotaciio contraria na factura da Man-
teiga do soro. A iadolencia nos descobrio meios
que jamais tinha pensado a industria. Alguns faliri-
cantes de Manteiga, que mais cuidio em fazer lar-
g quantidades , do que attendem 4 qx.l.nlidﬂde , Oll
sibor da Maateiga, pretenderuo persuadiv-me , que
o soro azedo dava mais nata, do (que o doce, e que ¢s-
te immediatamente se torna acido, pondo-o em vasjs
thas, que ultimamente contivessem farinlia , Sem as
alimpar. Na lactura porém  da Manteiga deve haver
grande cnidado em previnir-se, que nio se faca azeda
A nala, ou que a jlauteiga nio venha a adquirir
maiv sahor, ou (que a sua bondade seja de pouca
duracio. Que se prelirio os vasos de chumbo 4 lo-
dos s vutros, para o fim dJe separar , e tirar a na-
ta do leite. Nuo se deve deixar muito tempo o leis
te, sem se lhe tirar a escuma s especialmente no tem-
Po quente. Se for preciso que elle dure para duas
comidas y  lie melhor tirar lhe a escuma doas ve-
ees, do que fazer isto s6 huma vez durante todo
este tempo, pelo que acontece muilag vezes tore
nar-se azedo o leite antes do termo deste periodo;
S€ varuisse. a ultima comida, se estard entio em
estado de conservar [resea toda a nata, Quanto me-
os tempo estiver a nata antes de ser balida , tanlo
mas Iresca, e mais excellente serd o sabor da Man-
teiga,
Eera recommendavol he em huma Leiteria to,
Hd A nmypeza, este requisito deve merecer a major
Alencao: os que vem aceio extremo em huma queije-

ria ,
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nao pedem deixar de comprar ou hoa manteiga,
ou bem queijo de hum Jugar tio limpo e aceado ,
e antes nao duvidariao dar mais alto preco, do
que expor-se 4 lhuma nojenta sordidez , tio
commum em muitas queijarias, Notio muitos via-
jantes , que ma Ilha de W¥7gh¢ he apprasivel ver o
eceio excessivo destas suas fabricas ; isto sobe 4 hum
gosto delicado, e apenas La cousa, que produza
maior prazer,

Como a Manteiga tem chegado a ser hum arti.
g0 assaz consideravel de commwercio, nao he fora
de proposito apontarem-se agui todos os meios , que
concorrerem 4 reduzirem-na & maior perfeicio pos-
sivel ; ha huma differenca notavel entre os com-
pradores de avultadas quantidades de Manteiga, os
quaes vem-se precisados a tomarem-na 4 fortuna,
como acontecer , sahindo-lhes muitas vezes huma
por¢ao consideravel majs inferior, do que deviio
esperar, e do que oblem os compradores de Man-
teiga [resca no mercado , e entre os que a podem
ver, ¢ examinar antes de a comprarem , cuja caus
1¢la obriga aos fabricantes a esmerarem-se na sua
factura , tendo a certesa de que antes da venda
hiao-de examinalla, do que aquelles, que metten-
do-a em barris ou vasilhas para a venderem em lu+
gares distantes , nio sio demasiadamente cuidado-
s0s na sua factura. Frequentes vezes tenho inqui-
rido dos contratadores de queijos, e dos negocian-
tes de manteiga, porque causa a Manteiga salgada
he 130 sujeita a criar ruim cheiro, ¢ gosto, ou a

7.1 P, 11, Y. fa«
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fazer-se Tancosa, ou a adquirir o que vulgarmen-
te chamio gosto de peixe, o que redunda em gra-
ve prejuiso dosnegociantes de Manteiga, e tem cus-
tado a conhecer-se a causa disto : informado das
frequentissitnas  queixas, nio cessava de in‘juirir a
causa, logo que se mie offerecia opportunidade
¢ conversando ultimamente com huma pessoa sobre
este assumpto , certificov-me , que era muilo coms-
mum em Swufjolk, e Yorks/ire aquentar o leite
antes da separacio da nata, o que practicavio em
ordem a augmentar a quantidade da nata. Sabe-se
bellamente , que toda a substancia gorda, que se
ferver, pelo decurso do tempo se¢ tornard rancosa,
ou negra; bem como quando a manteiga  do an-
no antecedente, ou de hum anno anterior , con-
servando-se em barris por todo o verdo , o calor a
aftectard , ¢ & medida que este se lhe entranhar ,
s¢ ennegrecerd, ou se converterd como em ceho ;
o toucinho gordo se deteriora, logo que se derre-
te : fervendo-se o leite , necessariumeute se hade
alterar sua natureza, e pelo decurso do tempo se-
ri causa de tornar-se a Manteiga rancosa, ou de
ruim sabor. Pelas observacées de certa pessoa , que
tinha  huma  longa practica de comprar Manteiga
fresca, chieguei a conhecer, que aquella que le
feita de mnata fervida, ou coagulada , cujo me-
thodo he muito seguido em algumas partes meri-
dionaes de Inglaterra, Iie muito apta a adquirir con-
sistencia, porém se conservard boa por muito pouco
tempo. De tal sorte que de todas as reflexdes , que

e
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me tem sido possivel fazer , parece deduzir-se evi-
dentemenie, que acausa principal da deterioracio
da Manteiga lie devida ao ferver-se o leile; este
ponto he digno das indagacoes do publico , espe-
cialmente dos grandes contratadores de Manteiga ,
a lim de se poderem tomar algnmas medidas para
previnir-se hum mal, que vird aliaz a prevalecer.,
Hum amigo practico assis na factura dos queijos ,
communicou-me ultimamente hum metlodo de fa-
bricar por meio de feno ou palha Manteiga no inverno
€om O mesmo aspecto, ¢ sabor da Manteiga de ve-
rio, feita no principio desta estaciio ; para isto ex-
tralie-se o succo das cenouras pisando-as ben, e
ao depois comprimindo e espremendo-as , ¢ se lan-
€a este na nata, antes de se bater o leite. Iguale
mente o modo de extinguir o gosto desapradavel
da Manteiga feita de nabos, vem a ser , deixar a
nata aquecer e ferver em huma tina, ou balde de
agua quente , apauhar entao da agua a nata, que
subird acima , da mesma sorte que o leite, e assim
largard na agua o gosto ruim : este ultimo metho-
do mellrard muito o soro da Manteiga , tirando-
Ihe a acrimonia desagradavel , que as mais das ve-
zes conserva, e ajuntando-llie summo de cenouras,
como acima, adquirirda huma bella ¢dr, e dard hum
sabor agradavel , e guardando assim em vasos de
barro , serd de muito Lom uso para massas no
inverno. No erudito e practico ensaio , publicado
no tercewro volume das cartas e papeis da Scciedade
de Batl sobre a Agricultura , etc. por M. Hazard ,
Vi se



se fazem algumas uteis reflexdes sobre o.modo de
fuzer queijos , e sobre as mesmas queijarias, as
quaes elle recommenda, que se conservem sempre
1o maior aceio, e tambem sitnadas, que as janel-
las, ou gelosias jamais fiquem fronteiras ao Sul,
Sueste, ou Sudueste; devem-se preferir as gelosias
s janellas, pois admittem huma mais livre circu-
lacio do ar, do que as que tem vidracas, as quaes
dio a luz precisa para o trabalho, e embaracio o
ar frio no inverno,; hum bastidor cuberto de pa-
pel oleado , grudado em fios de fardo atravessados ,
admittird loz sufliciente , e preservard do sol, o
do vento. He em extremo difficultoso conservar
fresca no verdo huma queijaria, pelo que devem
procurar situalla junte a huma bea fonte, ou cor-
rente diyna, deve ser aceadamente calgada de
tijollo vermellio, ou de huma pedra dura e liza,
e disposta com declive apropriado , de modo , que
se escoem promptamente as aguas, devendo ser
este pavimento no verao todos os dias lavado ; con-
servem-sc no maior aceio todos os utensilios per-
tencentes & (ueijaria, nem se consentiri escaldad
rem-se nella os proprios vasos, para que o vapor ,
que se levanta da agua quente, nio venha a ser
nocivo ao leite : nem sou de opinido , que se de-
va ahi guardar o queijo, ou o coalho para o f-
Xar a prensa, pois que o soro, e a coalhada dif-
bundirdo seu acido por todo este sitio. O Imesmo
Mr. Hazard julga, que as melhores vasilhas para o
leite sdo de harro ; © 05 ciachos de madeira, sem
-



jamais screm forrados de cliumbo, pois que este
mineral contém certamente huma qualidade vene-
nosa., e pode de algum modo atfectar o leite ; mas
se o povo ainda persistir em usar dellas he de pa-
recer, que jumais se descnidem em escaldallas es-
frepando-as bem com sal, e agua , e euxugando-as
antes de lancarem nellas o leite : na verdade todos
os utensilios devem ser-limpos com igual cuidado
antes de servirem , ¢ se ainda depois disso se sen-
tir nelles algum cheiro azedo , he preciso eslre-
gallos outra vez , antes de se usar delles; recom-
mendando igualmente , que sejio os vasos de lu-
ma grande superficie, e longos na summidade : a-
conselha que durante os mezes do estio, se escu-
me o leite logo de manha, antes de hcarem quen-
tes as queijarias , e ndo 4 noitezinha, depois de re-
colher-se o sol; que se bata o leite de manhld ane
tes de sahir osol, tendo o cuidado de por as va-
silhas da Manteiga, onde haja huma livre corren
tesa de ar , e usando-se de huma bomba de bater
o leite , pode-se mergulhalla hum pé de altura em
huma tina dagua (ria , para aquu persistir du-
rante toda esta operagio, o que tornard a Manltei.
ga bem dura; esta adquirird Lum gosto rancoso, se
a vasilha, no inverno esiver tdo proxima ao fo-
go , que se arueca a madeira,

Depois de Latida a Maunteiga , deve-se lavalla
em wuitas differentes aguas, até purihcar-se per-
feitamenie o soro; he porém de observar , que hu-
ma mdo (uente a toruara mais branda, e a fard
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parecer mais pgorda. Os contratadores de queijos
usio para sua Ilanteiga de duas pecas, ou peque-
nas pits de madeira: se os que tem as mios ([t1e11a
tes se aproveitassemn do mesmo , poderiao trabalhar
na sua Manteiga de modo , que a fizessem mais vene
davel.

A factura da Manteiga devera ser mais propria
do inverno , do que do verao; e he de notar , (que
jaais conhieci pessoa alguma, cujas mios, sendo

naturalinente quentes, lizessem hoa Manteiga.,

Os que usavem das bombas de bater, terio o
cuidado em conservar huma pancada regnlar , nem
admittirio pessoa alguma para ajudallos, senito quan-
do esta for capaz de guardar a mesma ordem : pois
que se baterem mais de vagar , sendo 1o inverno,
nio se adianta a Manteiga ; e se as pancadas forem
mais velozes e violentas , causard no estio huma
fermentacio, e adquirird assim a Manteiga lium sa-
bor assus desagradavel. Onde liouverem muitas va-
cas, deve-se antes preferic hum barril para a mencio-
rada operagio de bater o leite , he preciso porém
conservallo sempre limpo , alids sentir-se-lio na
Fianteiga ruins effeitos; no inverno sera posto
em hum lugar quente | e no verio onde haja hu-
ma livre corrente de ar,

Como algumas pessoas da minha amisade dese-
jvao ter huma longa relacdo sobre o modo de fa-
zer Manteiga, aproveiteime desia occasido para col-
hgir as 1déas que acabo aqui de annexar, e a
major parte das quaes sio bem dignas de observa-

céo ;
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cio ; e como terho j) mencionade o methodo, de
que muitos usio na factura da [lanteiga , que ge-
salmente chamao nata coalhada, passarei agova a
referir o modo de a fuzer, segundo expoem r,
Hazard.

» Em primeiro lugar , depositio na queijaria sen
lIeite em vasos de barro, e {depois de o deixarem
neste estado por doze horas no verio. e por du-
plicado tempo no inverno ) o transportio para ecs-
tufas construidas para este fin, as quaes encliem
de cinzas quentes; sobre estas deixio os vasos de
leite, até que se levantem bolhas, e a nita mude
de cor; repula-sc enliio assds quente, ¢ chamilo a
isto nata escaldada: levio-na ao depois para hu-
ma quecijaria , onde persiste por mais doze horas,
e escumando-a entio do leite deitio-na em liuma
tina , ou vaso proprio para ella; se he em huma
tina , balem-na bem com a mio, e obtem assim a
Maunteiga ; he mais aceio porém usar do vaso, que
mencionamos: alguns escaldio-na sobre o fogo, cor-
re poré¢m risco de que o fumo as aflecte ;5 em Lum
ou outro caso, se 0s vasos tocarem o fogon, se ra-
chario ou arrebentardo , e se esperdicard entio o
Ieiie, ¢ anata. »

As queijeiras , quando batem o leite, quasi sem-
pre se espantio de tardar a Manteigy tanlo em
vir ; da causa deste plienomeno ainda nio ouvi ltu-
ma $60 razio, cue me salislizesse : pensiao alguns,
que he por ser anata muijto fria , outras vezes por
muilo quente ; julgao muitos, que alrregularidade:

ne
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no bater hie que obsta o ella formar-se, quando con-
vem , como jinnteu M, Hazard ; parece porém existir
arui huma causa chimica mais poderosa : a obser-
vacdo das causas communs me induzirio a imaginar

que no leite nuo fresco existia hum sal alkali , o
qual algvwinas veses vencia a parte oleoginosa da na-
ta, quando era agitada, de tal sorte que embara-
cava a Manteiga, separando-a ao bater: para isso
deve haver cuidado em reduzir o alkali a hum ess
tado neutro, por cujo meio so fardo conhecer os
acidos, ou ao menos alkalis sobre acidos, como
he comnmum ;  quando a cerveja se torna azeda ,
Linga-se-lhe  hum  pouco de sal tartaro , sal de
losna , on algum outro alkali forte , immediata-
nmen's recobra seu primitivo estado y € 1lem se per-
cebe o acido, nem o alkali, tendo-se neutralisado
pela sua nniio,

Grande foi minha satisfagio , .quando achej mi-
nhas adeas apoiadas | ¢ postas em pratica por certo
Author anonimo nas papeis de Bath, o qual se
empenhava em  descobrir hum remedio, que ao

touvesse de apressar a operacio: e pelas
utadas  raflexdes , com que ponderava esty
Maleria,  parece ter descuberto a causa real dos
Obstaculos , que se encontravao neste fabrico s
ccmo tambem o remedjo » que serd de grande
proveito as uenarias, como este Author justa-
mente observa ; assim se diminuird o trabalho .

Hoanta “1os hracos, e nio §& vexard tanto a
multiddo de boas criadas,

Elle
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Fle observa, que tendo feito a operacio de
bater por mais de meio dia Inngou na vasitha hum

A ko e

pouce de vinagre distillado , e dentro em huma lige
ra depois formoun-se a Manteiga,

Sobre iste deve notar-se que se se admittir a
suppesicio, de que a nata do leite nio [resco (co-
mo e amwaior parte do leite de inverno ) contém
sal atkali mais forte, ou 20 menos em maior quan-
tidade , do que a do leite fresco, entio, segundo os
principios demonsirados da Chirvica, se podem as-
signar as razoes do effeito do vinagre; he pois hu«
ma conkecida propriedade dos alkalis o uniren:-se
com os oleos em huma masea saponacea , e torna-
rem-na capaz de intimamente misturar-se com agua,
Igualmente porém sabem os Climicos , que ha bLiu-
ma mais estreita affinidade , como elles se explis
¢io, luma atracciio mais forte enire os acidcs e
os alkalis, do que entre os alkalis e os oleos ; por
conseguinte misturando-se os acidos com a nala , A5~
nexa immediatamente a si o sal alkali, que le o
vinculo de uniio, como Lem o podemos chamar ,
0 qual sustenta ao mesmo lempo as particelas o
leoginosas e aquosas , e as deixa facilmente sepa-
raveis humas’ das outras. A este modo de practicar
pede talves oljectar-se, que misturando-se o acido
COM amata, tornard a Manteiga de hum gosto des-
agradavel ; fazendo poreém_ esta experiencia nio me
sabio 1al resvltado, e na verdade ew mesmo 120
Ceperava, pois que a Manteiga he ordinariamente
bem lavada duas ou tres vezes em agua limpa, des-
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ta sorte se dissipa todo o acilo, on se ainla res-
110 nlgum.n part'wul;ls sdo tao poucas, que nio sio
perceptiveis ao paladar, e talvez muis antes cau-
sem hum effeito appetecivel , obrando como hum
anticeptico , preservativo da putrefuccio , e previ-
nindo, que a Manteiga se torne bem depressa ran-
¢osa, como alids aconteceria : ultimamente pelas mi-
nhas exparizncias nio possy ainda fixar a quanti-
dale exacta do acilo, que he necessario para pro-
duzir o effeito apropriado, nem o tempo preciso
de o misturar com a nata, Supponho, que huma
ou duas cnlheres seriio sufiicientes para huma ca-
nada de nata ter soffrido alguma agitacio conside-
ravel,

Havendo-me assim interessado tanto em pro-
mover o niclhoramento  das queijarias , concluirei
com huma exposicio dos meus sinceros sentimen-
105, pois qua o augmento destas fabricas de quei-
jos, bam encorajadas pelo Publico , persnado-me,
que poidem vir a ser hum objecto de primeira con-
serpuencia & Nacio, Tendo-se em poucos annos aug-
mentalo tio consideravelmente o preco da mantei-
gr @ quaijo, manifestamente se collige a absoluta
necessidade, que ha de animar o augmento das quei-
jarias ; nio ha quasi huma quantidade sufliciente
deste artigo para consummo geral , e todos os esfor-
cos, que se fizerem em augmentalla, redundario
em bem do Publico, se unicamente considerarmos
a copia immensa de Manteiga, que annualmente se
Importa para Inglaterra , e apezar disso o prego

&l
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sinda continua a avancar ; carsa espanio O pensey g
que todos o5 annes se introduz 1o Lieino avuitadas
quantidades de grao de todas as qualidades y a0 mes-
mo lemypo , (ue espacos prodijiosos de terra ex-
istem incultos , ou sdo de muito penco benelicio &
Sociedade em geral ; miormente , quaudo milhares
d'Lhomens de tedas as idades vivem actualmente
desuccupados , os quacs podiio grangear sua sufli-
cicnte suslentacio, se os encorajassem no aranho
das terras para differentes fins, e para a producgao
de nun:croscs objectes, pelos uaes os estrang e~
ros nos levio nosso nuniciario , taes como 0
rheabarbo , os liquores, a 1uiva, o cardo, o lie
ulio, o camamo, clc. I'resenteniente neste Reino
parecem yrevallecer , como & posha, plancs para
o melhorumewo da Agricultura . adiantamewto das
Artes, eengenhosas desculiertas em nuiles das 11os-
sus principaes Manufuctures, bem snperioves ds dos
primeiros temrpos, ¢ as quaes vao de cada vez mais
subinde a hum alto grio de perfeicio, pois que,
com vautagem cerel da Nacao, se tem adguiido , e
publicado grandes cenhecimentos pelas diversas so-
cicilades estabelecidas nas differentcs paztes deste
leino, pera beuelicio , e mellioramento da Agri-
cuitura 5 € s o MesMO espirito aniwar em come
muim aos Nobres, que sdo sem duvida os que vem
aveccher os maiotes Jucros dos cerrados da plebe,
serd isto hum exemiplo gencrosn, e prova de sene
timentos verdadeiramente patrioticos ; se elles eme
preuderem o mellioramento das terras , que forem

A i sus-
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svscentivers  de vallados ( mais possibilitados para
lenlar isto, especin!mente onde furem necessarias pe-
quenas granjas, o que os rendeivos, e empregan-
do-as depois de melhoradas talvez com mais utilida-
de do Tublico) serio entio bem compensados das
suas fadigas, transmittindo bum exemplo nobre &
posteridade, formando a fortuaa dua sua familia , e
niiaistrando a0 mesmo tempo 4 numerosas pessoas
meios e grangearem sua necessaria subsistencia : e
o que ha na vila, que possa ser mais agradavel a
Patria, do que huma disposicio tio benefica? [u
nio duvido, mas as grandes propriedades sio tantas
por todo o Reino, & proporcio das pequenas, que s
introduzindo-se os tapumes, poderia haver occasiio
de as igualar, formalizando maior numero de pequenas
propriedades de differentes grandezas de 20 acres
atd o, de bo até too, e de 100até 150; posto que
das grandes Jazendas he que nos provém o maior
lornecimento de provisées , com tudo lie das peque-
nas, que principalmente se suprem nossos merca-
dos das necessidades communs da vida , como man-
teiga, ovos , leitdes . aves, pombos, frutas, e mui-
tos outros objectos de alimento; e quanto mais pe-
quenas, e proporcionadas forem estas granjas , mais
bem serié providos todos os mercados. Se os Pro-
prietarios Nobres emprenderem o amanho de no-
vos cerrados , podem [azer-se grandes melhoramentos
pala cultura das cavas por cavallos , tdo recommen-
dada por muaitos correspondentes da Sociedade de
Batl:, e igualmente por Arthur Young , Esc. , e pe-

las
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Ins vantagens propostas para assim se melliorarem
as terras , segundo estes methodos , com muito poun~
co cstrume; se os cavalheiros adoptarem este $yS=
tema , fandaldo em huma longa practica , vird sem
duvida a ser universal, priucipalmente quando ‘des-
te modo se propoem poupar grande quantidade de
seniente, e produzir huma mais rica novidade ; is-
to deve ultimamente redundar em grandissima van-
tagem da Nacdo: podem objectar-me , que estes
vallados nio persistirio por muito tempo Fazendas
de queijarias 5 concedo, que s6 o sejio por hum
curto periodo, porém quanto mais se usarem das
terras lavradias , maior porgio de terras de gram-
mas se podem poupar para as queijarias, Hum dos
grandes obstaculos para os tapumes he a despesa
consideravel dos Actos do Parlamento - isto de al-
gum modo podia remediar.se, se o Governo se re-
solvesse a conceder hum Acto geral para os cons-
truirem por todo o Reino, debaixo da direccio dos
Deputados de cada Comarca, que se podiio desti-
nar para esse hm com huma despesa moderada,
e plenamente assim desempenhar este designio ; po-
rém, como apenas s6 posso avancar idéas de med
lhoramento , nio proseguirei mais este assumpto,
digno de encorajar pessoas mais capazes de ems~
preendello.

CON-
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CONTINUACAO
DA MEMOXIA

POR

M.M. PARMENTIER, E DEYEUX,

( Principicda no drtigo Leite, 17ag. 24.)

LA rouss Authores pretendério, que os antigos
igauorassem a arte de fuzer Manteiga ; mas Plinio as-
saz. prova , que ella era conliecida de tempo imime-
morial, Depois de dar huma descripeao exacta da
espacie de lina , em que se bale amata, ajunta es-
te Naturalista que, 10 inverno, era preciso c¢m-
pregar calor pera accelerar a separacio da Maarei-
g da nata; que a do leite de ovelhias era mais gor-
da, que a Manteiga de leite de cabra, e de vaca:
com mais fundameno teria avancado | que o uso da
Minteiga era quasi desconhecido aos povos do neio
dia, pois que asuprido com o azeite.

He linima cousa particular, e ao mesmo tempo as-
saz maravilhosa, que seja este o unico meio, que te-
mos , para tirar de huma materia Huida dous COTPOS
de natureza absolutamente distincta; sendo hum de hu-
ma consistencia firme, e outro semelhante ao lejte des-
tituido da nata , podeado-se nas fazendas confiar es-

te
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te mein, ainda de mios menos industriosas: mas
se nos apreseutio aqui algumas uestdes , que nos
propowos resolver. Por ventura existe ji a Man-
teiga inteiramente formada em nala, com os caracte-
res, (ue lhe pertencem , dispersa someunte em mo-
leculas muito divididas , e interpostas entre as par-
tes, que constituem a serosidade? ou antes existe
elli e hum estado de combinacio saponacea, as<
sas frouxa , para ser destroida pela simples per-
clssio?

Quanto mais se reflecte no processo usasd
do para separar a Manteiga da nata , menos se con-
cehe a maneira, pela qual se executa esta operacao ;
parece com effeito, que o movimento, longo tems-
po continnado , longe de operar a reunido das mo-
leculas da Manteiga , deveria oppor-se de alguma
sorte & sna aproximacdo; pois que a experiencia
prova, que o verdadeiro meio, para que molecu-
las de corpos identicos, misturadas em hum* Hui-
do, possio restar desunidas , he imprimir-lhes hum

movimento nio interrupto; assim vemos o aleo

agitado na agua, reduzir-se a huma infinidade de
moleculas , e dar & este Huido hum ecaracter leito-
so; logo, se como se presume, o movimento fa-
cilita a aproximacio das molecnlas da Manteiga dis-
seminadas em nata, porque nao facilita & das partes
caseosas, que existem igualmente nesta-nafa ?
Estas objeccdes, que temos muitas vezes fei-
to, nos authorisavin a pensar, que a Manteiga

nao existia formada de tudo em a nata, mas cue
era
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era o producto de huma combinacao obrada, nelo
soccorro do movimento , que se lhe imprimio. Nais
parecia favorecer esta nossa opiniao 0 pouco suc-
cesso , que obtivemos todas as vezes, que tratamos
de extrahir Manteiga da nata, sem balermos. Sc-
ja-nos permittido expor successivamente as expes
riencias , que tentamos, para nos instruirmos so-
Lre este ponto.

Sem razio allirmdo , que a nata necessita de
huma fermentacio espontanea para separar-se do
leite , e fornecer ao depois sua Manteiga ; o sim-
ples repouso em hum lugar [resce basia, para fa-
cor-lhe ganhar a superficie , segundo as leis da gra-
vidade. Loga jue se extrahir esta nata do leite fres-
co, clla pide dar a totalidade da Manteiga, que
coutém 5 seu sabor he entio mais agradavel , do
que o da Manteiga sepavada de luma nata antiga,

Observamos igualmente , que abandonando a
nata sobre o leite, ndo sc separava materia a]guma
semclhante & Manteiga ; mas que se misturava per-
feitamente com o coalho, que se formava, e pro-
duzia queijos brandos, nos quaesa Manteiga nio se
deixava perceber.

Para salrer, se seria possivel extralir Mantciga
danata, sem recorrer 4 agitagio, empregamos, entre
outros meios, o fogo , persuadidos de que este
agente , dando mais Huides 4 esta composicio , a
Manteiga , livre de estorvos , Virla a ajuntar-se na
superlicie, e resfriando-se se coagularia : depois de
ter por bastante tempo a nata sobre o fogo para a

fa-
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farer ferver , notamos que nadavao algumas gotas
d oleo, mas ellas nio se unirdo de sorte y que a-
presentassem huma massa concrescivel , que se as-
semelhasse 4 Manteiga,

Lista nata, assim fervida, deo, por meio da
percussio, a totalidade da sua Manteiga , postoque,
com mais alguma difficuldade , parecia conler mais
nata, e era de hium sabor menos delicado.

Restava-1no0s tentar outras exporienciss, e nio
nos descuidamos neste ponto ; applicou-se ao prin-
cipio, em a nata , hum dissolvente » que so alacase
se a Mant,eiga y € que pudesse 40 mesmo  tempo
adquirir propriedades susceptiveis de a fazer conhe-
cer : o oleo pareceo-nos proprio para este objecto ;
ajuntamos meia onca deste 4 (qualro oncas de na-
ta, e lancamos esta mistura em hum vaso cylindri-
co de vidro, agitamos brandamente s € pusemos
no banko-Marie durante huma hora. O oleo subio
para cima , depois porem de frio , parecia nada
ter-se dissolvido, Batendo-se a nata , deo, com mais
alguma diﬁ"iculdade, todo o oleo, e Manteiga , que
ella continha, a qual , em razio da mistura, cra
mais molle, mais gorda , e mais colorada,

Porem hum dos meios, sobre cujo bom exito
se julgava, que deviamos melhor contar, foi o0 mis-
turar 4 nata fresca algumas gotas de vinagre ; era
de presumir , que este acido, effeituando a coagu-
lacao da materia caseosa, deixaria 4 parte a Man-
teiga , ou que bastaria hum leve movimento para

obrar promptissimamente a separagio. O resultado
_1. 1. -l)' Ia lr n.:ie
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nao correspondeo A nossas esperancas ; pois que
lonoe de obter Manteiga com mais facilidade , sé
difficultosamente consegnimos , e ainda continha
huma pouca de materia caseosa , que a agua
nio pode levar ; assim , seja que se applique 4 nata
hum dissolvente , que sé ataque a Manteiga, seja
que pel» contrario obre sobre a materia caseosa,
parece imposswel separar a Manteiga, sem recor-
rer aos meios ordinarios.

Quaesquer que sejao nossas duvidas sobre a
preexistencia da Dlanteiga em a nata , jamais poderia=
mMos negar , que esta nao  gose das propriedades
geraes das materias oleosas; ella he especificamen-
te mais leve , que o leite; sen tacto he oleoso ;
ella mancha os estofos & maneira dos corpos gor-
dos ; ella se torna rancosa, e contrahe pelo tempo
hum gosto forte; o que nos induz asuspeitar, que
se coatem Maneiga em a nata, debaixo porem de hu-
ma forma de semi-combinacio, que sé a agitagio
pode destruir : as experiencias seguintes podem tani-
bem servir de corroborar esta opintdo,

Procuramos extrahir da nata a parte sorosa ,
que coustitue sua [luidez, sem causar alteracio ;
em consequencia , derramamos huma certa quanti-
tidade sobre muitas folhas de papel pardo, que,
huma vez impregnadas, deixardo a nata de huma
solidez ignal & da Manteiga. A dilluimos ao depois
em huma quantidade d’agua distillada , sufhiciente
para restituir-lhe sua primeira fluidez ; agitando 4
garrala, na qual nds a tinhamos lancado, a Man-

tei-
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teiga separou-se da mesma sorte, que pelo pro-
cesso ordinario; so a serosidade era de huma insi-
pidez extrema , prova incontestavel , de que as ma-
terias salinas , dissolvidas no serwm , nio servem
de intermedio para unir a Manteiga & nata,

Esta experiencia junta a da nata misturada com
vinagre , prova ainda, quea presteza , com a qual a
Manteiga se separa da nata azeda, depende menos
de hum acido desenvolvido neste fluido, do que
da especie de fermentagio , que produzio este aci-
do, a qual mudando as partes constituintes da na-
ta . deve necessariamente destruir, de bhuma ma-
neira mais, oun menos notavel , a coherencia de hum
corpo , que serve medium junctionis da manleiga
com a nata , coherencia alils 1do {rouxa, queape-
nas apparece a primeira molecula da Manteiga, que
toda a massa se ajunta, e combina, como na all-
nacio da prata, na qual este metal se condensa,
logo que o despojio dos outros metaes, que lhe
estavio annexos. Lste phenomeno nos tinha deter-
minado a applicar electricidade 4 nata, mas nossas
experiencias nio as avangurio de modo , que nos
offerecessem resultados : julgamos dever tambem ve-
rificar os effeitos de algumas practicas usadas nos
campos, para accelerar a butirisagao, quando a
estacio , ou outras circunstancias locaes fazem es-
ta operacio longa e penosa , hem como huma pe-
ca de metal , e hum fragmento de Manteiga, que
se lancio no fundo da tina de bater a nata, todos
gstes meios porem ndo produzirao as vanltagens an-

Y ii nun-
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nnnciadas ; ignalmente agema d'ovo, e o assucar,
que ajuntamos 4 nata , retardio muito, mas com
tudo nao embaragio, como se tem asseverado, a se-

paracio da Manteiga,
Coloragio da Manteiga,

He sem duvida, que a estacio, a natureza das
forragens, e o estado physico dos animaes nio con-
tribuem , como ji dissemos, para colorar a Man-
teiga. Quanto mais succulentas , e aromalicas sio
as plantas, mais a Manteiga he emn geral colorada ;
durante o inverno, esta cor se¢ enfraquece ao pon-
to de inteiramente desapparecer ; igualmente as
vacas alimentadas com palha e semeas s6 ddo hu-
ma Manteiga de hum branco bago. O mais espan-
toso porem he, que ndo se verilique o mesmo ef-
feito em todos os animaes ; por exemplo, a vaca,
a cabra, aburra, e a egua, nutridas, durante o
verdo, com as nesmas plantas verdes, e nos mes-
nmos pastos , a primeira deo Manteiga sempre ama-
rella, a cabra e a burra fornecerdo ji de huma cor
inhnitamente mais desmerecida, ao mesmo tempo
que a Manteiga do leite d egua foi constantemen-
te brauca. Listas differencas dependem sem duvida
da disposi¢io dos orgios destinados a preparar , €
a receber o leite, orglos que verosimilmente , nio
540 os mesmos em todos os animaes, e sobre as
operacoes dos quaes a natureza-tem lancado huma
veo, que talvez jamais possamos penetrar.

Se
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Se nao lhe porem peirmittido determinar a cau-
sa verdadeira da coloracio da Manteiga, que resuls
ta do leite dos dilferentes animaes, conhecemos ao
menos a propriedade, de que goza, de ser hum
dos dissolventes o muis proprio para extrahir ma-
terias colorantes resinosas , que se¢ contem em certas
plantas. A'guns authores asseverarie, que s6 pela pre-
paracio he que se colorava a Manteiga; mas alem
da difliculdade , que haveria em distribuir unifor-
memente a Irio a materia colorante em hum cor-
po hrme, como a Manteiga , se alteraria sensivel-
mente seu sabor , se para fazer-se esta dissolucio ,
se recorresse ao calor: seria muito mais razoavel o
pensar, que estas substancias estio immedialamen-
te misturadas 4 nata , autes de batella,

Sem nos desviarmos sobre a enumeracio das
substancias  vegelaes , empregadas para colorar a
Manteiga, s citaremos aquellas, que tivermos ex-
perimentado : o fruto do alkekenge ( Physalis alke-
Kengi), e a semente do aspargo communicdo & Mane-
teign hem amarello avermelhado ; as [lores do mal-
mequeres , e o succo de cenouras encarnadas , mistu-
vados com a nata, lhe dao huma cor amarella.

Observamos tambem , que para colorar a Man-
leiga, nem semnpre era necessario tomar as materias
colorantes em hum estado humido , pois que temos
chegado a efleituar esta coloracio , Latendo a nata
com a raiz da orcanetle secca ; he assim que nos te-
mos provado a Manteiga colorada desde a diminui-
¢ao de cor a mais insensivel ate o encarnado mais

Car-
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carregado , augmentando ou diminuindo as propor-
gues desta raiz. A maleria colorante he de tal sor-
te adherente & Manteiga, que foi impossivel sepa-
ralla pelas lavagens d'agua.

Esta propriedade , que tem a Manteiga, sepa-
rando-se da nita, de encarregar-se das malerias co-
lorantes , de que acabamos de fallar , deveria igual-
mente estender-se 4 parte verde das plantas ; em-
pregamos com tudo muitas sem successo , taes co-
mo as do cerefolho, e as do aipo, cuja cor nio
passou & Mauteiga ; unicamente lhe communicdrio
seu principio aromatico.

Pareceo-nos essencial investigarmos o instante
em (e S OPETasse a coloracdo da Manteiga, e de-
pois de muitas tentativas notamos, que so tinha lu-
par 1o momento , em ue se wanilestava a sepa-
racio da Manteiga; porque até esta epoca, asma-
terias colorantes parccem isoladas , e sem acgao em a
nata : mas todas as vezes , que se bate a nata com
huma materia colorante resinosa, he a Manteiga ,
que se colora; se pelo contrario se emprega hiuma
materia extractiva , fica colorado o leite da Man-
teiga. (1)

Ran-

(1) O succo esprimido da cenoura encarnd
da mereceria ser preferida 4 Hor do malmequeres
( calenduln officinalis de von-Linné ) usada em
muitas fabricas para colorar a Mantsiga ; parece qué
colorada desta sorte, tem menos propensao a alle-
xar-se , seja porque a parle colorante desta Tz
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Ranco da Marnteiga.

Depois de formada, e unida a Manteiga , se di-
vide em pequenas porcées, que se lavao dilleren-
tes vezes, até que a agua fique sem cor de leite:
sem estas precaugdes restarido sempre algumas por-
céies do fluido, de que se separou a Manteiga , as
quaes concorrerido bem depressa a fazer-lhe perder
seu sabor bello e delicado para tomar hum gosto
forte , e acre. A

dissolvida na Manteiga , lhe sirva, como de condi-
mento, seja pela razéo de que a materia caseosa,
que contribue para oranco, tendo menos adheren-
cia, se separe mais completamente; pode ser que
esta derradeira causa , he que faca que a Manteiga,
que provem de huma nata nova seja de menos du-
racio , do que a de huma nata mais antiga, quan-
do isto nio proceda dos fabricantes de Manteiga,
ou de certas practicas delleituosas, que, por mais
commodas e menos custosas , sd0 precisamente gas
vadas , pois que servem de pretexlo para justificar

a preguica, oun acubica dos que ordinariamente as

o
empregio; pois que he certo, (uea Manteiga , de.
morando-se muito tempo em mnata, contrahe hum
gosto forte , que a percussio , e as lavagens d’agua
nzo sio capazes de totalmente destruillo ; segue-se
pois hum grande inconveniente de bater-se a Man-
teiga huma sé vez na semana, na vespora do mex-

calo.
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A Manteiga parece mais susceptivel que as
outras materias oleosas, de experimientar este ge.
nero de alteracio espontanea , designada vulgar-
mente pelo nome de Rango. He com tudo possi-
vel retardar esta alteracio, conservando-a em hum
lugar fresco, ou misturando-a com sal ; neste ulti-
mo caso , nio péde ja servir para os mesmos usos ,
que a Manteiga {resca.

Passamos por muitas lavagens differentes Man-
teigas , desde a mais excellente, e mais fresca, até
a mais commum , e a mais antiga , a agui sahio sem-
pre cor de leite. Tomamos ao depois tres bolas de
Manteipa , ignaes em superficie e quantidade , as
(Juaes nos mesmos tinhamos preparado de huma ex-
cellente nata : forio lavadas mais ou menos perfei-
tamente , e observamos, que estas bolas, postas na
mesma temperatura, tornarao-se tanto mais depres—-
8a4 rancosas , quanto erio menos bem lavadas.

Para provar ainda com mais evidencia a exis-
tencia danata, ou do leite ng Manteiga , e sua ac-
¢do sobre este corpo oleoso, fizemos derreter 4
hum calor lento duas oncas dg manteiga fresca , em
hum pequeno pote estreito y ¢ igual quantidade de
manteiga, que se tinha tornado rancosa , em outro
vaso da mesma forma: depois de esfriar achamos
no fundo dos vasos, huma pequena porgao sepa-
rada, que se assemelhava maito 4 nata ; a do pri-
meiro pote tinha hum salor doce, ao mesmo tem-
Po que a do segundo era assaz acre.

Lste elfvito chegou a ser infinitamente mais
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sensivelj-augmentando a fuidez da Manteiga pela
addicio de partes iguaes de oleo de amendoas do-
ces.

A cera, que pelo sen arranjamento simetrico
nos corpos gordos e oleosos , espreme por assim
dizer, e forca as materias estranhas a abandonal-
las, e a precipitar-se, a cera foi empregada com a
mesma elhicacia,

Suppondo , que as experiencias, que acabamos
de mencionar, nio provao assaz a influencia da ma-
teru caseosa sobre o ranco da Manteiga , Dastaria
allender & practica diaria dos que a tratao, os quaes
AMassdo a manleiga n agua para adogar seu gosto
lorte ; bastaria recordar-se do grande meio de con-
$21vatdo , de que se usa em muitas das nossas Pro-
vincias 5 consiste este em ter por algum tempo a
Manteiga derretida sobre o fogo; entio a humida-
de se evapora, a Manteiga caseosa se precipita no
tundo das caldeiras, e aqui se tosta : a Manteiga
derretida, que resulta desta Operagio , he mengs
Sujeita ao ranco,

Muitos Chimicos procurarad reconhecer a causa
da especie de alteragio , que experimenta a Man-
teiga, e igualmente todos os corpos gordos, quan-
do se tornio rangosos ; e quasi todos parecem con-
formar-se na opinido , de que ella he devida ao des-
envolvimento , que se faz de hum acido nestas subs-
tancias,

Curiosos de saber, se, com elfeito, a Mantei-
g1 Tancosa, e o queijo muito antigo tinhdo algu-

£, L, Z maig
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mas ]“)rnpﬁeﬂ.ades dos acidos, em vao tentamos coa-
lhar o leile por este meio, e lornar encarnada a
tintura aznlada dos vegetaes,

Por varias vezes tambem tivemos sobre o [ogo
acrna distillada ¢com Manteiga rancosa, sem notar
jamais , que esta agna adquivisse a mais leve pro-
priedade acida,

Fizemos mais, misturamos de proposito algumas
poltas de vinagre com Manteiga fresca , e a com-
paramos no fun de hum mez com outra Manteiga
da mesma qualidade , e tirada no mesmo dia: o
vesultado da comparacio foi, que a Manteiga mis-
turada com o vinagre , ndo era guasi Lao rancosa,
como a oulra,

Tudo pois nos induz a pensar, que o acido
que, segnndo a opinido geral , se deseavolve na
Dlanteiga, a medida que se torna rancosa , ainda
nio he suflicientemente demonstrado , e que po-
de existir o rango sem o desenvolvimento de Lum
acido.

Do Leite do Manteiga.

Este Hluilo, que se separa da nata , logo que se
Faz A Manteiga , tem muita semellbanga com o leite
perfeitamente destituido da nata ; elle tem ao me-
nos todas as propriedades physicas , chimicas, e
economicas,

Os authores, que pretendem , que o leite da
lanteiga Le constautemente acido provavelmen-

i
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te nio virdo, e examinario o leite, que se obtinha
durante o estio, ou o que provinha de cremes an-
ticos , juntos em potes, onde persistem muitas ve-
zes sele ou oito dias, antes de se lancarem na tina
de bater. O leite da Manteiga entio tem hum sabor
maunilestamente azedo, he menos branco que o lei-
te ordinario, e se clarilica com huma promplidie
exlrema: o que nio deve causar espanto, visto
que o acido desenvolvido determina a coagnlagio
de huma parte da materia caseosa, e a dissolucio
da outra,

A experiencia nos demonstrou ainda, que quan-
do a nala era muito azeda, o leite da Manteiga ,
que della resultava, nio eratanto, porque, duran-
te a percussio, huma parte do acido se destroe ,
ou se combina com a maleria caseosa,

Qualguer porém que seja o estado, em que s
ache o leite da Manteiga, guando acaba de sepa-
rar-se pela Dbutirisacdo, quer provenha de huma
nata fresca ou antiga, quer seja doce ou azedo,
assaz conserva sempre propriedades, para servir nos
campos de hum recurso util.

Como o leite da Manteiga nio differe do leite
propriamente dito , senio porque lie completamen-
te destituido de toda a materia butirosa, notardo
alguns medicos , que felismente usavio delle os in-
fermos, que nio podido digerir o leite ordinario,
e nio duvidamos, que as vendedeiras de nata de
Yaris , que vendem muite soro clarificado, ndo o

Z i | pre-
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prepirin com o leite, que lhes resta da Manteiga,
que diariamente fabricdo das natas frescas (1),

Do leite separado da rnate.

O leite privado da sua nata nio conserva mais,
nem esta cor de lium branco- bace mo inverno. e
amarellado no  estio, nem esty consistencia oleo-
sa, nem este sabor doce, que tinha ao sahir g

te-

i ——————

(1) Nada La mais difficil , do que separar o lej-
te da sua nata : g densidade cleste ultimo fhido se
Oppoe 4 esta exacta $EPATACIO, e sd parece ler come-
plmamcnw Ingar , quando o lute comeca q azedar

s porém nao lie entio o mais proprio para os nso
(uhnzn'ms. Qual lie logo o meio, que se pode of-
cer para desannexar o lsjte perfeitamente (a
ta’ he de o bater em hum vaso apropriade. A to-
aticade . Manteiga, que se conrém junta em griios,
tacilmente  senar nla Pela peneira, e o fluido |
‘ue resta, hesemelhante ao leire da Manteiga , que
vesulta de huma g nova: he deste leite , que se
falla,  quando tratamos  do lejte perieitamente se-
parado da sua naa, Tulsamos dever insistir tanto
m i subre esta ohser Yacdo , quantas mais vezes 08
licos, entrando seus doentes no regimenio do
leite , lhes prohibem ao nmesmo  tempo o uso da

153, O procedimento, » que nos indicamos
YiIIA & auxdiar syas vistas,
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teta do animal: sua densidade he Pois menos con
sideravel ; bem que, piva o fazer ferver, le pre-
c1s0 empregar hum gréo inferior a0 que exioe
quando a nala se acha ainda aqui entremisiurada,
He mdais proprio para dissolver Luma maior quan-
de assucar , e onlras materias salinas , doque

no estado ordinario.
A" [alta tambem da narg neste leite (1) lie que

s

(1) Por mas que se bata o leite hem destitnido
da nata, e o leite Manteiga , nada le possivel
conseguir, que tenha gag apparencias de Manteiga -
N0 acontece o mesmo com o leite provido de na-
ta. Na verdade g manteiga, que se separa , existe

dissemos na nota precedente, de-
baixo da forma de grios, oun de frocos divididos 3
mas faoilmente ge reunirdo , em se aproximando o
Vaso ao fogo , ou em se mergulhando em agua quen-
te : observamos comtudo > que a Manteiga , obti=

4 POT esle meio, tinha hum salor menos doge
¢ menos agradavel , do que quando separavio-na da
nata sem calor,

Esta separacio nos d4 a entender duas cousas

@ primera, «que para ter bog Manteiga deve-se

sempre preferir o usar da natq ; € asegunda, que

-1e preciso batella , quanto for possivel , sem em-
Pregar calor; alids se correrd risco de obter-se

R com grande disposicio para tornar-se

1 » € que 50 pode produzir Liym alimento
feituoso
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se deve a preferencia, que dio os pharmaceuticos
a0 seu soro , pois qne notavdo , que nao havenilo
esta separacio , jumais se verilicava tao completa.
mente a clarificacio , por mais precaugdes, (ue
se tomassemn ; observario ainda, que o soro clari-
ficado , que provém de hum leite , (que nao es'i
desannexado da nata, se gasta mais depressa,
o outro. Listas duas consideragbes os movem a nao
usar delle.

Deixando-se o leite sem nata ao ar livre,, e mes-
mo encerrado em lruma botelha, perde seu sabor
doce , torna-se azedo, e se¢ muda em hum liquor
soroso , no meio do qual Huctua lum coagulum
(que se separa fucilmente pela decantacio , sobre tu-
do expondo-se o vaso ahum calor brando: conle-
ce-se debaixo do nome de Coallio, de Materia ca-
seosa , ou de Querjo. Lista separacdo espontanea do
coagulum pode excentar-se artificialmente por hu-
ma multidio de substancias de natureza opposta ,
apresentando cada huma phenomenos particula-
1C3,
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DO BRAZIL

CREADOR.

TOM. I. PARTE IIT.

QUEIJARIA,

( Cours complet d'.Agriculeure: Iromage : par
M. LAdbbe Rozier. )

QUEITO.

Querro he huma parte gelatinosa on mucila-
ginosa do leite , que se laz coallar por arte, pa-
ra se lhe separar a parte sorosa. Examinar-se-ha
seste arligo as partes,, que o constitnem ; aqui por
ora basta dizer: Que o leite lie composto da subg-
Lancia hutirosn, ou creme , da partie caseosa, oun
mucilaginosa, e ultimamente , ¢a parte sorosa, Ge-
ralmente se fabricio Queijos com o leite de va-
ca, de cabra, d'ovelha, e cada hum dos leites em
particular d4 as especies procuradas , conlorme o
uso do puaiz. Chama-se Queigeiro a pessoa encarre-
gada do sen fabrico, e Queijaria o lugar ; em que
S¢ prepara , ou iabrica. A queijaria, e todas as bai-
xelias , que a amobillido, devem ser conservadas com
grande aceio e limpeza, de que se lallon, quan-
do se tratou da Leirerin, e Manteiga.,

Ca-
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Cada Provincia, cada bairro, e por assim (i
zer , cada aldei, faz seus queijos particulares. Qus
origem tem esta diversidade ? Unicamente a difte-
renca dos pastos, ainda obrando-se do mesmo mo.
do. Lstd demonstrato, que quauto mais estes fou-
rem altos, tauto mais a lierva serd fina , e delica
da. Nas planicies pelo contraria a herva lie nuais
forte , mais pingue, e da mals consistencia ao lei-
te; porém o Queijo he menos delicado.,

Todas as vezes, que se tem huwma venda (-
cil , segura, e lucrativa da maateiva, nio se deve
cuidar em lazer (ueijos, Tem-se hum maior ganlo
nclla, que no queijo; por quanio requer menos
trabalho , menos gastos , ¢ cada dia, ou cada sc-
mana se realisa o seu fundo : no comenos que para
0s queijos devem esperar a estucio, correr os met-
cados, & cstar « merce dos Commissarios.

Morando-se perto de grandes Cidades, le mais
conveniente tirar a nata o leite para reduzir a man-
teiga, ¢ do leite sem ella lfazer queijos ordinarios ,
cuja venda he segura , ou conservallo para o con-~
SUNIMO (l}\beguaria. Conforme o paiz , e as vendas
SC lira sempre a uata ao leite, ou toda , ou ametade
ou hum quarto , ou nenhuma.

Plano do trabalho sobre o Queijo.

CAP. 1. Do fabrico do Queijo em geral,

IL Dos Queijos [eitos com o leite de vaca.
SECG. I. Com o leite cozido,

~— 11, Com o leite cru,

CAP,
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CAP. Ill. Do queijo feito com o leite d’ovelhas.
——— 1V, Do queijo feilo com o leite de cabras;
—— V. Do bicho do queijo.

~— V1. Das propriedades, do queijo.

CAPITULO 1
Do fabrico de queijo em geral,

A Fabricagio do Queijo se reduz a quatro pon-
tos principaes ; 1. fazer coalhar o leite ; I1. salgallo ;
411, seccallo; 1V. affinallo ou curallo.

Toda a substancia , que contém hum acido bem
caracterisado e descuberto, he capaz de fazer coa-
Miar o leite , mas nilo todas no mesmo grio de per-
feicao.

Os vegataes fornecem, para fazer coalhar o lei-
te, as llores de duas especies de plantas amarellas
 brancas chamadas Coalha-leite. As tores dos car-
dos, assim cultivados, como bravios, das alcacho-
1as, e talvez de todas as plantas cynarocephalas ,
elc. os vinagres dos [ructos, que tem soffrido fer-
mentagao espiritucsa, como o cremor tartaro y O
sal essencial do vinho , e do sarmento da vide, Nio
julgo , que nas Hores das plantas ja citadas, o acida
csteja directamente na planta, mas sim na parte
melosa contida nos nectarios » que se faz acida pe-
la dissolucdo da flor, e se desenvolve a0 depois pela
sua immersio po leite,

O Reino mineral d4 acidos , mas 0 seu empre-

L], £, 114, Ag
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go he perigoso. O Reino animal offerece soccorros
mais promptos aas Cultivadores , porque em todo
o tempo os tem nas maos. Os ibezerros, os cordei-
ros, os cabritos offerecem coallios, mortos antes
de terem outro alimento fora do leite de suas mais,
€ Os conserviao annos inteiros.

O coalho, ou ultimo estomago dos bezerros, e
dos cordeiros contém hum leite, que se azeda e
coalha. Lste leite he o fermento, Quanto mais ane
tivo, tanto he melhor; por que de cada vez so
azeda mais , ou fallando por outro modo, fica mais
acido.

Os bons Queijeiros abrem o coalho , despegan-
do-lhe os grumos coalhados, despojando-o de toda
a immuundicie, olavdo em agua fria e limpa, ao
depois 0 poemm em hum panno bem branco para os
enxugar , e se torna a por tudo no coalho, ao de-
pois de o ter bem raspado. Salgio-se estes grumos,
¢ se pendura o coalho, deixando-o seccar , para
poder servir ao depois. Regula-se a quantidade dos
coalhos, que se devem preparar , pela quantidade
dos queijos, que se propoem fazer : .mas Lie melhor
que se tenhido supranwmerarios , ou de sobejo, do
que nao ter cuanto baste,

Querendo-se fabricar os queijos, se deve tomar
huma quantidade u? coalho proporcionada 4 do lei-
te. Omesmo se haja de practicar com as flores , com
© cremor tartaro, vinagre, etc. Nio posso hxar a
quantidade destas substancias, pois que depende do

Mus oM menos acido, que ellas contém , ¢ tambem
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da qualidade do leite. Somente a experiencia he
capaz de a ensinar, Todavia , fallando-se geralmen-
te, se pode dizer ;, que meia drachma de coalho,
huma boa pitada de Hores de cardo, ou de coalha-
leite bastad , para huma pinte (1) de leite. Ten-
do-lhe tirado a nata, se coalhard mais depressa, do
que tendo-a. O mesmo acoutece no leite [rio com-
parado com o quente , quando se acaba de ordenhar,
lsto se experimenta tambem no rigor do inverno,
o que obriga ao Queijeiro ou Queijeria a por a
vasilha , em que o tem, em banho-maia, ou tella
em hum lugar quente, que tenha o calor de 10 gr.
do thermometro de LReaumur,

‘Lendo-se tirado o leite, e bem coalhado , se ti-
ra com huma colher penetrada de buracos, ou ex-
cumadeira, e se puem nas formas ou ciuchos igual-
nicntle turadas por baixo , e pelos lados, se lorem
de barro, louga vn madeira. builas vezes as fazem
de viuues. Lesas formas ou molues depeude a fi-
gura, que se lies quizer dar, e tambemn sua gran-
deza se deve proporgionar  aquella que o queijo
deve ter. ‘Lodavia em muitos lugares se unem -
ma, ou duas lormas de queijos, buma sobre a ou-
tra. lecisa-se que as lormas sejao furadas para
escorrer o suro ou almeice livremente, e que o
4ueijo se vd seccando poucv a pouco.

besde que o leile tem consisiencia, e que se
teduzio a queijo, trabalhando-se em grande , se

Aa ii traz

S

(1) Hum quariiho no Brasil,
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traz. para o dessecadouro , e trabalhando-se em pe-
queno , se poem em huma especie de gaiola maior,
ou menor , mals ou menos cortada de raios ou tabo-
letas. Sobre estes raios se poem huma camada de pallia,
e sobre esta s¢ poem OS queijos. Lazem ordinaria-
mente estas gaiolas Jde vimes, menos as couceliras s
que si0 (uartoes de » para 3 pollegadas, ou cra-
vados huns nos outros, ou fixos por mallietes em
cauda d’andorinha, etc. para dar mais solidez a to-
da a massa. Commumente se rodeiao as gaiolas com
hum panno forte de tecido raro: tal he a talagar-
ca, para que lhe deixe, nad somente huma livre
correnteza de ar , € por consequencia a evapora-
cio da humidade superabundante do queijo, mas
tambem para o defender das moscas, dos mosqui-
tos, que correm de todas as partes, atrahidos pe-
Jo cheiro acido , que exhalla.

Nos queijos postos a seccar nas palhas da gaio-
Ja se deve por sal todos os dias , e outras tantas
vezes voltallos de cima para baixo , para que aquel-
Ja parte, que no dia antecedente estava por bai-
x0, flique no subsequente por cima, e receba sal a
sua vez ou turno. Repete-se esta operaglo alé
que o queijo tenha recebido a jusia quantidade
de sal , que lhe convem. Lsta somente se pode de-
terminar pela experiencia, ou habito diario. ba-
zendo-se seccar muito depressa os queijos , elles ra
chad ; muito lentamente crido mofo.

Para os curar se trazem paraa cava, ou para ak
gum Jugar fresco , mas que nio seja muito humido : &

de-
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depois de os ter posto sobre taloas muito limpas,
¢¢ esfreglo com azeite , ou se colrem com a lia
do vinho, ou com hum panno ensopado em vi-
nagre , elc, Se os (ueijos tiverem hum pequenc
volume , se poem em hum prato, cujo fundo ee.
teja forrado de ortigas; se rodeia o queijo de
semelhantes folhas , ou com as de agrides, e se co-
bre este prato com outro, He preciso attender-se
em mudar “de tempos em tempos estas folhas , e
de llie por novas. Alguns enchem simplesmente o
prato de agua, e deixdo o queijo por hum, dous,
ou tres dias, tirio ao depois, e poem nas pa-
lhas, cue forrao as taboas.

Toda a theoria da fabrica dos queijos consiste
em lazer coalhar o leite , separar-lhe o soro, sal-
gar e curar, Os detalhes , em que himnos entrar so«
bre as manipulagbes des differentes paizes, da-
rio luzes a cada ponto da theoria.

Como nunca me occupei neste ramo d’Agricul-

tura , procurarei citar as obras de que copio, o que
tenlio para diger,
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CAPITULO 1L
Dos queijos de leite de wvaca.

seccgao L

Dos querjos, cujo leite /e cozido,

i_;U me valerei do Diccionario Encyclopedico pa-
ra o qua vou dizer arespeito dos queijos de Gruye-
ves, e de Anvergne.

1. Os Queijos de Gruyeres, O territorio do mes-
mo nome situado no territorio de Fribourg na Suis-
sa , ¢ clieio de montanhas elevadas, deo o nome
ao queijo que nelle se fabrica, e que sem contra-
dicao merece a preferencia a todos os queijos, que
se fazemn com o leite de vacca, Os montes dos Vos-
gas em Lorena, a Cadéa dos Alpes em Franchie-Com-
te , e do Delphinado na grande Cartuxa, fornecem
elevagies e pastagens analogas 4s de Gruyeres.
Adoptou-se nestes paizes o seu methodo. Os quei-
jos formad hoje hum ramo de commercio mui con-
sideravel para a Lorena, e para Franche-Comte, Prin-
cipia a fallar o Author deste articulo, tirado da
Encyclopedia.

Faz-se o queijo cozido em Choupana , construidas
nas sunmidades planas dos mais altos montes dos Vos-
gas, em todo o tempo que elles sao accessiveis e ha-
bitaveis, o que vem a ser, ao depois de se der-

ré-
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reterem as neves em Maio até os [ins de Setembro,
quando as neves comecao a cobrir os montes. Huma
cabana destinada para o albergne dos vaqueiros, e de
suas vacas, e posta no meio de hum destricto de
pastagem tem dado celebridade a estas choupanas.
Arribanas. Consagrou-se a palavra Markaire a sig-
nihicar os pastores, que cuidad nas vacas , e que pre-
patio o queijo, e tambem:- aos que estao 4 testa
destes estabelecimentos economicos. De wrarkaire
se lormou markairie, que igualmente significa a
cabana, e a sciencia de fazer queijos cozidos.

Estas fazendas ou se compoem d’'huma caza pa-
ra os Markeiros , de huma Leiteria, ¢ de huma
corte para as vaccas. A maior parte das vezes a
Leiteria se naé destingue do alvergue , mas tem
sempre huma galeria pequena 4 parte, destinada a
porem-se 0s queijos, que se salgdo sobre partelei-
ras de taboas feitas de beto mui largas.

O Corpo destas construccies , he feito de pran-
chas d'abeto, postas horisontalmente liumas sobre
outras , e sustidas por grossos mouries. Enchem-
se os intervallos entre as pranchas ou tabodes de
musgo , e argilla, ou se tapa com tabodes toda es-
ta casa , que sé tem sete pés daltura, e no seu
tecto pouce emadeiramento tambem coberto de ta-
boado.

A estrevaria das vacas muitas vezes he hum edi-
ficio separado das.casas da moradia dos vaqueiros,
e qual se procura fazer por baixo d’alguma fonte,
das que abundiae mnestes montes elevados. Condu-

zem
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sem a aqna d'acuiles feitos no principio por Dbicas
foitas (abeto unidas penta com ponta até o alber-

gue dos vaqueiros, ep aiicalarmente a estrevaria,
A construcecio iaterior desta parece ter sido feita

de ]nopm.to a tmrar Imudo da agua, O pavimento

da w,{:pvana ten Nos d()us ld(i()& duas PS[)C'CIP de
cstrados feitos de tabodes dabeto, e alras hum pé
achna do canal, que os separa, e que occupa o
meio da estrevarit, Cada estrado destes s6 tem a
L gnra precisa para se deitarem as vacas; ou pas
1a estavemn de ¢ enfileiradas 5 deste modo os ta-
bodes se sujio ponco, e somente nas pontas, que
cdao immediatas ao canal ; pelos sens excretos
¢ue cabem quasi dircitamente pela maior parte nes-
te canal, Qs vaquriros tem prande cuidado pela ma-
ubida, e Js duas horas, quando deixdo as vacas,
de alimpar as taboas. Ao depois fazem correr a
aqua da repreza, que atravessa o canal , e leva pa-
ra lore todo o erume, que nelle se tem junto,
P'or este miclo se polpa a cama as vacas, O que
Le humma grande economia, por ser a palha mui
care, ¢ mui rara em todo este destricto,

No albergue dos vaqueiros , que estd situado
por cima da feiterin, se nola em primeiro lugar
o logio posto em hum dos cantos do edificio sem
tubo de chaminé., Quatro ou cinco fiadas ou car-
reiras de pedra de granito, ou d’areia, postas em
forma circular, faz toda a pedraria. Veja-se a Est,
J. hg. 1. De luwm lado se percebe hum barril,
em que se guarda o soro azedo, ¢ que se tem sem-
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pre exposto & acgio ’hum fogn moderado * do ou-
tro esta huma potencia movel{fig. 2 ), em que se
pendura huma caldeira ( fig. 3) cleia de leite, que
se poem sobre o fogo, e que se tira a vontade.
Destina-se esta forma circular ao fogio para o dis-
por a receber melhor a caldeira.

Os outros moveis da Leiteria suo I. hum coa-
dor (lig. 4) ¢ seu assento, ou tromype (fig. 5 ;
este coador he hum vaso dabeto de figura cduica
truncada , que tem na abertura inferior huma tam-
pa on huma planta que se nomeia civme , que he
laima especie de /ycopodium ou pé de lobo,

I, Duas celbas grandes (fig.6) das quaes hu-
mas sdo mais largas , que profundas (fig. 6 AY); e
outras mais prolundas que largas ( [ig.0 B ) algnmas
destas ullimas tem aduellas , que excedem, nas
quaes se abrem entalhes, para servirem a transpor-
larem a agua, ou O SOro,

III. Moldes, ou formas (fig.7 ), que sio circu-
los d’abeto, ou que tem 5 a6 pollegadas de lar-
gura; huma extremidade entra na outra em quasi
huma sexta parte de toda circumferencia. Nesta
extremidade que resvala pela outra se poem no
meio hum pedaco de madeira, atravessada de hu-
ma ranhura, ou canal em as duas tercas partes do
seu comprimento. Este canal serve para lhe pas-
sar a corda, que tem na outra extremidade exte-
rior do circulo, e por meio do qual se aperta ou
se alarga esta extremidade, conforme a necessida-

de, e se mantem no seu lugar, atando hum pe-
Z,p ]. P. .II.I. Bb d-ﬁ‘
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Jaco de madeira por hum simples nd, a ponta da
cordaque resvalla pelo canal.

1V. Duas escudellas, huma chata ( hg.8) e ou-
ya concava (hig. 9 ).

V. ‘I'res especies de instrumentos de pao , para
Jividic a coalhada , hum em f{orma de espada de
pito ( fig. 10 ), oulro glmrnecido de duas ordens
de quatro meios cirenlos , e (ualquer destes dis-
postos em angulos rectos (fig. 11); o terceiro e
Lum ramo dabeto (fig. 12; de (que se tem cortd-
do os esgalhos a tres ou quatro pollegadas da as-
tea , e na metade do seu comprimento , a outra
pirte he toda unida,

v1. Ifuma meza com hum espaco sulliciente pa-
ra se por o (ueijo, quando estd na forma. Iiste es-
pago  se  circumsereve  por huma rigueira ,  que
guia o soro a huma celha (Lig. 10).

No intervallo, que permitem as ditferentes ma-
nipulacdes , (ue requerent 0s queijos , se procura
conservar a limpeza com a attencao mais escrupu-
Insa, lavando com o sore quente todas as pecas,
de que s nao lizer mais uso, o depols as passio
por agua [ria, e as enxugido muito bem, Elles tem
toda a providencia de nio lhes deixar o menor
vestigio de soro, porque azedando, lhe commu-
nicaria hum gosto muito méo, e laria o seu uso
mui prejudicial,

Temi-se por costume ordenhar asvacas duas ve-
zes a0 dia pela manhaa, junto ds 4 horas, e de
tarde pelas 5 horas. Os vaqueiros se serven de

te-
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celhas profundas para esta operagio, Flles se ajudio
d'huma especie de meza ( lig. 14 ), que somente tem
Lam pé, armado na extremidade ’huma ponta de
ferro. Iista ponta enira no taloado do solho da es-
trevaria , ¢ faz hum certo assento a meza. Além disto
ella se une ao ordenhador por duas correas , (que o
prendem por diante de maneira , que o ordenha-
dor conduz com sigo esta meza, quando se levan.
ta, sem lhe embaracar as maos, e elle atem sem-
pre prompla, para a pousar, quando se quer por
em situacao d’ordenhar huma vaca.

Quando se tem ordenhado todo o leite, de que
se quer fazer hum queijo, se poem solre a poten-
cia movel a caldeira, que o deve conter. Tenha-
se o cuidado de a esiregar antes com huma cadéa
de ferro , que se agita em todo o sentido de mo-
do que esta esfregacio reiterada tira todas as par-
tes da nata , do queijo, e dos crystaes, que se pe-
gio pelas paredes da caldeira fora da preparagio
do Queijo,

Poem-se entio sobre a caldeira hum coeador com
o seu pé, e se passa por elle todo o leite, que
cabe na caldeira, e isto se chama coar o lette. Yaz,
se esla operacdo, para fazer parar pela passagem
d’hum filtiro grosseiro as impurezas, que o leite
apanha , quando se ordenha , ou tira.

Antes de se lhe por o coalho, se poem a cal-
deira cheia de leite ao fogo lento, e aodepois se
unta com o coalho as superlicies intericres, e ex-

teriores da escudella chata ( fig. 8) e se passa pelo
Bb il lei-
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leitr , mergulhando-a por todes os lados. Este coa-
Iho ajudado pelo calor , se communica ao leite , e
misturando-se-le facilmente , produz o seu elfeito
d’hiuma maneira mais prompta, € completa.

Logo que o coallio commeca  a fazer senlir g
sua accdo , se tira toda a esquipacio do fogo, e
se deixa o leite em lium estado tranquillo, por
cujo meio se coatha deniro em pouco tempo. Gor-
ti-se a coalhada bem formada, e que tem adquiri-
do certa counsistencia com huma espada de madei-
ra , que tenha muito bom corte, divide-se toda a
massa, couforme as linhas parallelas lancadas na
distancia d’huma pollegada , ¢ cortada em angulos
rectos por outras linhas parallelas na mesma distan,
ciit. Separa-se com o mesmo instrurento as por-
coes da coalhada , que se achio uas intersecgoes
das parallelas ; lazem-se estas divisdes em huma
mui grande profundeza , de modo que a massa [i-
que desunida, e reduzida em montes grosseiross
O Oucijeiro os levanta ao depois com sua cscu-
della  raza, e as faz cohir entre seus dedos para
os dividir ainda ais @ applica  repetidas  vezes
a sua espada de  pho  para cortar a coalhada,
(e pelo repouso se tem unido em huoma s
st. Lstn repouso se fuz para haver de tomar hum
certo grio de cozimonto a coalhada, que gradual-
mente se poz 4 accav do fogo. Favorece tambem
a precipitacio da coalhiada no fundo da caldeira,
e a sua separacio do soro, que sobrenada, O Quei-
jeiro poem o soro no principio ua sua escude.la

Id-
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raza, e, ao depeis, estando o monte mais dividi-
do occupa menocs lugar pela aproximacda.de snas
partes; e para a extraccao do soro, que estd es-
palhado pela massa, se valle o Queijeiro d’hiuima ose
cudella concava (lig. 9), com a qual tira huma
maior uantidade de soro, que derrama nas celhas
chatas (hg. 6 A).

Peusa que tem tirado bastantemente todo o sorn,
quando lhe resta humma quantidade sufliciente para
cozer a pasta da coalhada, dividida em pequenos
grumos, e para a agitar continnamente com as mios,
com a escudelln, e com os instrumentos de pio
(hg.11e12), de que se serve para a mexer ou
bater.

'Tendo se dado 4 massa a malor divisdo possivel
para apresentar ao fogo maior superhcie, se con-
duz ao cozimento, pondo a caldeira no fogo, e li-
ranido-a por melo da potencia movel. Estd a massa
bem cozida, quando os grumos, que nadido pelo
soro, tem tomado huma consistencla finm pouco fir-
me, e que tem alguma elasticidade enire os dedos,
e a cor algpuma cousa amaretla. Este he o pounto,
que requer o Queijeiro, tira logo a caldeira do
fogo, meche-a continuamente, e ajunta em diffe-
rentes massas os grumos com a advertencia de lhe
expremer com a maior exacgio possivel o sorn, fi-
nalmente férma huma massa total das massas par-
ticulares, e a tira da caldeira para a por em huma
celha raza ( ig.6 A).

Tem tido o cuidado de aparelhar a [orma, de

pol-



(195 )

polla na meza, e estender por cima hum panno
ralo, Aperta com toda a forca a massa , ajudindo-
se do pauno, cujas poutas ajunta : cobre tudo com
hama taboa , sobre a qual poem grandes pedras
(iv.13C) o almice se esgota, a massa sé amolda,
e adquire certa solidez. O queijo fica por este cl-
feito apertado de manham até & noite: aperta-se
repetidas vezes mais a forma , puxando pela corda,
que se lixa na extremidade exterior , e [inalmente se
vira o queijo, e se poem em ouira forma mais estreita,
que aquella, em que primeiro se tinha posto, Dei-
x1-se nesta segunda forma por tres semanas, ou
pouco Menos ,  sem se llie apertarem ou compri-
mirem as bases , contentando-se de o conservar uo
seu contorio, Salga-se todos os dias, esfregando-
se nas suas duas bases, e por huma parte do seu
contorno , e de cada vez que se salga , se aperta a
forma. Para Failitar esta obra foi que se poz em
huma forma menos larga, do que a primeira, para
se poder por o sal em huma parte do contorno.
Os Queijeiros abraciio o seguinte principio : Que
esta sorte de queijos cozidos niao podem receber
muito sal ; e assim elles llie poem quanto baste , es-
fievando-o, para o fazer derreter, e fazello pe-
netrar. Quando elles vem (ue as superficies nao
absorvem mais sal , o que se conhece por hu-
ma humidade superabundante, que se lhe vé , nio
continuao em dar mais sal, Tirio o queijo da for-
ma, e o guardio em hum subterraneo. Dao-se

muitas circumstancias, que embaragio a esie queijo
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tomar sal em sufficencia I. Quando a massa nio
foi assaz aberta pelo fermento, ou pelo coallio,
este queijo fica enliao sem bpuracos, € sem consis-
tencia. II. Quando o sal, que secemprega, tem re-
tido, no tempo do cozimento, hum principio sec-
co, que faz sobre o queijo huma cosira impe-
netravel aos principios salinos. I, Nio tendo tido
a massa hum cozimento bem conduzido, e huma
divisio assaz grande, etc,

Pelo contrario recebem muito sal, quendo o
fermento , abrindo muito a massa , lhe desune os
priicipios , € os reduz a lluma massa grumosa, que
se esmivalha.

Os Queijeiros, tendo posto o seu queijo na for-
m1, ajuntio exactamente o soro que elles tirario
da caldeira, e que poserdo mas celhas, e o langdo
na caldeira ao fogo, o que elles nio peusio muis
até que ferva. Llles guardio huma certa pequena
quantidade de leite f[rio, que pouco a pouco lan-
¢io no soro fervendo. Esta mistura causa huma es-
cuma Lranca, tendo fervido o soro suthicientemente.
Logo que a vem apparecer , lhe deitdo leite aze-
do, que guardio em hum barril, de que ji se fez
mensio. O effeito deste acido he prompto, ve-se
Luina infinidade de pequenos poutos Lraucos , que
se accumuldo em massas capazes de sobrenadar o
soro, e (ue se tirio com huma escumadeira, Nos
Vosgas chamao a esta parte casea brocuite , € em
Italia 7icotta, e na Saboia ceracca. Usta he o or-
dinario sustenio dos Queljeiros , € 0 regalo  dos

que
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que os vio visitar: he d’hum gosto muito agrada-
vel,

Conhece-se , que se tem tirado dn soro toda a
brocotta, ue se pode separar, e tambem que se
tein lancado todo 0 azedo qnnndo nos borbulhoes
da fervura nko se forma iais a escuma branca. Die
se A0s POICOS O SOTO PUro, a0 depois de se ter dei®
tado no bLarril huma porcio igual, & que sc tirou,
para que se azede com 0 outro, Os Queijeiros pre-
parae tratas, e fazem salada deste azedo, e tam-
bew no tempo da factura dos queijos para se re-
[rescarem . ¢ o fazem ecom certa salisfagio. O soro
nio azedado, e despojado da sua parte casea s€
chiama puron ou spurosn,

A brocotta , que se nio pode consummir logo, se
po-m sobre hum guardanapo, que se ata pelos quatro
cantos , e que se pendura (fig. 16, ellase esgota, e
forma os queijos que chamio schigres. Vendem-se ,
e se esgotio nas vizinhancas. Propriamente he este
hum queijo secundario, precipitado do soro por
nieio d’hum acido,

Lsta operacio se assemelha muito aquella com
que os boticarios clarilicio o soro, misturando-lhe
cremor tartaro, qug trabalha , como hum acido, ¢
que separa a parte casea, que nelle estd como dis-
solvida, A ]')Or(:ﬁ() desta parte, que fica ainda em
huma especie de combinagcio com o soro, pare-
ceo ao Author desta descripcio ser quasi a decima
parte, do que se tirou antes. E assim o soro, de
que se tiver tirado hum queijo de quarenta livras

da-
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dara ainda qnatro livras de &rocotm.\ He cousa pas-
mosa , que se liaja de perder na maior par-
te das provincias de Iranga esta quantidade , pois
se larga aos porcos o soro, que deo o primeire
queijo.

2. Queijo de Gerardmer.

Esta descripcdo he do mesmo Author da prece-
dente. Fallarei aqui por occasido dos processos,
que se fazem nos vosgas para esta especie de quei-
jo, e que se vende por toda a Lorena , e Larrois.

Coa-se o leite em hum ccador de forma parti-
cular ( hig. 16 p. 6), e se prepara, como acima se
disse : poem-se o coador sobre duas sortes de p¢s,
dos quaes se pode ver a forma ( fig. 17eb) e ao
depois se aquece o leite alguma cousa, se a tempe-
ratura nio estiver em certo grio, e se lhe poem
o coalho : estando coalhado , se deita em formas
cylindricas (fig. 18 ), cujo fundo precisamente he
como o d’huma botelha. Esta superficie conica tem
cinco buracos, llum na ponta do cone, e (uatro
no rebaixe, emque acaba a base, Esta forma he
de quatro pollegadas de diametro, e dous pés d al-
tura, e o cone do fundo huma pollegada d aliura
sobre quatro de base, Esta disposicio do fundo da
forma he favoravel ao escoo do soro, e muilo
mais que o simples plano da base do cone, Tambem
se favorece este escoo por meias canas abertas
na longitude do cylindro : de que tem duas ordens.
Deixa-se esgotar por algum tempo o queijo nesta

I, P.IIl1, Ce for~
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forma , e ao depois se poem em outranova, que
lie menos alta, e mais larga, e cuja base he sempre
em lundo de botelha , de sorte que fica esta im-
: e
pressio no queijo moldada em concavo. ‘lranspor-
ta-se este (ueijo alguma cousa secco para oS stth-
terraneos , onde se aperfeicolo em menos de dous
mezes, pela ajuda do calor uniforme destas casas.
Tira-se do soro a porcio de coalhada , que lhe
resta. Toda a operagio se assemelha a que ja se des-
creveo. A dilferenca. unica que se dd na drocotta
que se separa deste soro lie nio se ter posto a hom
calor tio grande, como na preparacio de queijo
cozido.

§. 3. Queijo d' Auvergne.

Fste artigo he de M. Desmarest d’Acad. R. das
Scienc. Elle serd quem falle.

Em Monte d’or , Cantal , e Salers se fazem quei-
jos, conhecidos pelo nome de queijos do Cental,
ou ' Auvergne, Dio-se duas sortes huma chamada
Queijos de forma , e outra Chabrillovx, por serem
commumente feitos de leite de cabra: sio cylin
dricos, e¢ mui pequenos. Tractaremeos dos ultimos
no Cap, 1V.

Os pastos sao situados em cumes elevados , ou
sobre cacurutos pouco inclinados dos montes mais
altos : obrigdo as vacas a irem a elles aos 15 de
Maio, quando a verdura, comeca a repontar, e se
recolhem aos 35 de Outwbro a volta das neves.
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Dividlem-se estes pastos por Cantoes chamados 2a-
curias. Ve-se no centro destas vacarias huma ca-
bana, que serve d’albergar as vacas, e fazer os
queijos. Ao seu lado ordinariamente estd a Leiteria ,
onde se poem o leite, para se lhe tirar a nala,
e os (ueijos que se salgdo, e se passio. Conserva-se
este edificio mui fresco; entdao cavio o terreno
em (ue o fundilo ; s0 tem huma abertura no tecto
de paiha, que o cobre, ¢ esta alertuia no calor
se fecha exactamente por hum feixe de palha,
que se levanta , e abaixa por huma lavanca de
pio em cuja extremidade este feixe esti prezo.
Ajunta-se 4 este edilicio hum curral, onde se en-
cerrio as vacas de noile : he rodeado de cercas,
e palicadas moveis, e guardados por cies, que sio
rafeiros de casta grossa, e mui valerosos contra
os lobos.

Quatro homens, que tem empregos differentes ,
a saber , Pugueiro , Ajudante , Gauri, e Fede-
let , sio empregados na administragdo d’huma vaca-
ria. O vaqueiro vigia geralmente sobre as operacées
economicas do estabelecimento, faz os queijos, e
toma hum particular cuidado da Leiteria. O Aju-
dante ordenha as vacas, e ajuda a factura dos quei-
jos, e participa dos detalhes da Leiteria. O Gouri
guarda as vacas , ordenha, e he encarregado do
sustento dos porcos, que se crido na vacaria. Ii-
nalmente o Fedelet guarda os bezerros, que elle
mesmo apascenta separadamente, fa-los mammar ,
prendendo-os aos pés da mai, e, sendo preciso,

Cec ii or-
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ordenha as vacas. Apezar d’huma distrivuicio tio
exacta, dos differentes trabalhos da vacaria, nio
se pode deixar de dizer que ha em roda a Ofici-
na da vacaria , e nas cabanas wmuito pouco asseio,
que nio se poderd jamais emendar,

Ordeunliio-se as vacas duas vezes por dia, de
manham antes de hirem para os pastos, € a tarde
das 5 para as 6 horas. Ao depois , havendo temnpo,
se deixa pastar ao redor do curral , antes de as
encerrar, (Juerendo-se ajuntar as vacas no curral ,
o Gouri, e o Vedelet as chamao, e distribuem a
cada huma hum punhado de sal. Os animaes , Lia-
bituados a este regalo , entrio facilmente no cur-
ral ,»assim (ue sentem chamar , por ser o sinal da
racio. Este chamamento he sempre no mesmo tom.

Ordenhadas as vacas , se coa o leite. fazendo-o
passar por huma manga de panno de lam branca
( fig. 1 Est. 7 ), hum dos pastores apresenta a man-
ga , que elle abre por cima d’huma cellia cylindri-
ca, chamada daste i ig. 2 ). A baste tem tres pcs
e meio d'altura, e dous pés de diametro : he guar-
necida de arcos de cima até alaixo, duas aduellas
oppostas diametralmente com dous entalhies cada
huma, que servem para tronsportar estas Dbastes
cheias de leite, Tem tambem no fundo huma aber-
tura lateral, pela qual se despeja o leite,

Logo que se coa o leite, se lhe poem o coa-
lho ; sabe-se que o coalho tem per base o leite que
se acha no estomago d’hhum bezerro, que mama.
srepara-se este leite, que he coalhado, e neste es-

ta-



tado se conserva sempre dentro da bolsa do estow
maco para servir , sendo necessario. Alguns vaquaei-
ros O empregfto deste modo , mas a maior parte
dos proprietarios de vacas estio no costume d'em-
pregar hama preparacio, que dd maior forga, e
maior aclividade i este fermento.

Poem de molho o estomago do bezerro cleio do
coallio , preparado , como se disse , em duas medi-
dus d'agua tepida com sal, e pedagos seccos do es-
tomago de bois , bezerros, cabras, e ovelhas. Nio
se deixa digerir o estomago cheio do fermento
mais de 24 horas , e, passadas estas, se tira, e serve
ainda tres ou quatro vezes com a mesma eflica-
cia , mas os pedacos de estomagos seccos estio de
wmolho 15 dias no estio, e hum mez no iaverno,
até gue licio esbulhados de todos os principios,
de que a agua se pode impreguar, e entdo nao
servemn mais. O liquor, que resulta destas opera-
¢bes, se emprega ¢om bom successo , cOo Lum coa-
lho forte.

Em certos tempos , e sobre tudo no principio da
primavera, se usa de hum coalho d’huma virtude me-
diocre. Para isto se poem .de molho por 24 horas
em agua tepida, e, o que ainda he mclhor, em
soro azedo, que se chama grappe a ametade do
estomago d'lrum boi, ou d’huma vaca, secco. O liquor
neste curto espago se carrega de principios, que
produzem no leite hum effeito assas consideravel
para o tempo ; porque nnporti muilo economisap
entdo o coallio nos queijos. Sem esta precauncao a

nias-
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massa dos queiios , em que a fermentagio conti-
nua pelo calor do estio, e que se [uz sentir no
funlo dos subterranevs, onde se guarddo , os re-
duziria em grumos desunidos , e ndo teriio soli-
dez alguma. [uitas vezes 0s (ueijos d'Auvergne

tem este defeito.

Deila-se quasi o tergo de quartilhio em 15 me-
. . . I .
didas de leite, o que quer dizer -~ , mexe-se o

leite para distribuir este fermento d’liuma ma-
neira nniform» em toda a massa, e para lhe apres-
sar o effto. O leite coalhla em meuos de meia
hora ajudado do repouso, e d’hum calor doce, e
moderado que se lhe tem dado, chegando-o ao
fouo . quando nio bastar o calor da estaglo. Estan-
do o leite perfeitamente coalhado, se introduz na
massa hum pio armado d’huma taboa redonda , e
furada , chamada menole ( [ig. 5. ). Move-se com a
menole até se ter a massa dividida muito bem,
emn cujo meio o soro se acha espalhado, como em
huma infinidade de cellulas, que se destroe por
esta agitacio. Algumas partes da coalhada se aba-
tem ao fundo da baste, ntas outras nadio pela
superficic do soro. Ajuntio-se todas estas partes
com a menola, & qual setem adoptado huma espe-
cie de espada de pio chamada mesadon (lig. 5 ).
Tem-se esta equipage em lluma situacdo vertical ,
e se conduz por todo o contorno da baste, tra=
zendo-a do centro para a circumferencia; por es-

te meio se consegue fazer de toda a coalhada hum
bol-
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bollo, que se precipita no fundo da celha. O soro,
que sobrepada se despeja ou com huma escudella,
ou por inclinagio em outras bastes (hg. 6

Vio-se na descripcio dos queijos cozidos, e do
queijo de Gerardmer , que este soro, de que se ti-
you o primeiro queijo, contém ainda huma parte
das substancias caseosas e butyrosas , que lhe estdo
unidas. Em Auvergne nido se procura no principio
mais que a substancia butyrosa, assim como se
disse.

Mistora-se com o soro quasi huma duodecima
parte do leite tirado de novo, e se deita em hutwna
baste (fig.6), que tenha pé e meio d'altura, e
outro tanto de diametro; em consequencia desta
forma a parte butyrosa tem menor passagem , que
fazer , para se elevar & superficie em virtude da
sua leveza respectiva ; ella vai 4 soperficie, fora
disto , por hum maior numero de pontos relativa-
nente & massa do soro. A pezar desta disposi¢io
favoravel, a nata gasta duas, ou lres vezes 24 ho-
ras a formar huma camada, (ue cobre o soro:
parece que gasta muito mais tempo para se Sepa-
rar da coalhada, e do soro, ao depois que se Li-
rao as partes , que compoem o queijo, ¢ que pa-
recia que o soro nio continha ja apequena porcio
de nata, que resta. A manteiga a final que se faz
desta nata secundaria , he d’hum gosto melhor que,
a que se faz da primeira nata. Donde p;-xrecerin que
estas porcies mais adherentes ao soro , terido talvez
comsigo mais destes principios sulinos, que 0 soro

tem
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tem em disso'ucao, Acontece o mesmo na parte ca-
seosa ; porque a brocotta, que he hum queljo se.
cundario, he, como vimos, hum manjar mais a-
gradavel , que o queijo cozido com todos os seus
principios.

Qualquer que seja a razdo physica deste effei-
to, qnando se presume que toda a nata, que se
pode formar na superficie do soro, esta separada,
se vaza o soro pela abertura lateral , e a nata lica
no fundo da Dbaste. Tira-se com huma escudella,
poem-se na baste huma carga de soro com quasi a
duodecima parte de leite novamente tirado, e se
espera pelo elleito do repouso.

Neste tempo por nio perder de vista o bollo
da coalhada, que se deixou no fundo da Laste,
deatro de ponco tempo toma huma certa con-
sistencia , que faz (ue conserve a forma do fundo
da baste, em que estd moldado. Tira-se da baste ,
e se aperta com as duas maos sobre a mesa (hg. &)
e nhum c¢incho (hg. 11), para se lhe espre-
mer o leite, quanto for possivel, ao depois se
poem em huma Dbaste (fig. 2), do mesmo modo
que o primeiro, e se tem inclinado de tal sor-
te, que a abertura lateral , que se procura nio
fechar, pode deixar escapar o soro, 4 medida que
se esgota, e deitallo em huma celha destinada a re-
cebello ( fig. 10 B). Afora isto, ainda se tem o cui-
dado de por a coalhada em huma camada de pa-
Iha, que forre perfeitamente o fundo da baste
{fig. 7). Esta camada de palha tem muitas vanta-

gens ,
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gens, impede que o bolo de coalhada nao toque
immediatamente uo fundo du Laste » € 120 tape a
abertura lateral que serve para escoo do soro
a propor¢io que se separa do Lol , fug (que nio
embeba as partes infleriores y com as quaes ficaria
adlierente sem esta precaucao. 'Tendo-se muilos
holos de coalliada , se poem por haixo o mais no-
VO, € SC CITega COnt 0§ (jue jd $10 cuxutos. Por
este arranjamento os Lolos clicios de soro se esgo-

bre 2 palha sem humedecer de novo os ou-

110 sc
tros. Ai‘m do que, o pezo dos que servem a comi-
primir os inferiores apressa a sahida do soro. Os
Lolus de coalhada ficio neste estado por 48, ou 7z
loras,

S¢ a estagio ndo esliver quente, se ponha a
baste, junto ao fogo, e, no espago do tempo di-
to, toda a massa do coalhado por hum continua-
do effeito do fermento, ajudado do calor, aug-
menta de volume consideravelmente, Vem-se nel-
les luma infinidade de olhos, e de vios, que seo
achio espaihados pela massa, como em huma mas-
sulevedada , ou levantada : tambem se diz que a
coalhada estd Zunrsadu, e se chama tonime. Tor
este [acto estou propenso a attribinir 4 accao do coa-
lho aos buracos do queijo cozido , de cujo effeito
se nio descubrio a counsa no capitulo precedente.

Devo fazer nolar, que se lava cuidadosamente
de tres em tres dias, na agua tepida, a palha que
serve de sustentar os bollos da coealliada , por me-~

7.1, P, 111, Dd do
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do que o soro. que se lhe pega nio contrahia hum
gosto acido , que colnmunicaria a fomnine. Lava-se

a palba.juma vez someute , e ao depois se lhe
p()(:’lll 1Hova,

Tendo a fomme crescida, se emprega na factu-
ra dos queijos. Fara esta grande obra o vaqueiro
se poem sobre huma meza oval feita com pouca
differenca , como a d’hmma prensa , com hhuma rigo-
la em roda, e huma goleta opposta diametralinen-
te ao lugar que occupa (hig.8, g, 10) Sustenta-
se osta meza em tres pés, e he chamada clevre.
Q vacqueiro poem d’lium lado huma baste cheia de
bollos de tomme, e no outro as tres pecas, (ueé
compoem a lorma du queijo , as cuaes S0 as
seguintes 1. cincho , ou 0 fundo ( hg. 11)
2. a lolha (lig. 12) 3. a guirlanda. O cincho he hue
ma caixa cylindrica quasi de 8 pollegadas de dia-
metro interior , cuja borda se alarga a 2 pollega-
das e meia de elevacio. O fundo le no meio lium
pouco levantado (fig. B) como na forma do quei~
jo de Gerardmer : tem 5 buracos, hum no meio,
e quatro mno contorno. A follta he hum circulo
de pio de faia, ou lata, da qual huma parte en-
tra sobre ella mesma, de sorte que se abriga a
vontade no cinkco. Esta lamina circular tem cua-
tro pollegadas ¢ meia de largura. A guirlanda he
huma porcio de cone alargado , que tem d uas pol-
legadas de diametro superior, e oito pollegadas €

meia de diametro inferior. He preciso observar ,
que
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que estas dimensoes nio sio constantes, e qne el
las mudio, confvrme a grossura dos ‘queijos ; mas
estas sl as mais communs, e valiio pouco.

O vaqueiro toma hum bollo de tomme . o 1he tira
huma porcdo ., que amassa em o c/nckho. Ao depois
de lhe ter lancado hum puniado de sal , acaba de
encher a capacidade do cincho de tomme amassa-
da, salgada, ¢ reduzida em 1rassa, que compri-
me , o mais que pode, exactamente. Ao depois su-
jeita o cincho a borda inferior da folha, ¢ enche
esta follin com o mesmo cuidado do tomme amas-
sada, e salgada, Poem finalmente em cima a guir-
landa da largura d’huma pollegada, ¢ a enche até
4 borda da massa da coalhiada, Ve-sena (g, 14 A)
as pecas da forma em situacdo. O vaqueiro cobre
tndo com hum pedaco de panno, e transporta o
queijo com sua forma debaixo da prensa (hg. 14 B).

Fsta prensa se compoem d’huma meza de qua-
tro pés, huma rigola circular rodea o lugar, em
que sepoem o queijo (hg. 15); huma taboa, car-
regada de grossas pedras, firmada scbre dous
montantes postos em huma extremidade, se levan-
ta da outra, e se prende por meio de huma cha-
vilha, que se poem mnos buracos d’him terceiro
montants fixo na extremidade ( lig. 16 ). Poem-:e
o queijo no meio da meza; abaixa-se em cima a
taboa superior, carregada de pedras , tirando a cha-
vilha, O queijo se aperta, e se comprime pela ap-
proximacio deo cincho, e da guirlanda, que en-
trdo na folha (lig. 14 L) osoro se escoa pelos cin-

Ld ii co
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co buracos do e¢rncho , e pelos intervalles das treg
pecas. Guarda-se este soro, e como elle tem dis-
solvido Luma certa quantidade de sal , serve para
humedecer asuperficie dos queijos ; que se guardio
nos subterraneos.

O queijo lica debaixo da preusa por 24 horas,
ol POUCO Mmenos, poem-se oulra vez na forma, e
ainda se deixa por algum tempo na prensa. Tira-
se para se por a seccar sobre Luma taboa ao lado
da chaminé , para que possa tomar hum supple-
mento de sal. P'ntio se transporta & Lelieria, ou
a0 subterraneo, e se tem o cuidado de humede-
cer com o soro carregado de sal , de que se fallon
acima , quzndo se perceber, que a sua superlicie
eslil secca; porque €omo o sal marino he deliques-
cente , tendo penelrado em quantidade sulliciente
a massa do queijo, apparece ma superhicie huma
ligeira humidade , e por esia razio o estado da sec-
cura indica, que nio teve bastante sal.

Todos os dias se revirio, ou voltio os quei-
jos , enxugando-os com as mios, e depois de ter
estado por cinco mezes em o0s subterraneos , estio
perfeitos.

Late-se a nata separada do soro, como se dis-
se¢ , em hum vaso conico ( hg. 6B) com hum pao

armado de duas taboas em cruz (fig. 17) ou de

(¢2
r:l
huma unica taboa penetrada de buracos encruzados
( fig. 3 ). Estando a manteiga separada, se lhe tira
o soro, se poem a ferver, e pela fervura, se lhe

separa somente o queijo secundario , sem soccoro

d’al~
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d’algnm acido (fig. 18). A parte casea parece me-
nos adherente ao soro ao depois da extraccio da

parte butyrosa : poem-se este queijo secundario em
hum prato, que se pendura nas traves da cabana,

§. IV. Queijo chamado de Bresse.

Pode-se praticar o processo deste queijo em to-
dos os bairros, principalmente nio estando no
ciso de se lazerem muitos. Tomio dez até doze
medidas de leite bom; e ao depois de coado se po-
nha ao fogo nhuma caldeira, e se deixe adquirir
bastante calor, de sorte que apenas se possa conter o
braco nu. Ao depois se lhe deite huma onga de bom
queijo desleito em hum ou dous eopos de agua,
na qual se tenha desmanchado bastante assalrio pa-
ra dar huma Dbella cor coalhada , e desta ao queijo,

Estando o leite posto na caldeira sufliciente-
mente (uente se quebre o queijo com hum p o,
para que a parte mais untuosa vi ao fundo da cal-
deira, e se misture ao depois disto, I'eita esta
operagido , lava-se bem o braco, e se amassa a pas-
ta do queijo, virando-a e revirando-a , até que el-
la fique total e igualmente aquecida, e que tenha
adquirido luma consistencia algum tanto lirme.
Tire-se entio este queijo da caldeira, ponha-se so-
bre lwum panno branco, e por cima lhum pezo ,
para cue se possa esgotar bem. Ueixa-se esgolar
por 5 ou 6 horas, e ao depois se leva ao sub-

terraneo sobre taboinhas bem limpas.
Ten:



( 212"Y)

Tendo estado no sublerraneo cinco dias cria na
sua superficie huma especie de farinha; e entao
se pulverize com sal Lem moido, e bem seccco,
No outro dia de manhad se revira, ¢ se salga do
outro lado. Tres dias ao depois se tira 0 panno,
em que- se tinha embrulhado , se alimpa, e se
Jeixa fazer mais firme até outro dia, que tambent
s¢ lle torna a por sal, porém mais que nos ou-
yros tres primeiros dias. Torna-se a embrulhar no
mesmo panno , ¢ se continua todos os dias a val-
1allo , e a salgallo. De resto ; de tres em (ves dias
se desembrulha, e se lhe tira a costra, qué se for~
ma incessantemente. Esta operacao se rencva pelo
tempo ’hum bom mes, no cabo do qual o quei-
jo se acha inteiramente formado.

Quando muito esta sorte de queijos requer mais
ou menos sal , confornie sio mais ou menos co-
sidos , mas de ordinariv so recebem o cue neces-
sitio. Tendo tomado o preciso se virdo, e revirio
todos os dias até estarem bem seccos: ao depois
se raspao por todos os lados com as costas d’'hue
ma faca, e se poem n’hum quarto, onde se te-
nha o cuidado de os mudar delugar de 15 em 15
dias , e de raspar exactamente, e tambem as ta-
boas ; sempre que s¢ mude de lugar requer estes
mesmos cuidados por 7 ou 8 mezes,

SEC
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steEccao I

Dos queijos [ditos de leite de wvacas, que nuo
s@o cozidos.

5. L.

Queijos de Brie.

D Eve-se a M. de la Bretonnerie, author d’hue
ma nova o'ra d’Agricultura, cheia de excellentes
vistas, intitulada Correspondencia rural em DParis
em casa d'Onfroi, os meios de preparar este quei-
jo tio procurado em Paris, e nas provincias visi-
nhas, mas tio differente na qualidade, conforme
os bairros, por se ndo tomar em toda a parte as
mesmas precaucbes. O seu Author serd quem fal-
le.

Devem-se fazer muitas observagdes 12 sobre a
parcimonia prejudicial de muitos fabricantes de
queijos, que tirio huma parte da nata, tendo el-
la subido sobre o leite, para lazerem manteiga an-

tes de enderecarem seus queijos, 0 que lhes tira a
Q sobre a necessidade de se ndo servi-

qualidade. 23

rem , como fazem muitas pessoas , senio d’hum coa-
Iho rancoso , ’hum cheiro forte para fazer coalhar
o leite, deitando-lhe ainda muita quantidade , o
que secca 0s queijos , € communica hum méo gos-

to, mas he mister, que se sirvao d’hum coalho
{res-
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fresco de bezerro, bewm lavado e limpo, que sa
enclie de sal, e pimeata para o conservar (1) que
nao tenlia cheiro n]gum , € uio commuiigue al-
gum gosto, e com o qual se unte somente -a.con-
cha, ou pequeno vaso de pio da Leiteria, (ue se
mollia tres ou quatro vezes ao depois disso na pa-
nella de leite, que tenha anala, e do qual se quer
fazer o queijo. Pendura-se este coaillo na parede
por fran prego, 32 Ao depois destas observacoes
ha hwna particular capaz, nio obstante todas as
outras , no caso de se ommitir, de fazer falliv o
seu objeclo, vem a ser grande limpeza ; as pro-
prias vacas , o leite, os vasos, que o contem, e
que o lazem azedar, nio sendo bem escaldados ;
a tudo (uanto serve a fazer a manteiga, ou quei-
jo parece ser pouco todo o asseio, se esla exacta
lhopeza nio sc estende igualmente , no que consti-
tue a perfeicio destes queijos, basta com tudo pa-
ra deterivrar toda a sua qualidade. Disto procede
o mio cheiro, o mio gosto, onde se mette o bi-
cho, em huma palavra para nada valem,

Autes dg dar a receita, devo observar tambem

que

(1) Nota do Redactor. Nio parvece provavel ,
que a pimenta o liaja de conservar. Talvez a dei-
tem peio aromatisar, ou pelo costume de o com-
plicar , como se as preparactes simples nao baslas-
seri. Alem disto reliro-me a M. Putonerie , que es-

ta nestes lugares , e se acosturou a bem ver , e a bem
julgar.
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que he preciso empregar-se somente a nata mals
nova, e a maisdoce, quer para a manteiga , quer
para os queijos. A perfeicio de huma arte depen-
de algumas vezes, do que lie mais facil, mas a
ignorancia faz parecer as menores cousas difllcels.
Por exemplo, para os pequencs queijos de Neul-
chatel , tio allamados em Normandia, se toma o
leite totalmente fresco , tirado ao meio dia, ao
qual seajunta anata fina, do que setirou de ma-
nham : desta manipulagio depende a sun delicade-
za.

Quatro passos fora de Drie j& se nio sabem fa-
zer estes queijos, sem embargo de ser o leite d'hu-
ma tio boa qualidade, e muitas vezes vindo d’hum
mellior pasto. Os pastos nem por isso sio dos me-
lhores em os Bairros de Brie, onde vi fazer os de
melhor qualidade. Nestes cantdes somente se en-
contriio planos vastos de grios, onde apenas se vem
caminhos estreitos para os carros. As vacas nio tem
pastos , ccmo nos outros lugares , senio nos coie
mos , a0 depois: de colhidas as searas, e por hum
tempo muito limitado. Todo o resto do auno , fal-
tando-lhe os outros pastus, se sustentio 4 manje-
doura , ea secco, o que deveria dar ao leite , mantei-
ga e queijo, o que se chama gosto do pasto, e com
tudo nada dislo acontece , e estes queijos sio mellio-
res , que nos lugares vizinhos , que nao deixio de ter
bons prados, em que as vacas se sustentio quasi
todo 0 anno, o que lhes deve ser mais saudavel.
Em conclusio, a bondade dos queijos niv vem de

7.7, P, I, Ee pas-
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pasto (1), mas do modo de os fazer; e pros
vavelmente o mesmo acontece com a manteiga, e
queijos de maior fama. O que eu tenho experimen-
tado a este respeito ne nio deixa a menor duovi-
da, que o modo de o fuzer obre tudo, tendo
feito queijos iguaes aos melliores de biie em lu-
gares lora desta lrovinda , onde a pastagem era
das mais mediocres.

Lsta he a verdadeira receita dos queijos de Brie,
Tendo-se tirado oleite, e coalhado sutlicientemente,
poem-se a escorrer i coalhada como dizem em huma

taboa Estando totalmente escorrido, e o queijo com
fir-

(1) FEuwnio sou inteiramente do parecer do Au-
thor. Convenho que a mancbra faca muito, e que
com as melhores sulstancias em todos os generos
os mios obreiros faciio sempre niediocre, e mao,
A proposicao he algum tanto muito geral. A her-
vi, que cresce nas searas colhidas de Erie, he
produzida por huma boa terra bem trabalhuda , e
esta herva he mui nutritiva ; mas passando as vacas
para os alagadicos, bordas de tanques, etc. Sobre
hum terreno de granitos, enchutos, etc. tem a
herva magra em principios nutritivos, e o leite,
manteiga, e queijos se resentem disso. O mesmo
leite qnasi ndo tem nata, e essa pouca quasi nao
tem consistencia. Tenho a prova do que avango.
M. de la Eretonnerie me perdoard esta observacao
em favor do objecto, e certamente nao a ponho
por algum desejo de criticar a sua excellente obra,
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firmeza, e formado, se deita nisto que se chama cajor,
ou pequena esteira de junco » POsta solre liuma
bande;a redonda composta dalgnmas varas e Vi e
branco tecidas e enlacadas , cujo diametro pide
d hum pe ou 15 pollegadas. Poem-ge esta
carregada de queijos em taboas penduradas, oy
encostadas as paredes da Leiteria » que nio poder

deixar de ser seccas > € MU0 sans, e onde sg |

ser

Le
possa dar o ar, que se quizer. Assim 0 queijo aca-
ba de regumar em alguns dias, no fim dos auacs

em forma d’humg graxa, ou mucosidade molle
farmhosa, e humida, ¢’hum cheiro assaz o, fin
segundo o3 ignorantes, e as mollieres do cam-
po, fora de Piie, que ignorio o bom metliodo
se salga este queijo d’ham lado sobre estq muco-
sidade, e ao depois tambem o outro lado. Mas
a falta d'olservacio, sobre este ponto essencial ,
basta para arruinar os queijos, como se concele
bem , e esta le muitas vezes a unica causa pela
qual sao detestaveis, O seguinte he, o que se pra-
tica nas boas fazendas, onde se fazem os melhe-~
Tes queijos. Em lugar de se salgarem solie este
muco humido, que fermenta e adquire mio ‘cliei-
ro, e onde se gerao bichos, se raspa exactamen!e
com luma lamina de faca por cima, e todo em 10-
da da grossura do queijo, sem lhe deixar a mence
apparencia, O queijo desembaracado desta superfi-
cie , estando branco e limpo, e siv, e de Lom
cheiro , se lhe espallia por cima, e ao recor com
Ee ii des-
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discricio sal pizado que , derretendo-se, penetra
suflicientemente o queijo : isto feito, no fim d’alpuns
dias se volta sobre outra bandeja de vime muito as-
seada , e se salga d'outro lado com as mesmas pre-
caucoes. Estando o sal derretido, basta veltallo de
tempos em tempos, mudando sempre a bandeija
de cada vez , para acabar de seccar, até que tenha
formado huma casca, ou costra azulada, salpicada
de manchas vermelhas , como lacar: por estes si-
naes se conhecem os bons queijos; e a boa estacéo
de os fazer he pelo mez de Setembro. Guardio-se,
e sio bons para se comer até Marco, deixando-os
curar & proyorcio da necessidade. Passado este
tempo, se fazem muito fortes, entdo se tem quei-
jos Lrancos. Os que se fazem pelo inverno, sio mui-
to inferiores aos desta estacdo : os que se fazem
pelo estio, se comem [rescos, isto he, totalmen-
te Lrancos, ou antes que asua casca se cure,ou
core , ou tambem logo que se acabio de fazer, e
de huma cor entre cinzenta e azulada. Nesta epo-
ca sio muito doces.

Os queijos do Outomno, que se fazem seccar ,
se guardio para o inverno , e se podem empregar
seccos em toda a parte: He preciso para os co-
mer , fazellos curar, Fazem-se cozer em hum cal-
deirdo palhas de aveia, com que os cobrem , e den-
tro em poucoes dias se refinao : conhece se que es-
a0 em termos de serem comidos , quando se per-
cebe com o dedo (que estdo amollecidos; Outros
lazem ferver ¢inza em hum caldeirio, e os poem

nes-
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nesta agua, em quanto esti quente : ao depois
sem llie tirar a cigza, fazem coser feno, com que
cobrem seus queijos , do mesmo modo que dissemos
da palba d’aveia,

He necessario esfregar, os que criio bichos, com
vinagre e sal , para matar esles insectos. Us maos
queijos, como ji disse, sdo, os que lhe sdo su-
jeitos.

§. 2. Queijos de Stilton em Inglaterra,

Este queijo occupa hum lugar médio entre os
cozidos, e nio cozidos. Tassa por ser o melhor
deste Ileino, Tomao-se 4o medidas de leite do da
manham , ¢ 20 de manteiga doce, (Podem-se dimi-
unir estas quantidades, mas ndo se podem mudar
estas proporcées ) bate-se tudo juntamente , ajunta-se-
e agua quente de fonte, ou rio em sufficiente
quantidade , para fazer a mistura hum pouco mais
quente que o leite ndo he, quando se tira da va-
ca ; ajunta-se-lhe entio huma infusio do fermento
ou coalho, no qual se poem muita flor de mosque-
ta. Esta infusio se faz da manneira seguinte. Fa-
zem ferver agua e sal. Fazem metter nesta agua
o estomago do bezerro, em que se coni¢m 0 coa-
lho , e se tira fora, estando a agua salgada suflicien-
temente carregada do coalho. Para isto 4 até b
minutos he tempo sufliciente.

Este liquor , que se ajunta 4 mistura aquecida
do leite, e da nata,deve ter recebido anteceden-
temente as flores da mosqueta.

QO
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O leite ndo tarda a coalhar, etendo coalhado,
se quebrdao os grumos com huma escumadeira , ou
d'outra sorte , para os reduzir pouco a pouco ao
tamanho d’hum ovo de pomba, Neste estado se
salgdo , e ao dépois os poem duas horas em hum
cinclio , onde se apertio ou espremem.

Fazem cozer o soro , e quando levanta os grumos,
chamados coalliada selvagem, se tirio com huma
escumadeira. Isto [eito, se tira do fogo o soru, se
poem o queijo no soro por eia hora. Tira-se, e
s¢ poem no cinclio para esgotar ; e nao correndo
mais o soro ou almeice, se tira do cincho, e se em-
brulha em roda, mas nwo por cima, nem por
baixo , com tiras de parno, e se poem sobre ta-
boinhas de caivalho, de freixo, ou faia. Acautel.
le-se de se por em taboas d’Abeto, por causa do
miio cheiro, que lhe péde communicar, o que o dis
yumaria,

No primeiro mez convem voltallo duas vezes
ao ar. Liste queijo na proporcio indicada deve ter
oito pollegadas daltura, e sete de diametro, e
commumente peza 18 arrateis. He tio tenro e
gordo , que se estende como manteiga sobre o pao,
ainda tendo passado hum anno , ao depois de feito,
Quando comeqa, passados tres MezZes, a nao Ser
tio molle, se fuz no alto hum buraco no nieio ,
da largura d’huma pollegada (que se adianta até
huwa pollegada de fundo. Lnche-se este Luraco
de vinho de Malga, ou de Canarias , ou de vinho
moscatel at¢ 4 altura d’humna pollegada da borda,
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Fecha-se o buraco com huma parte, da que se lhe
tirou do ueijo, e feita esta operacio, se poem o
queijo em hum bom subterraneo. O vinho se em-
bebe em todo o queijo, e lhe dd hum sibor de-
licioso. O buraco, que se lhe tinha feito, se en-
che tambem da substancia mesma do queijo, e
quando se come, nio se percebe, que foi furado.

§. 3. Queijo de Chester.

Tomao-se oito medidas de leite quente, assim como
se tira da vaca, e langa-se em huma tina, ajuntan-
do-se-lhe seis colheres da infusio do coallio, e se
meche tudo bem com a escumadeira : cobre-se
bem a tina, e se deita o leite por tres quartos de
hora para o fazer coalhar. Fazendo calor precisa=
se menos tempo. Tendo coalhado, e ainda a me-
dida cque coalha, se lhe quebrio os grumos mui
pequenos com huma escumadeira, e se agita bran-
damente o leite, até que fque de todo coalha-
do, entio se espreme com brandura as mios, e
com a escumadeira. Isto embaraca ao soro levan-
tar-se branco : deixa-se escorrer o soro, porem ndo
escorrendo mais , e que 0s grumos estejio hum pou-
co duros , se poem quebrados e bem moidos, a-
montoados huns scbre outros, em hum cincho. Ao
mesmo tempo se deve ter cuidado de os espremer
brandamente com as mios., e ao depois com algu-
ma fortaleza mais, para fszer sabir tudo, quanto

lhes poderia ficar de alinice. Esta precaugio he ne-
cesw
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cessaria para impedir que o queijo se nao azede,
¢ que nao haja de fazer olhos. Tambem se preci-
sa que os grumos hajao de ter duas pollegadas
acima das bordas superiores da cincho. Tendo-se
o queijo bem esgotado, poem se sobre hum panno ,
levantadas as suas estremidades todas em voda. Ks-
preme-se entdo com hum pesc de 400 arrateis das
g horas da manham até¢ &s 2 @o despois do meio
dia : tiraese do panno e da mesma naneira se pue
em outro panno enxuto, e de novo se aperta até
ds 6 horas da tarde. O queijo neste tempo tem
adquirido huma especie de consistencia, tira-se do-
panno e se salga com toda a presteza por toda a
pnrte ; pois sem isto ndo tardarido 0s bichos em
se lhe porem. Mette-se no cincho, onde passa a
noite. Ao outro dia de manham se tira, e se tor-
na a salgar segunda vez. Ao depois disto se poem
em hum tineiro ou sobre tabeas por quatro dias,
e cada dia se vira huma vez. Passados os qualro
dias, se lavio muito bem em agua fria, e clara:
enxuga.se com huw pamo secco, e se traz ao cel-
leiro para o seccar. He preciso voltallo , e seccallo
todos os dias, at¢: que sc venda,

O fim, porque sc lava, lie para se lhe tirar todo
o sal. He preciso (que isto se faca de modo, que lhe
nio haja de hear algum ; por uanto a nao fazello
assim , 0 qucijo racharia, e se conservaria sempre
humido.

§. 4
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§. 4. Quedjo chamado d' Ancelot,

Ordenhiad-se duas ou tres vatas, e se poem o
aoalho em o leite (resco - Tono-se os prumos com
Luma escuniadeira, sem og quebrar, e pouco a
pouco se euche hum cincho alto | e estreito, «aue
he preciso carrepullo sempre de grumos, pois gue,
4 propor¢io que se lhe vio pondo , elles se vio
abatendo e se continnar de mestmo wiodo, atéd fi-
car cheio. O cineho poide ter de 6, 8§, e 10 pol-
legadas d'altura, seguudo a grossura, que se pre-
tende dar ao queijo. Pode durar o enchimento do
cinclio da maneira dita tres ou quatro hioras. Dei-
A1-S¢ que o queijo repouse toda a noile neste ese
tado, e depois de se llie ter Lastcado no alto Lnm
pouco desal. Ao ouiro dia de manham se colre
o cincho com hLum prato de pio, e voltando de-
baixo para cima, se lhe faz sahir ¢ queijo , do
qual a parte, que estd sobre o prato, se acla sal-
gada. Salga-se entic o lado que nao estd, peems
s¢ o cincho por cima, e se deixa nesie estado
por 8 ou 1o dias sem Lullir com elle : entio se en-
colherd e sahird facilmente do cinclio, Ao depois
s¢ poem em hum lugar temperado, para que se
vi seccando pouco a pouco.

O principio de Maio, ou Setemlro, lic a es-
tacio mais conveniente para se [azer esta especie
de queijo, que he excellente. Querendo-se (ue
S¢ja mais gnrdo, se llie deve ajuntar mais nald ao

7.1, P I It lei-
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Jeite : he muito gordo, quando se lhe poem soe
mente huma quarta parte.

§. 5. Querjo chamado dec nata.

Lancio-se em huma tina de fazer queijos 8o
medidas de leite ; e se lhe ajuutio tres colheres
de fermento ou coallio. O leite se coalliard em
meix liora, ou tres quartos conforme
Deve-se procurar para o leite hum calor tepido,
e abaixo deste calor , aquelle com que sahe dos
peitos da vaca. Sem esta precaugdo o queijo seria
coriaceo , ¢ se faria como algodoes. Coalhado o lei-
te se (quabrio os grumos com huma escumadeira ,
¢ se mechiem Dbrandamente alé o fundo da tina,
e sempre peli mesma direcgao. Mexendo-se para
todos os lalos, se azedaria o queijo 1 porque o so-
ro se carregaria da parte oleosa do leite. Tendo-o
mexido deste modo  se deixa repousar por meia
hora, e ao depois se destapa o buraco da tina, e
se deixa correr o soro nos vasos limpos. Poem-se
os grumos em hum panno grosso estendido por duas
pessoas , que os movem de hum a outro lado, para
Jhe espremer mais e mais o soro. Pendura-se o pan-
no com os prumos dentro, e se deixa até que a-
cabem de escorrer o soro. Enldio se poem os gru-
mos em hum cincho alto e se cobre com huwa ta-
boa, que the possa entrar , e que se carrcga de
pezos e 14 para 15 arraleis, para que 0 queijo se
abata , ¢ s¢ forme, Deixa-se por toda a noite no

cin-
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cincho, e ao outro dia de manham se t'ra. Terk
nove pollegadas altura s divide-se com hum fio
de seda, por laminas de meia pollecada , e (quindo
muite , de huma, e cada lJamina forma hum ([Oein,
jo. Salgad se alguma cousa esias laminas, levic-se as
taboas unidas, e duas veses por dia se virio. O dia
seguinte se poem sobre taboas a seccar. Unicamen-
te si0 necessarios oito dias, se a estacio for quen-
te, para se scccarem, ese o nio for, precizio-se
1,. Copiel d'buma obra imtitulada Ze Guide du Fers
mier, a manobra dos queijos numero 11, 11,
e IV,

CAPITUILO Nl

Dos Queijos feitos eom leite d'ovellas,

0- Leite d'ovellhas he mais alimentoso, que @
das vacas, quero dizer, que contém muito mais
partes susceptiveis de se coalharem, e tendo coa-
lhado, he tao solido, como o que se faz do 'eite
das vacas, e he mais delicado. A maneira de pre-
parallo varia signlarmente daldea em aldéa, N'hu-
mas lie excellente , nontras detestavel , ainda sup-
pondo huma pastagem igual, o que se deve attri-
buir ou imputar 4 manchbra. [utre todes os (queis
jos desta classe, o mais nomeado he o de Roque-
fort , do qual ¥, Marcorelle, Correspoudente d’Aca=
demia Real das Sciencias de Paris, deo a descripcio
i in-
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leite : he muito gordo , quando se lhe poem soe
mentle hiuma quarta parte.

§. 5. Queijo chamado de nata.

Lancio-se em huma tina de fazer queijos 3o
medidas de leite ; e se lhe ajumtio tres colheres
de fermento ou coalho. O leite se coalliard em
meia liora, ou tres quartos conforme a
Deve-se procurar para o leite hum calor tepido,
e abaixo deste calor , aquelle com que sahe dos
peitos da vaca. Sem esta precaugao o queijo seria
coriaceo , ¢ se faria como algodoes. Coalhado o lei-
te se quabrio os grumos com hhuma escumadeira ,
¢ se mechiem brandamente até o fundo da tina,
e sempre pela mesma direcgao. Mexendo-se¢ para
vodos os lalos, se azedaria o queijo ; porque o so-
ro se carregaria da parte oleosa do leite. Tendo-o
mexido deste modo  se deixa repousar  por meia
hora, e ao depois se destapa o buraco da tina, e
se deixa correr o soro nos vasos limpos. Poem-se
0s gramos em hum panno grosso estendido por duas
pessoas , (ue 6§ movem de hum a outro lado, para
llie espremer mais e mais 0 SoOTO. Pendura-se o pan-
ne com os grumos dentro, e se deixa até que a-
cabem de escorrer o soro. Enlio se poem os gru-
mos em hum cincho alto e se cobre com humata-
hoa, que lhe possa entrar, e que se carrega de
pezos e 14 para 19 arraleis, para que 0 queijo se
abata, ¢ se forme. Deixa-s¢ por toda a noite no
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cincho, e ao ontro dia de manham se t'ra. Terk
nove pollegadas d'altura s divide-se com bum lie
de seda, por laminas de meia pollegada , e quindo
muito, de huma, e cada lamina forma hum auei-
J0. Salgad se alouma cousa estas laminas, levic-se as
tabons unidas, e duas vezes por dia se virio, O dia
seguinte se poem sobre taboas a seccar. Unicanen-
te sio necessarios oito dins , se a estacio for quens
te, pata se sccearem , ese o nio for, precizio-se
1,. Copiei d'huma obra intitulada Ze Guide du Fers
mier , a anobra dos queijos numero 11, I,
e IV,

CAPITULO Il

Dos Queijos feitos eom leite d'ovell as,

Leite d’ovellias he mais alimentoso, que ®
das vacas, quero dizer, que conlém muito mais
partes susceptiveis de se coalharem, e tendo coa-
thado , he tiao solide , como o que se faz do leite
das vacas, e he mais delicado. A maneiva de pre-
parallo varia signlarmente daldda em aldéa, N'hu-
mas lie excellente , n'outras delestavel , ainda snp-
pondo huma pastagem igual , o que se deve attri-
buir ou imputar a manobra. Eutre todes os quei-
jos desta classe, o mais nomeado he o de Roque-
fort , do qual M. BMarcorelle, Correspowdente d’Aca~
demia Real das Scicncias de Paris, deo a descripcio

¥l ii in-
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mserida no I1I, vol. dos Socios Estrangeiros desta
Academia, O Resumo desta grande Memoria vem
inserida no Diccionario economico de Chomel edi-
cio de 1707 , a qual vou copiar com algumas~mo-
dilicacdes.

O queijn de Roquefort he feito de leite d'ove-
lhas, e alpuns lhe misturido leite de cabra, ¢ fa-
zem hum (ueijo mais delicado. Os rebanhos desti-
nacdos a este queijo se distribuem no espaco de quasi
oito leguas em quadrado nas fronteiras de Langue-
doc, ¢ ftouergne. A levidadea brandura, ¢ ferti-
lidide o terreno , contribuem & qualidade do leite
(eu julgo que assim isto , como a elevacio do lu-
gar ) , consistindo os pastos principalmente em dit-
ferentes qualidades (’hervas espalbadas pelas mon-
taubas de Lazart, Estas plantas nio tem o mesmo
vigor , que nas areias gordas e humidas, mas tem
maior delicadeza, e mais sabor, M. Marcorelle obser-
va «que oleite he mais -perfeito , e (ue o gosto he
mais delicado em certos logares, onde a herva he
melhor , mais odorifera, e mais suncculenta,

O cuidado , que se toma destes animaes, he pa-
ra lhes procurar huma constituicio secca , e habi-
tualmente se lhes da sal.

Cada ovelha de Lazart df de ordinario por dia
tres quartos de arratel de leite, desde o principio
de Maio de até meiado de Ju:ho. A sna ordenhas
dura rende menos nos outros mezes. Os annos a-
bundantes d'aguas, de frequentes trovoadas dimi-
nuemnr esta qualidade.

Os
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Os que pensio que o lugar, on os subterra-
reos, em que se fabricio, ou se depositio os queis
jcs, ao depois de feitos em nada coatribue a sua
yerfeicio , estdo em hum erro gravissimo, Itu me at-
trevo a avancar, que os melliores subterrancos
jara a perfeicio dos queijos, assim como tambem
jara a perfeicdo dos vinhos, sio aquelles , em que
o calor he , com pouca differenca , (nasi igual sem-
pre. Hsta asser¢ao nido he contradictoria com o que
miis abaixo se diz dos sublerraneos de Roquelort,
He diliicultoso encountrarensse  situacdes icuaes a
estas. A descripcio que M. Marcorelle di da villa
de Rocuefort, e das svas cavas, ou subterrancos
conlirma o que digo, ainda que seja mui geral.

A villa de Requelort, diocese de vabres, nio
contem no seu recinto mais de 30 fogos, Perto da
villa, e para o meio dia, se encontra hum valle a
suhida, rodeado por todos os lados de huma massa
de rochedos mui duros, que se levantio a prumo
ete & altura quasi de doce Lracas, e cuja suwidade
forma em alguns lugares o nascimento de huma
abobada, por hum resalto mais comprido, que hu-
ma braca. O terreno, que tem duzentos e noven-
1a e ham pé de compiido, e dex pés de largo ke
huma roclia aspera da mesma natureza que a dos
lidos, e sole insensivelmente do Norte para o meio
dia. A entrada do valle he ao Norte , e se pode
fechar com huma porta, Immediatamente além do
rochedo, que termina o {fundo do valle, se levan-

ta a huma maior altura hum segundo rochedo de
meia
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mela- leona e circumferencia, a que se Chegn por
Lum caminlio feito ao meio dia, O valle com es-
esta posiclo scmente pode ser illutninado pelo Sol
por ulg)umds horas na estacao, €m quao este astro
se acha mais clevado acima  do scu horisonte. O
mesmo lngar de Roquelort goza muito peuco da
s presenca,

Dentro deste vochedo , que rodea o valle, es-
tao os subierranecs , em que se preparan os quel-
jos.  8io formados, ou ao menos esbocados pela
Natureza. Lem-se [eito maiores para os fazerem
mais commodos. Eutre esles subterrancos, cujo
nuero hoje  chega a 26, huns sio inteiramente
postus nos rochados , outros so estio em paite. A
sun sahida le [eita de paredes de cantaria, e co-
berta 'linm telhado, A frente de todos us subter-
raneos igualmente he feita de pedra. Pela disposi-
cio do local se ve que estas cavas tem suas aber-
turas humas para o rascente , outras para o0 poen-
te, e ouiras piara o norte,

Da mesina maneira se distribuem todas estas
cavas. A sua altura se reparte por taboas em duas
ou tres andaims. A mais baixa he hum subterra-
neo de quasi g pés de profundeza, em que se des-
ce por huma especic de escada de mio. O 12 tab-
lado an andaina estt ao livel com ocouce de por-
ta; o022 tablado, com pouca diliferencn, tem §
pés acima: sobe-se do mesmo modo por hnma es-
cada. Lm roda destas andainas ha huma, on duas
ord:ns de taboas, dispostas cin parteleiras de quast

(jua-
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quatro pés de largura e tres e distancia d’huma
a outra,

Segnndo as medidas tomadas em humg das gran-
des cavas, cuja abertura he para o Norte, o sub-
terranco tem ¢ pés 3 poilesadas de alturg , & 21
p¢ e 3 pollegadas de longura, e 19 pes de larpura,
A altura do pavimento he de 7 pls 10 pollegadas
de longura, a longitude de 18 Pés b pollegadas, e
a largura de 14 pés 2 pollegadas. A andaina mais
alta de g pés, 3 pollegadas de altura, 15 pes 7 pol-
legadas de comprimento, e 15 pés g pollegadas de
largo. As demonstracies das oulras cavas com pou-
ca differenca sio as mesmas.

Vem-se em differentes lugaves dos rochedos
onde as cavas sio abertas, e sobre tudo perto do
pavimento, fendas, ou pequenos buracos inegula-
res donde salie hum vento frio » € quanto basta a
apagar huma luz, que se chegue a abertura, mas
que perde asua for¢a e rapides a tres pes da sua
sahida, A este frio se attribue principalnente a
brialdade , que Teina em as cavas, ¢ que tambem se
taz sentir por todo o valle, As pessoas do paiz , en-
Fanadas por suas sensacoes , sustentio que suas ca-
vas sio (uentes pelo inverno, e [iias pelo estio.
Elles trazem para ellas carnes e os alimenios , para
08 conservarem per muite tempo: o vinho, se-
gundo o que dizem, fica tio fresco, como a neve.

Para examinar o frio das cavas de Roquefort,
que pode depender dos ventos subterranccs que
soprao mellas, dos saes que se empregio em sal-

gar



e ——

{ 250 )

gar os queijos, € mais particularmente da nature-
a, e daposicdo do terreno, expuz ( diz Marcorel-
le ) wos ud Gutnbro de 1753 ao ar livre, e ao Nor-
te huw thermomeiro dlazougue , cujo espaco cilre
o termo dagua quente, e o da congellagio era di-
vidido em 100 partes isuaes: o liGuor neste dia
sulsio, pelus 10 horas da manham por hum vento
de Sudueste e por lhimm tempo hamido a 15 grdos
acima do ponto de congelacio. fiste mesmo ther-
mometro , tendo sido levado cousecutivamente ao
subterranco d’huma cava, o azougue parou aos 5
or. ¢ meio acima do mesmo termo. Lm hm , we-
ritemdo a frialdade de algumas outres cavas, achei
qu - a differenca mais ou menos fria era de dous gr,
M. le Sage d'Acad, das Scienc. de Telosa tinha teito
no anno preeedente semelbantes olservaces. Aos
28 de Setembro de 1752 expoz ao ar exterior hum
thermomnetro de espirito de vinho, graduado pelo
methodo de M. de Reaumur, O liquor se lixou s
S horas da manham nos 14 grios do ponto de con-
gelacio. Decev ao 79 pr. acima do mesmo termo
em ~ ou 8 cavas ¢ cliegou ao H¥ pr. sempre aci-
ma da neve no subterraneo de duas cavas somen-
te. Scria importante, accrescenta M. Marcorelle ,
repetir estas experiencias em diversas estagoes,

ki Roquefort se faz huma grande differenca dos
queijos de huma cava aos da eutra, Lu nio estive nes-
tes lugaves , mas atirevo-me a dizer, que os melhores
(ueijes devem ser os das cavas mais frias, que sua frie-
<ando he igual segundo o estado da atmosphera ; que

el
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ellas devem ser muito mais frescas , alguns dias ao do-
pis de ter cahido alguma chuva; porque entdo cresce
a evaporacdo, e por consequencia ha mais frio , do
qre estando as montanhas seccas por falta de agnas
depois de muito tempo, a corrente de ar que se le-
vanta do pavimento da cava deve ser muito mais
quente que em toda a outra circumstancia. Se as
cousas sio da sorte que en concebo ; se effectiva-
mente a frescura mais forte e mais igual concorre
a perfeicio do queijo, se poderia obter por arte
nas cavas de qualidade inferior a vantagem das ou-
ras, e que aposicdo recusa a estas, Como he muj
demonstrado pela Physica, que a correnteza de ar
produz evaporagio, e esta o frio, se poderia lan-
¢ar huma certa quantidade de agua nas cavas, e
a evaporacdo desta agua produziria o mesmo frio ,
que nas outras. Como seja facil fazer-se esta expe-
riencia, e nio he de sorte alguma despendiosa ; rogo
aos, que virem esta minha obra de se occuparem , e
de terem a bondade de me communicar o seu resul-
tado. As cavas de Roquefort produzem o mesmo
effeito , que as de Mont-Testacio junto & Roma.
Trabalha-se no queijo desde o principio de
Maio , que se desmamio os cordeiros até o fim de Se-
tembro. Homens e mulheres ordenhio as ovelhas
duas vezes por dia, junto 4s cinco horas da ma-
nham , e 4s duas horas datarde. A medida que ca-
da tarro, se enche se leviao as granjas, ou ds ca-
Sas : coa-se por huma peneira de clinas : deita-

s¢ em huma caldeira de cobre , estanhada por
(Jg den-
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dentro , e se lavio os tarros escrupulosamente , @
tambemn os coadores , as caldeiras, e tudo quamnto se
emprega , antes de servirem segunda vez,

Para se fazer o coalho, se degollic cabritos, que sé
se tenhdo sustentado de lejte y € se tira do seu estq.
mago o coallio, lanca-se hum pouco de sal , pendura-
se a0 ar em hum lugar secco. Estando bem secco ,
deita-se em huma cafeteira de Larro com quasi hum
quarto de livra d'agua, ou de soro. No fim de 24
horas o liquor estd suflicientemente impregnaido
dos saes do coalho, etoma o nome de fermento,

A sua qualidade influe muito na bondade do
queijo. Pode-se conservar hum mez y S€em se corrom-
per, mas renova-se todos os quinze dias por m-
do de que haja de ficar muito forte,

Deita-se na caldeira huma dose deste y propor-
cionada 4 quantidade de leite : muito mais , ou
muito pouco desordenaria a operacao. Desde que
o fermento estd na caldeira » S¢ mexe bem o leite
com huma escumadeira de cabo comprido, dei-
xando-se ao depois répousara mistura , e , em me-
nos de duas horas, o lejte esta coalhado,

Entao buma mulher lava o bracos, mette-os
em a coalhada, que ella revolve sem interrupgio
para todos os lados, até estar tudo bem mistura-
do: ella cruza ao depois os bracos , e applica as
$U8s maos successivamente sobre todas as porcées
da superficie da coalhada » apertando-a alguma
cousa para o fundo da caldeira, Tomando-se as-

1 de novo, se forma Luma especie de pio .

que
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que se precipita no fundo Ja caldeira : dyas
mulheres entio levantio a caldeira , para despeja-
rem com destreza o soro ém outro yaen, Ir
corta ao depois disto o sore POT quartos com
huma faca de pdo, e transporta estes quartos pa-
ra huma forma Posta em huma especie da o
S3« A orma ou cincho he hum
de car alho c¢vlndrir

vr segunuo a grandeza que se
quer dar ao queijo,

Pondo o queijo em a formg y S quebra, «a
massa de novo, e se €Spreme o mais possivel y ©
¢ eache a forma até egrar bem cheia, Para a f
LET esgotar, se espreme fortemente | quer em pr
32 ordinaria, quer com taboas bem unidys y que
se carregad d’humg pedra, que pese 50 liv. O queijo
fica quasi 12 horas na forma: neste tempo se volta
d'hora em hora, de sorte que, o que fica debaixo, vem
para cima, Quando nio sahe mais soro
turas da forma: se tira o queijo, se embrulha em
hum panno Para o enxugar, e se leva 4 Queija-
== he huma camera,

24ju sobre taboas, bem expostas ao ar, e djs-
postas em differentes parteleiras » ou andainas
paredes, Puara que nao rachem, seccando. se y SC
rodeiio de cintas, feitas de pannos fortes, que
© apertao, quanto se péde. Arranje-se ao depois em
sobre as taboas . huns aolado dos outros, de
Gg u ma-



maneira que se 120 toguem , $€nA0 €M MU0 pou-
cos pontos. Passados 15 dias, le que poderio es-
tar bem seccos, e nesle tempo aiuda se precisa
virallos, e revirallos ao menos duas vezes por dia,
Tenha-se tammbem o cuidado de esfregar, enxugar
muitas vezes, voltar as taboas. Sem eslas pre-
caugoes os (ueijos se azedarido, nio se corariio
nas cavas , pegar-se-hidao s taboas , e ao.depois se
uebrarido , quando os quizessew tirar.

Des que os queijos estio seccos, se conduzem
ds cavas de Roquefort, onde se comegio a salgar :
empregdo o sal de Paccais moido , nos moinhos de
grio., O da soda arruina os queijos. M. Marcorelle
observa que os rebanlios, aos quaes, por hyma eco-
nomia mal entendida, alguns particulares diao sal
da vidratia, ewm lugar do das salinas de Peccais,
emmagrecem , e a sua la se faz ma. Deita-se
primeiro em huma das suas faces razas o sal de
Peccais moido em po; 24 loras ao depois, se
voltio , para lhe por na outra face a mesma quan-
tidade de sal. No fim de dous dias se esfrega tu-
do bem em roda com hum pedago de panro, ou
com hum linho grosso, e no outro dia de ma
nham se raspio fortemente com huma faca. Estas
raspaduras servem a compor luma nova especie
de queifo em forma de bolla , clhamade riubaréo .
€ que no paiz se vende por 3 ou 4 soldos ao arratel.

Feitas estas operacoes-, se poem 8 até 10 quei-
jos em pilha , & se deixdo assim por 15 dias. No
b deste tempo, e algumas vezes mais cedo, se

pex-
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percebe ma sua superficie huma especie de mofo
branco , mui espesso, e de comprimento de meio
p¢, e huma [florecencia em grio , cuja cor e forma
se assemelhio a perolas pequenas. Tendo-se raspado
de novo, para lhe tirar estas materias » Se arranjao
0s queijos nas parteleiras, que estio mas cavas.
Este processo se renova cada 15 dias , e muitas
veres mais por espaco de dous mezes, Neste in-
tervallo o mofo apparece successivamente branco ,
verdoengo, avermelhado : e a final' os queijos ad-
quirem a casca avermelhada, que vemos, Istio nes-
te tempo assds curados, para se levarem aos luga-
reés, em que se devem vender.

Antes de chegarem a este ponto, soffrem muis
tas quebras de sorte, que 100 arrateis de leite so
produzem de ordinario 20 arrateis de queijo.

O bom queijo de: Roquefort deve ser fresco,
d’lium sabor doce , agradavel , esverdeado ; quero
dizer , semeado de veias azuladas pelo seu inte-
rior. A sua grossura depende da forma, em que
se fazem. Vaid'huma pollegada a mais d’hum pé,
e seu peso de 2 a 4o arrateis.

O soro' separado do queijo em a caldeira serve
para fazer, o que se chama no paiz, requeijio. Poem-
se ao fogo , e & medida que se aquece, a sua
superficie, e contorno da caldeira, se enchem de
escuma branca, em que se vem misturadas partes
Caseosdas , que se tirio do mesmo modo que as
éscumis, para se lancarem fora. Tendo-se pu-

rilicado assim o soro, se lhe deitio dous arrateis
de



de leite, que se teve o cuidado de reservar, cquan-
do se ordenhou. Conserva-se o fogo dehaixo da
caldeira, de sorte que o liquor nio ferva, Alguns
momentos ao depois esta mistura se divide em huma
sorosidade limpa, e em huma substancia coalhada

que, elevando-se pouco a pouco, e por massas, cobre
em fim toda a superficie da parte sorosa. Desde
que ella, ajuntando-se , chega 4 grossura quasi de
duas pollegadas, os requeijoes ficio Feitos. Tira-
st a culdeira do fogo, e os tirio com huma ese
cumadeira grande, e se poem nas escudellus, Esta
Jguaria tem hum gosto excellente , e serve de sus-
tento aos habitadores de ILazart , e dos arredores
no tempo dos leites. Como se azedio » passadas 24
horas , os particulares vendem » A0S que nio os tem
0s que elles nio podem gastar, e o seu preco or-
dinario he o mesmo dos queijos frescos do paiz

Deverido experimentar em Roquefort a preparacio
das brocotas , como se disse acima no Cap. dos quei-
jos de Grusere.

Ao depois de se tirar os requeijdes da caldei-
ra, se deitio pedacos de Pao, e dous ou tres re-
quenjoes , postos em reserva na parte aquosa , que
lhe resta, Este he hum dos principaes sustentos ,
que se dao aos domesticos , e as pessoas mais gros-
seiras do campo.

No outono, quando as ovelhas alguma vez
nao derem leite sufficiente » para se fazerem
quenjos alguma. cousa grandes , se guarda de hum
dia para outro, e para impedir que se nao azede,

se
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se coa n'huma caldeira, o se poem ao fogo , e se
ajuenta até o ponto de ferver. No outro dia ten-
do tirado com huma escumadeira as partes buty
rosas, que se juntio na superlicie , se mistura este
leite com o que novamente se tira, e se lhe lan-
¢a o fermento, e se faz o queijo commum, como
hea dito acima, porém , como esta mistura nio ha-
Ja de produzir, senao hum queijo inferior em bon-
dade e delicadeza , este methodo deve ser pratica-
do as menos vezes que poder ser,

A nata , que se tira do leite do dia precedente ,
torma huma Inanteiga , que he exquisita, a qual se
vende com o nome de creme de Roquefort,

na visinhanga o queijo de Roque-
fort ,".!Tnﬂ?{'"que s€ nio tenha a vantagem das exe
cellentes cavas deste lugar. A casca do queijo con-
trafeito le esbranquig:tda . caria-se [facilmente: com
0 tempo diminue oito por cento do seu pezo, en-
tretanto que os de Roquefort sé diminuem dentro
do mesmo tempo dous arrateis,

Como seja difficil ajuntar hum tio grande nu-
mero d’ovelhas, como no Lazart, nio se pode igual-
mente em toda a parte occupar da fabrica em gran-
de dos queijos. Cada lum queira conseguintemen-
te regular o numero de smas ovelhas sobre a ex-
tensao , e a quantidade de pastos,

O leite de cabras, e dovelhas se alliio facil-
mente com os das vacas, e o enriquece, Todavia
vale muito maijg » nao havendo necessidade, nio
misturar senio os dous leites d ovelhas, e cabras. A

quan-
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quantidade de leite , que dao as ovelhas , varia, se-
gundo a estacio, e sobre tudo relativamente aos
pastos. Pode-se geralmente contar com huma meia
canada de leite por dia de cada hum destes ani-
maes.

Convem que se ordénliem estes animaes de ma-
nham , e de tarde, e acautellar que os escrementos
nio caido no’tarro do leite, o que de ordinario acon-
tece , em quanto o animal se nilo acostuma & orde-
nhadura. Se a quantidade d'ovelhas for sufficiente,
todos os dias se pdéde fazer hum queijo, e quan-
do niio, se haja de conservar o do dia anteceden-
te, e misturallo, com o que se tira na manham se-
guinte.

Aquenta-se huma parte do leite, que s&8 mistu-
ra com a outra, para que a massa fique tepida, en-
tio se lhe ajunta o fermento. Precisa lhum quinto
mais para este , que para o leite das vacas. Bem
coberto o vaso , se espera que O leite coalhe. Com
huma escumadeira se lhe tira a coalhada , e se pde
em formas de madeira, e ainda melhor de barro
vidrado, penetradas de buracos, assim no fundo , co-
mo nos lados, e se deixa correr o soro.

Neste estado he muito bom para se comer al-
gumas horas depois. Pode-se ajuntar Assucar ou
sal, conforme o gosto de cada hum, Qutros des-
pejdo estes pequenos queijos em hum prato gran-
de , ajuntio-lhe alguma nata, assucar em p6, e al-
guma agua de Hor de laranja , e fazem bater
tudo com varinbas. Esta preparacao he muito a-
gradavel. _ Que-



Querendo-se guardar o queijo, que sahe da
forma, se conduz ds cavas, de que temos fallado,
pondo-os sobre palha, Ao depois se salga, de ma-
nham d’hum lado , e de tarde do outro: a final se -
volta cada dia, e se tem cuidado de rapar a cos-
tra de moffo, que se forma em roda. Tendo es-
tes pequenos queijos tomado huma certa solidez,
se cobrem com folhas d ortigas,, que se renovio
mais ou menos conlorme a estacdo , mas que nun-
ca se deixao seccar, ou tambem se mergullido em
a borra ou pé da uva por alguns dias. Esta ultima
preparacio os faz fortes, e picantes,

CAPITULO IV.

Dos Queijos feitos com leite de cabra.

S queijos conhecidos em Ledo pelo nome de
queijos de Monte d’or sio os mais affamados do
Reino ; a maneira de os preparar lie simples, e
em toda a parte se poderido imitar , seguindo-se
O processo , que passo a descrever.

Ordenhao-se as cabras de manham, deixa-se
repousar o leite por duas ou tres horas: deita-
se-lhe o fermento para o fazer coalhar a frio, me-
Xe-se toda a massa com huma colher, para que o
fermento trabalhe em toda ella: deixa-se descansar
outra vez por g ou 1o horas, e se coalliard. Fre-
parao-se formas semelhantes 4 bocetas de confeitos,

A1, P, I, Hh Gue,
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que se poem sobre palha, forradas d’hum panng
bewm branco, e bem fino. Ponde nos vasos o lvite
coalludo, que se tira do tarro com huma collier
clata : deixa-se repousar , ¢ assentar o leite coalha-
do até que nao dé mais soro. Salza-se ao depois
este queijo por toda a superficie : volta-se 24 ho-
ras ao depois sobre huma pequena palha , e se sal-
g1 da parte que o mnio liver sido ¢ a final se lhe
tira o panao lino, que servio de esgotar o leite.

Deixa-se derreter o sil sobre este (ueijo, e se
temn o coidado de o voltar todos os dias sobre pu-
llias bem seccas , e muito limpas, que porid so-
bre grades. Se o sal for negro, ruivo, etc. man-
chari por cima os queijos: bastara lavallos com a-
gua fria, e se tirarao estas manchas,

O ponto essencial he conservar estes queijos cm
ugar temperado, onde se nio sequem nem muilo
cedo , nem muito tarde. Estando seccos, e que-
rendo-se comer gordos, he mister que se ponhio
em pratos redonlos, que huns possio fechar os
outres , e se tenha cuidado de os voltar, o que
quer dizer , que aquelle que tiver servido de co-
berta hum dia, haja no outro de servir de vaso,
que contenha o queijo, e assin alternativameu-
le,

Querendo refinar o queijo, se mergulha, ou
chafurda, estando muito secco, em vinho bran-
co, e se poe.n novamenie eatre dous pratos. Ln-
tio se pade cobrir com aipo, mas em pequeni
quantidade, Por este meio se consegue relinalle

nos



nos termos , em que se deseja ; mas para isto bag-
ta chafurdallo de tempos em tempos em vinho
Lranco.

O fermento se faz com vinlo branco secco .
do qual se toma huma canada ( medida no Erasil)
& qual se ajunte dous copos de bom vinagre bran-
co, e perto d’huma onga de sal da cozinha, e hum
bocado de bexiga de porco secco. Augmente-se ,
querendo, outra vez a doze, estando a panella
pelo meio,

Julgo que pdde haver erro em o processo ,
que se nos communicou. Talvez que, em lugar de
bexiga de porco, seja coalho. Se de facto for a be-
Xigd , ndo sei em que ella possa ser ulil, pois
que Mt ®niém acido algum , e, neste caso,
0 vinagre, e vinlio branco fazem per si sos o fer-
mento,

A cabra requer o maior aceio na sua estre-
barla, e esta limpeza influe muitoc no seu lei-
te. liequer por tanto que a estrebaria seja lim.
pa todos os dias, e provella d'huma cama
nova, assim pelo inverno, como pelo estio, no
caso , de que ella nio saia a pastar fora. Devem-
na fuzer beber todos os dias, e de tempos em temn-
pos dar-lhe algum sal. He muito proveitoso dar-lhes
a comer hervas Lortenses meias cozidas, e delhes
dar a mesma agua, com que fordo cocidas. As cabras,
sustentadas nas estrebarias , dio muito mais leite,
que aquellas que vio ao pasto, Com razio se pro-
Libe ¢m muitas provincias o deixallas salir, con-

kil i ce~
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cedendo aos particulares o direito de as manteram
encondrando-as nos seus campos, O dente deste an;-
mal lie narealidade hum verdadeiro destruidor e
tudo quanto toca. Em Mont d'or as cabras~nnngg
sahem fora, e apezar disto os seus queijos sio de-
liciosos. Em outro lugar se diri o como se alimen-
1ao.

O queijo de Sassenage no Delphinado , sendo
do composto dos tres leites , a saber, de vacas,
d'ovellias, e cabras deve agora ter o seu lugar, ¢
por isso passamos a dizer, o como se fazewm,

Modo de prepurar o Qnez'jo de Szzsse/mge.

O queijo de Sassenage no Delpli’inad’o"g"agﬁsd’hu—
ma tio grande reputagao , que nio nos attrevemos ::
ommilir o processo empregado neste canlio para
o facer, e para o conservar. Coalha-se leite de va-
cas e de ovelhas, e no caso que se possa ter leite
de cabras, e ajuntallo aos outros dous, ainda e
tanto mellior, e vird a ter hum gosto mais fno.

Deitao-se estas tres especies em hum caldeirio
do leite muito limpo, e se poem ao fogo. Deixa-
se alé que o leite comece a subir, tira-se logo, ¢
se deixa eslriar. Ao outro dia se lhe tira a nala
com huma colher, e se Ihe poem o leite com o
mesmo calor , com que se acaba de tirar na mes-
ma propor¢io, que a nata que se lhe tirou: entio
se lhe lanca o fermento , conforme a quantidade do
leito que se tem, e de que se quer fazer o Guels
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jo. Agita-se bem esta mistura até coallar o leite:
Estando bem coalhado, se move g coalhada para
fazer sahir o soro, que se decanta em Outro vaso,
Tomio-se ao depois vasos de pdo com a figura e
grandeza , que se quer dar aos queijos ; ¢ se lhe
deita dentro toda a coalliada, Convem que estes
vasos sejio penetrados de buracos pequenos , para
que o resto do soro possa esgotar-se facilmente :
quasi tres horas ao depois se poem sobre estes pri-
meiros vasos outros da mesma forma, e grandeza ,
e voltando com desireza, os dous vasos debaixo
paracima, fagio-se passar os queijos d’hum para ou-
tro. Repete-se esta operacio tres djas.
O queijp , tendo tomado a sua forma e soliw
dez , se“saniba com sal em pé a parte superior ,
e estando o sal derretido , se volta o queijo, e se
salpica igualmente a parte debaixo , e os lados. Os
paisanos julgdo , que este sal impede os bichos da
altacarem o queijo, mas o sen effeito he mais fa-
zer a massa [irme, e conservalla por mais tempo.,
Tendo os queijos tomado sal , se poem sobre ta-
beas muito limpas, tendo grande cuidado de og
voltar de manham e de tarde, e de nio os tornap
a por no mesmo lugar, para que a humidade, que
depoem , nio os aboloreca. Repete-se esta opera-
¢io até que os (ueijos estejio bem seccos, e la-
jdo de tomar huma cor vermelha. Nesta epoca sa
poem huma camada de pallia estendida sobre a
terra. Igualmente se volta todos os dias , tendo o
guidado de as visitar , alimpar, e de tirar-llie tos
dog



dos os Lichos, e os insectas, que ns polériio arrui-
par. Sc¢ por acasd os aeijos estivercm multo sec-
cos , isto nasceria de se ter tirado muita nata no
principio ; para remediar & este inconveniente, e
preciso cobrillos com feao tenro, que se deve hu.
medecer de tempos em tempns com agua tepida ,
e guardallos em huma cava humida, tendo o cni-
dado de os voltar, e revirar muitas vezes. Sobre tu-
dd se deve observar (ue os vasos, e as taboas, de
que se hujao de servir, ndo sejio de pinho, de
abeto, oun d’outras arvores resinosas , por que com
toda a certeza contrahiria logo o seu cheiro, €
goslto,

CAPITULO V&

Do biclho do queijo.

0 Celebra Redi se occupou Dbastantemente 4 cer-
ca deste biclio, ¢, ao depois dells, Swamerdam en-
trou em mais municiosos detalbies sobre a sua con-
formacio assim iaterinr, como exterior. Os que
quizerem todo este conhecimento , podem consultar
as ouris destes dous illustres escriptores , e pacien-
tes Narturalistas.
) bichn se reprasenta na sua grinleza natu-
ral (Tist. 1. fiz. A1) e visto pelo mMicroscopio e
St v lesn Iliil]l'll ({l;‘_’;, B 2.) nt measma .ES“"‘”“"
P1. Mo e o qieify, o que agery o hicho, como
MULLES pessoas suppoea. U ovo de que sahe , he
pos-
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posto  por huma mosca, a qual M. Tinne clama
Musca atre giubra y Oculls ferrugineis s Semorim,
bust pallida, Compoem-se de doze anneis, o [ri-
meiro de todes forma propriamente g cabeca
do bicho; a pelie, de que seu COrpo se cobre,
tem a firmeza do pergaminho , e nio se fere fa
c1lmente, POr maiores saltog que dé ; on que ' ros-
Seiramente se maneje. A parte (fimrates a cabe-
ca <2 divide em doug tuberculos , wouge sahem
duas antennas m 1o curtas. Entre estes dous 1y«
berculos se we apparecer Luma particula denegri-
da . 1gualmente rachada em duas, que lhe forma a
wUCCa,
que este bLiclio se vé
hg™B2 ) Tepresentado voltado de costas s OU SO~
1e ellas | apanhando com og dentes a sua cauda ,
sinda que nio seia estq 4 sua postura natural ,
mas esta d4d a idda, pela qual elle exercita o seq
salto  muito singular,  Ella  nada mais faz g
voltar esta figura (e modo , que o que esta por
Cima appareca or baixo, e se terd entio huma
tepresentacio exacta , e natural do geito, que estg
toma, quando se dispoem a sallar,
Quando quer dar hum salto, comeca descahin-
G0 Subre a sua parle trazeira, os. tubercalos (e
se levantio do seu ultimo aanel lhe sCrvem muitn
a esle wlento; porque alongandc-os, e encollien-
U0-0s successivamente g propesito, se pode susten-
tar em equilibrio ; ao depois curva se todo sobre o
Seu corpo em forma Je circulo, e enrollando a cabeca




para a cauda, faz sahir dous ganchios neeros, o
curvos , que elle crava com huma pasmosa“ligei-
reza eutre as duas papillas posteriores de seu cor-
po, precisamente em duas covinhas , que tem neste
lugar.

N’bum abrir de ollios se faz tudo o que se dis-
se : 0 corpo dglle se contrahe com tanta forca, que
em logar da forma circular, que tinha, se faz d'hu-
ma forma oblonga, ao depois se estende em linlia
yecta com hum 1al esforco, que se ouvemn ranger
os ganchos da sua hocca no instante , que os des-
feria da pelle do seu ultimo annel. Por este modo
apnimndo este bicho o seu pequeno corpo contra
O pio, ou terra, ou queijo, e dirigindo-o subi-
tamente para o por em linha recta, Mmép
forma hum salto, que nio deixa de ser grande ,
relativamente & pequenhez deste animal , pois que
se levanta muitas vezes a mais de seis pollegadas.

A fmal este biclio nio forma sempre de seu
corpo hum circulo perpendicular ao horisonte pa-
ra sallar , elle se conserva alaumas vezes deitado
sobre o lado, ainda que com tudo a primeira po-
situra seja a que elle affecta com major frequen-
cia; mas potisando de qualquer maneira que seja,
ou vertical , ou horisontal , comeca sempre cons-
tantemente curvando seu corpo em forma de cir-
culo, ao depois muda a forma circular em forma
allongada antes de saltar,

A parte posterior da especie de moscas, que

poeum nos queijos os seus ovos, de que sahom es-
tes
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tes bichos , he ammada d'huma ponta tao fina , que
pode penetrar nas mais pequenas aberturas , e nas
substancias molles.. .Ajudada desta verruma, estan-
do o buraco feito, lanca os seus ovos até no fun-
do do buraco, em que ficio com seguranca. E as-
sim estas moscas , para encherem este objecto, es=
colhem sempre o melhor lugar do queijo, e os
bichos , quando sahem , augmentdo a podridao, assim
por destrogos que lhe fazem, como pelos seus
excretos , e pelos seus differentes despojos.

He hum facto singular, que este bicho haja
de viver muito tempo sem tomar alimento algum.
Conta-se na pag. 35 da Historia da Acad, dus Sc.
anno de 1702 que M. Mollart conservou por sete
mezes hum bicho, sem lhe dar de comer por este
tempo , e que depois desta epoca sahira da Nym-
pha huma mosca, que viveo igualmente dez dias
fechada na mesma boceta do microscopio.

Tendo chegado a sua grandeza , e grossura na-
tural se mudou em nympha wermiforme ; porque
conserva a sua forma exterior de verme, e quan-
do esta coberta exterior muda de cor, e embas as
capas se rasgio longitudinalmente , se ve sahir hu-
ma mosca ( fig. C3 Est. 1 ). lieprescnta-se engran-
decida pelo microscopio.

He admiravel totalmente a industria deste ani-
malejo, e 0s recursos, que tem da natureza, para per-
petuar por huma maneira segura a sua especie, @
reproduzilla ao infinito , porém nio nos he indiffe-

2.1, P, IlI Ii
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sente a destruicdo dos nossos queijos, que alids he
Jifficultoso prevenir.
Ontro genero d’insectos 03 attaca : elles sdo mais
e warionsns * DOTUE SOMEN-
te attacao O exierior , -----
sensivelmente chegio a Jestruillo. Estes sio huma
especie de O ¢io , a que M. von Linné chama Aca-

sus Stro. Tem a forma oval , a cabega € }
e~ wentre orosso . oval, esbranqui-

¢
de pelos compridos : tambem se multiplica d’huma
maneira prodigiosa.

Tem-se proposto varios me10s )ar* destroir -
insectos roedores, geralmente estes tem sido inef-
ficazes. Alguns derdo por espect 1CO as fe do A
ou p¢ de veado , com ascuaes se deveco T O(qu
in o renovallas muitas vezes. H1E Y lade o 3 es-
tas follias tem lium clieiro activo, forte, €
mas eun respondo que nio produzem effeito algum.

A~ +-n- arnaneolhiio lavagens

te , e adubado com pimenta e sal. Dsta preparagao
entorpece 0s oucdes . tambem matard talvez
os que existem , IMas nio destroe a multiddo
prodigiosa de ovos, que estes insectos depositardo
Q vinagre prepamdo desse feitio nio poderia pe~
netrar a profundeza, em que a mosca do bicho
saltador tem depositado os seus ovos : alem d

ham tal acido contribne a desenvo ver mais O

queijo , apressa O seu apodrecunento , € a conve ad

dos ovos em bjchos..
Ao
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Ao depois d’baver experimentado a maior
parte das receitas propostas nada achel, senio o
azeite , capaz de produzir hum bom elfeito.
Todos os insectos tem nas coslas ou nos lados tra-
cheas , por onde respiriio : o azeite que toca a pel-
le lhes fecha as tracheas, e os insectos morrem suf-
focados. Antes de se chafurdar o queijo no azeite,
he preciso com huma brocha de pellos compridos es-
fregallo por todos os lados para fazer cabir os ovos
dos insectos , que puder ; examinar nas fendas e ca-
vidades com a ponta d’lium canivete , o que existe ;
raspar, e enxugar o queijo. Se as fendas forem den-
tro, cortar awe o sio, e depois deitar-llie azeite,
e embeber-lhe toda a parte exterior, que se co-
brird ao depois com hum panno tambem embebi-
do do mesmo azeite; renovar esta operacio tanlas
vezes , quantas perceber novos destrogos. l'ste pro-
cesso obra muito bem contra os owxgoes, mas nio
tem toda a efflicacia contra o bicho saltador ; por-
que este se aloja muito na profundeza. Todavia ,
sabendo-se do seu aposento, e lugar, que destroe,
pode-se descobrillo, e deitar-lhe azeite , que pene-
trard a mina, que tliver feito.

Ii ii C A
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CAPITULO VL
Dis propriedades do Quetjo.

( Cuseus ille bonus , quem dat avare manus)

HE mui verdadeiro este aphorismo. O queio
nio faz mal, comendo-se pouco. Sendo assim ajii-
da, e foriifica a digestio, Os queijos repassados ,
ou muito curados conduzem ao estomago hum fei-
mento (e podridio ; os que forem sgbrecarregados
do coalho fazem voltar com presteza os alimentos
em hum acido, e hum acido quente e desagrada-
vel. Os queijos feitos de leite d ovelhas, ou de ca-
bras se digerem mais facilmente, que os que s6
fazem do leite de vacas. Os queijos, cujo lei'e nio
fui cozido , estdio no mesmo caso, que 0s primei-
xO0s.

Os queijos de nata , e acabados de fazer, offe-
vecem hum alimento refrigerante, e menos indiges-
to, que a manteiga.

Istes queijos, applicados exteriormente, re:
percutem as inflaimmacdes cutaneas, e particular-
meute a erysipelitosa : pacifica o calar, e a dor ;
e se¢ oppoem & sua tendencia & suppuragao.

FIM
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