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g0s de um eslabelecimento, d’onde tontes bens podem
provir para a nossa industria agricola.

Salla das Sessoes do Consellio em: g de Abril de 18379,

J. J. Rodrigues Torvres,
J. F. Vianna.

et o - D) 63§
MEMORIA

SOBRE O PROGRAMMA SORTEADO —QUAL HE 0 METHODO, QUH
SE DEVE EMPREGAR PARA SE OLTER A MELIIOR MANTEIGA , ==

Offerccida ao Conselho Administrativo da Soctedade Au-
wiliadora da Industria Nacional, pelo sew Aulhor
Socio e Membro do Conselho, o Ill.™ Sr. Conego
Januario da Cunha Barboza, e lida na Sessdo
de a5 de Fevereiro prowimo passado,

s S Qe

Este ponto, que por sorte nos coube tratar hoje em
familiar palestra, posto ndo seja d’aquelles, em que possa-
mos copregar a nossa observagdo, visto quc ainda nio
temos fabricss de Manteiga, sendo alias tio geral no Brasil
o seu uzo, lodavia asun discussio nio deixard de ser util
4 nossa ludustria Nacional, porque nem sempre seremos
tributarios ao Estrangeiro por genero de quazi primeira ne-
cessidade, que ja poderiamos ler decaza, As nossas ideas
aqui expendidas, depuradas pela discussio, reunidas como
em depozilo no Auxilindor, servirio em todos 0s tempos
ao Industriozo, que as queira consultar; e ndo Le pequerio
servicn, que fazemos & Industria do paiz, o aprezentar-lhe
hum Promptuario de inleressanles uzuaes processos, que
lhe seja commodo, porisso que he o rezumo dos muilos,
que se encontrio em diversos ¢ volumozos Tratados , difli-
cies de se enconlrarem, e alé mesmo de subido preco,

Cingindo-me pois ao ponto sorteado, — Qual le o me=
thodo, que s¢ deve empregar, para se obter a mclhor Man-
teiga, — cumpre me previnir vos, que he inipossivel nio
acostar-me 4s melhores doctrinas dos Sabios Observadores,
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que na Inglaterra e na Franca tem escripto sobre esta Ma-
teria, e que lem chegado a0 meu conhecimenlo. Dmxanﬁn
A melhores Juizes a refulagio de suas doctrinis , owasubsti-
tuigao de novos e melhores processos, que sirvio ao iun,
que nos propomos.

Tanbem deveria comegar este men Ensayo Lratando dos
astos, e penso das vaccas, do que muilo depen_tlﬂ a boa
qualidade de leite, e por consequencia a da Manleiga; mas
julzuei que assim muito se eomplicaria a nossa prezenle
These; ulem de que a parte, que agora separo, fard de
cerlo abundante materia para novas palesivas, e cuido (ue
esses pontos vstiio ja recolhidos na Urna para serem depois
sorteados, ‘Entro pois na questio pedindu venia de meos
erros.

MM. Anderson e Twamley, desenvolvem , sobre o pe-
thor methodo de fabricac a Manleiga, quatro maxiwas,
que se recommendio assaz & attengio dos fabricadores deste
comestivel,

1.'— « Quando se ordenha huma vacca, dizem elles,
o leite, quc sahe primeira, he sompre mais claro ¢ menos
bom para fazer Manteiga, do que o que vem depoiss € a
qualidade da Manteiga se melhora progressivamente ale a
ultima gola de leite, que se pode livar de suas telas, »

" Esta mellior qualidade de leite, licado por ultimo, he
geraimenle conhecida pelos homens do campo; ¢ alé ha
districlos, em que elle se dezigna com nomes particulares,

2." — « Quande se poem o leile na vazilha, e se deixa
repouzar para ue o creme venha 4 cima, a porgio desle,
que primeive se forma na superficie, he de melhor qua-
lidade, e mais abundante, do que.aquella, que vem de-
pois, € n’'um mesmo espago de tempo; ¢ o creme, que
sobe neste segundo intervallo, he mais abundanie o me-
Ihor, do que aquelle, que subir em hum Llerceiro espaco
de lempo ignal 4 cada bum dos dous primeiros. Este ter-
ceiro creme he superior em qualidade e quantidade ao quar-
to, e assim por dinule; o creme pois decresce sempre em
qualidade e quantidade, até nio subir absolulamente &
superficie do leite, »

O facto, sobre que assenta esta observagio, he, como
0 ]“‘Fﬂe&ﬂﬂlﬂ » indubilavel, e por isso de grande impor-
tancia no fabrico da Munleiga. Resta porem saber, se se
.eblem in totum huma maior quantidade de creme fazendo-o
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subir. differentes vezes; mas isto he tio insignificante,, que
0 pequeno augmento de creme oblido por estc meio, se
tedavia se oblem, o que ainda se nio provou, niv vale
a pena, que isso da. Mas se o principal fim Le fazer Man-
teiga de superior qualidade, -cumpre allender & esla cic-
cunslancia, que pode d isso concorrer pederozamcnte.
~&*— « Hum lcite espésso produz sempre wenor quan-
tidade de creme, do que hum leite magro, mas este creme
he de melhor qualidade: e sc seajunta agua ao leite es-
pésso, ello praduzird mais creme, e consrquentemcule
mais Manleiga, do que teria dado sew a addigio da agua;
mas isto peejudicord muito 4 qualidade da Mauteiga.

4*— « O leite ordenbizdo em huma cellia, on em
qualquer outra vazillia propria, e conduzido 4 huma graa.
de distancia, de manciea que tenha sido muilo agilado.,
e em parte arrefecido antes de ser posto nas Lerrinas para
que o creme suba, nunca produz lanto, new Lio bom cre-
me, como qusndo se Lenha posto nas terrinas logo depeis
de ordenhado. »

A pe:da do creme, neste cazo, serd pouco nrais ou
menos proporcionada ao Lempo, que se tiver passado entre
o. momento em que for mulgido, e aquelle em que se
pozesse o leite nas terrinas, e 4 agilagio que se Ihe tenha
dado. Este facte he de lanta importaneia, que deve me-
recer a maior allengio.

Desles principaes factos relativns 4 feitura da Monleiga,
podem-se lirar ¢onsequencias imporlantes e uleis aos fa-
bricantes deste gencre, Applicaremos agera nossa atlencao
sobre os faclos seguinles, que pnrticulurmunlc a reclamao.
M. Anderson, bie quem agora falla,

Em primeiro lugar — he evidentemenle importante fazer
sempre mulgir as vyaccas o mais perlo possivel da caza,
em que se fabrica a Manteiga, 4 fim de ndo ser precizo
transporlar o leile para longe, e de nio ser agilado e orre-
fecido antes de ge depozilar nas terrings; tambem por isso
mesmo que Le prejudicial ds vacces o fazer muilo camis
nho, melhor serin que os principaes pasios fossem bem
proximos da fabrica da Manleigo. Debaixe desta relacio e
de outras muilas, o methodo de sustenlur as vaecas cm
mangedorss, he infinitamente superior ao de lazel-as pastar
Nos campos.

Em. segundo lugar,— « O costume- de por o leite de
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todas ns vaccas do huma grande Leiteria em hum mesmé
vazo , & medida que se mulge, ¢ de o passar ‘deste grandd
vazo para as terrinas, he mui pm,uldim-al, por cauza da
perda do creme occazionada pela agitagio e reslriamento,
mas sobre Lnde por que csse costume faz que o l’mprm’t&a
rio nio possa destinguir as boas vaccas de leite das mas,
¢ conhecer com exactidio o lucre, que pode tirar de cada
huma d’cllos; precaugio esta sem a qual os productos de
sua fabrica padem ser allerados, muilos annos seguidos,
por huma so vacca mi, sem que Ihe seja possivel conhe.
cel a. Melhor fora sem duvida por oleite de cada vacca,
logo depois de ordenhado, em lcrrinns_pnrlicularcs, evi-
tando qualquer mistura; e sc cstas vazithas forem de tas
matho sufficiente para que cadahuma contenha todo o leite
tirado de huma vacca, isto lLabilitaria o Proprietario a
conheocer sem trabalho a quantidade de leite, que dé cada
vacca todos os dins, e assim lambem a qualidade delle;
¢ se olcite de cada vacea for poslo no mesmo lugar, cada
hum com scu rotulo, serd por esta maneira que o Pro-
prietario conliecerd as vaccas, que lhie convem conservar,
e aquellas de que se deve desfazer,

im terceiro Ingar, — « Aquelle que quizer fabricar Man.
teiga [imssima, deve, nda somente regeitar de todo o leile
das vaccas, cujo creme for de mi qualidade, mas tam-
bem, ¢ em lodos os cazos, por & parte o leite de cada
ordenbadura, para 56 se seevie do ultimo que se tirdra;
porque o primeiro prejudica sensivelmente & qnalidade da
Manteiga, sem lhe augmentar muito a quantidade. Claro
fica lambem, que n qualidado da Manteiza he superior em
proporgio da pequena quantidade de leite por ultimo orde-
nhade, que s¢ emprega em sua [eitara, Assim aquelles que
quizerem fuzer Manteiga finissima, nido devem empregat
mais do que o pauco leite do fim da ordenhadura.

Convem saber em que se pode empregar o leite infe-
rior , ¢ que nio serve para manteiga [ina, para delle se
tirar o methor partido possivel. Nas montanhas da Escocia,.
o pove, sem curar de melhorar a qualidade da Manteiga,
mas somente por consideracoes de conveniencia e econo-
mia, tem adoplade huma excellente pratica, Como hum
dos principacs lucros do laveador, nesse paiz, he crise
bezerros, deixs-se cada hum delles mamar huma certa
parle do leite da vacea, ¢ mulgue-se o resto para a deile-
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yia. Com o fito em que o bezerro nio mame mais da por-
gio de lcite, que se the destina, separiio-no da miy, e
he recolhido com ouires em hum lugar para isso construi-
do de propozito em cada Fazenda: 4 horas dadas, levao-se
todas as vaccas & porta deste curral , donde se deixa suhir
hum bezerro por cada vez; elle corre logo & miy ¢ deixiio-
no mamar quanlo baste, separando o immedintamente,
Deve haver cuidado em alar-se anles as pernus da vacea,
para a obrigar a estar tranquilla quando s he retira o tilho,
Ordenlia se entio o leite, que 6 bezerro comecira a mamar,
e proscgue-se assim alé que se lenhio ordenhade tadas as
vaccas, obtendo-se pequena quantidade de leite, he verda-
de, mas de superior guulidade, do qual os que o sabem
preparar fazem Manteiga finissima e mui saboroza. Ha muito
que a Manteiga de Escocia goza de grande repulecin; go-
ralmente se attribue a sua qualidade superior 4 excellencia
dos pastos vellios, em gue se nulrem as vacens nos valles
distantes; mas de facto se deve isso atlribuir ao exccllente
methodo de que acabamos de fallar, e que ha wulles annos
esld em uzo nessc paiz,

Nao podemos allirmar que este meithodo convenha &
todos os paizes; mwas Lc cerlo que em Lodos elles sc pode
ulilizar o leite de ‘scgunda qualidade, Delle so pode fazer
Manteiga mais commum; pole vender se fresco, se a a-
‘zenda esliver proxima de povoagdo; ou convericr-s¢ cm
qucijos, que sendo [vescos, e fabricados com talenlo, serdo
de excellente qualidade. '

Lm quarto lugar. — « Os que se appliedo a fazer Man-
teiga finissima, devem nio somento :0r de parte o primei-
ro leile ordenhado, para se servirem do ultimo, was tam«
bem nao tomar se nio o creme, cue sohe a priu:(iru vez i
superficie do leite, porque este, como e disse,. he sem-
pre o mellior. O resto deste leite, que ninda he doce,
pede servir ao fubrico de queijos, oun pode deixar-se subir
hum segundo creme parn delle se fuzer Manteiga de qua-
lidade inferior, sc isso convier.

~ Im quinto lugar. — « Rezulla dos faclos precedentes,
que sO huma Leiteria em grende, ¢ Lem administrada, he
que pode fornecer Manteiga de primcira qualidade; porque,
porisso que s¢ nio pode servir se Lo de hum pequena
parte do leite de cada vacca, e desle huma pergio do
crome que produz, ceguc-se que nio sendo mui cunside-
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ravel a quantidade de leite destinado a0 fabrico da Man_:
teiga, scria Lio pequena a quantidade de creme de pri-
meiva-qualidade,, que nde valeria a pena de o separar para
Mauleiga fina, .

- Em sexto lugar.- « Isto nosleva a tirar 'huma_ con-
cluzio bem differente da opinido geralmente adoptada sobre
esta maleria, isto lie, que nos parece provavel que a Man-
Leiga finissima se ado pode fazer economicamente, senao
pas Leilerios, <cujo principal objecto he a fabricagio de
queijos. A razéo he clava: se he precizo por de parte para
a feitura da Manteiga huma bem pequena porcao de leite,
todo o resto pode applicar se ao fabrico dos queijos, em
quanto esie leite ainda conserva algum culer da vacca,
e lie perleitamente doce, e se se deve lomar para a Man.-
leiga somenle essa porcio de cremre, que sobe nas 3 ou
4 primciras horas depois de mulgido o leile, 0 bom que
resta, scparado este creme, sendo ainda quazi doce, pode
ser converlido em queijo com igual vantagem. i

Mas esta observaeio nio deslroe a opinido geral rece-
bida & esle respeito, e que he justa em rozio da maneira
de proceder de  quazi todos os Proprietarios de Leiterias
na Inglaterra, € segundo a qual he absolutamente impos-
sivel fazer boa manleign, e bow queijo em huma mesma
fabrica; porque se se loma o-creme de todo o leite, e se -
se espora para livar o creme, que elle tenha inteiramente
subido, o leite se fard necessariamente azedo anles de ser
convertido em queijo, e nuica se ford bom queijo com
leite nzedo,

Nio ec sabe geralmente, o que Lic a producgio de hum -
acido no leite, que nccaziona a separagio esponlanea do
creuig, € por isso a produccio da Manteiga,

Nio se pode obter nem creme nem Manleiga, em quan-
to se nie produzem no leite algumas porcoes de acido,
Segue-se dabi, que quando pessoss irreflectidas tentao fas
2er Manleiga com leite recentemente mulgido, he precizo
batel o alé que se produza o acido, e esla operagio he
wuito mais longa, do que a que se faz sobre o creme,
oque prejudica ‘necessariamente 4 qualidade da Manteiga.
Ora, como nada he tio damnozo & qualidade do queijo
como hum gosto acido no leile com que elle sc faz, segne-
s¢ que, quando setira ocreme, segundo o uzo para fazer
Mapieiga, o leite tem chegado & esse grio de acido, que
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nio Convem ao queijo. Proccdem por tonto mal os que fa-
bricio Man.tci_gn da maneira ordinaria em huma Leiicria,
cujo principal objecbo he a fabricagio de queijos; mns
isso se pode fozer pelo mnodo que fica dile anteriormente.

Tudo que temos expendido serve de notar aos curio-
zos o maneira por que devem proceder para fazerem a me-
lhor Mauleign; porque poucas pessoas se acharido que a
pagassem pelo prego necessario a indemnizar o Proprie-
tario de seus cuidados ¢ trabslhos. Mas a expericncia tem
mosirado que para sc obter huma qualidade de Manleiga
infinitamente superior 4 aquella, gue ordinariaménte vem
ao mercado, basla dividic o leite ordenhado em duas
partes iguacs; nio tomar, para fazer Manteiga, senao a
Earle ordeshada ultimamenle; deixar entido subir o creme

esta porgio alé mesmo que o leite se foga inteiramente

azedo, ¢ tirer o creme, ¢ {rabalhal-o com habilidade.
Quanto 4 quantidade, ella niio seréd muilo menor, do
que a que se lcria oblido, se se servisse da totalidade
do leite. Tal hic pois o methodo, que se deve recommens
dar ao industriozo Lavrador: sendo assim a sua Mauteiga
de qualidade superier, elle a poderd vender sempre, @
a bom preco.

Rezultard da adopcio deste methodo oufra vanlagem
assaz imporlante, ¢ he que se a pessoa occupada da
Leiteria for cuidadoza, nunca a Manleiga contrahird o
gosto desagradavel, que Lhuma ou oulra cauza commu-
ynica muitas vezes ao leite, e que [azem rebaixar a qua-
lidade da Manleiga. Nas experiencius sabre esta maleria,
tem se percebido que o leile de huma vacea tinha o gosto
de salgado; alribuio-se esta singularidade 4 que csia
vacea pao tinha parido na eslagio precedente, ¢ conli-
nudra a dor leile todo o anno, Mas provando-se o leile
por ultime liredo desta mesma vacca, acho-use o sen
gosto perfeitomente doce, entrelanto que o priweiro cra
em cxtremo solzade. Com o fim de saber-se exactamente
gue quanlidade de leito era affectada deste gosto saline,
s¢ fez mulgir a vacca cm tarros, que fordo arranjados se-
zundo a ordemn, em que se enchiao: examinario-se depots,
e provoriose, e achouse que o goslo do leile do pri-
meiro Larro, extremamente salgado, dimiuuts de latvo em
tarro alé quazi meio da erdenhadura, e d’zhi por diznte
desapparecis iuleiramente. He possivel que o gosto nuuze-

(dnio ¥V, N.5.) 19.
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abundo produzido pelas couves, nabos, e plantas olea~
ginuz'ag_ se communique so leiie por huma tal mancira,
O que temos dito, exiractando o uxculle-.lr:le Arligo
sobre -a Manteiga, que vem estampaodo no 4.° W.olume do
excellente Novo Diccionarvio &’ Agiiculture Theorica e Pra=
tica , d’Lconomia Rural e Veterinarie , impresso, parle |l.eilc,
em 1834, nio be mais do que huma parle assaz ile-
ressante da solugio da Theze, que nos foi sorteada. Resta
asinda muito do ponte em que deixdmos o fabrico da
Manteiga , até ser apresentada no mercado. 'or ndo sermos
extensos deixamos de Lratar das vazilhas necessarias 4 fa-
brica, dos processos da sua fabricagio, e das caulellas
para se conscrvar fresca ¢ sem ranco, ou & aquelles dos
nossos Socivs, que d'isso se queirdo occupar, em con=
linuacio desta maleria, ou 4 solucio de novo Problema,
o que lalvez sejn melhor, porque a Theze dada pide
subdividir-se em muilas partes ignalmenle interessunies,
O que dissecmos estd sunjeilo 4 discussio desle esclare-
vido Conselho, e contentes ficaremos se¢ por sua sibia
decisiio se approvar a melhor das muilas idéas, que lemog
aprezentado, em desempenho da nossa Theze.

2 dP e

Continvagito da Memoria acima, lida na Sessio N.* 148
do Conselho da Sociedade Anxiliadova da Indusiria
Nactonal,

Annuindo ao honrozo convite deste Consello, para’
continunar, em desenvolvimento do Progromma sorleado,
o Memoria sobre o mctlodo que se deve empregar d fimd
de se obler a melhor Manteiga, accrescenlarei agora o
que fallava a esse trabalho, que foi honrado de vossa
approvacao; mas sinda aproveilando o que melhor se
lem cscripto a esle respeilo na Inglalerra e na Franca,

Do ponto, em que fechimos a primeira Memoria,
scguem-se naluralmente os lrez seguintes Processos, de
que hoje nos occuparemos, — DPrimeiro desnatar o leite;
segundo batel-o; terceiro desleital-o, — A esies trez Pro-
céssos accreseentarei rellexoes sobre a salga, e acendi-
¢oamenlo da Mnnteigu » para que chegue bea ao mercado.
aipda mesmo vindo de longe a que se nio consowe-fresca,
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1.* Processo.

Depois de mulgido o leite, deve ser passado por huma
pencira fina, o recollido 4s terrinas, on vazilhas, cm
que repouza, para que a nata suba 4 sua superlicie,
Convem que estes vazos sejio perfeitamente lizos, lim~
pes, e fre.cos; e que, qualquer ¢qne sejn a sua dimen-
s30, nunca lenhdo mais de Lrez pollegadas de profundi-
dade, porque exposta ao ar huma superficie mui extensa,
o leite arrelecerd meis depressa, do que se estivesse em
hum vazo mais profundo ¢ mais estreito. Adoptando-se
o methodo de separar o leite em duas partes, e de apar-
tar o de cada vaccen, serd convenicnle que cstes vazos
sejio de taes dimensdes, quo cada hum possa cenler de
oito a dez litros de leite. Logo que esles vazos esliverem
cheios, he preciso que com muito geito se colloquem nos
lugares, em que devem repouzar; ou se, sendo estio,
para arrcfecor o leite, forem depozitados em lugar mais
fresco, convem Lransporial os vesm muila precaucio, a
fim de que o leite nio seja vascolejado. -

As peneirps, em que deve escorrer, sio grandes ca-
necos de wadeira com muilos fures no fundo, cobertos
estes de hum panno Lal, que, deixando passar a leite ,
embarace a passagem dos peilos da vacca, que tulvez
vielle tenhao cahide. Tambem podem servie as pencitas
ordinarias, com tlanto que sejio profundas, e forradas de
Cassa,

O tempo que deve passar até desnalar-se o leile, pen=
derd do grdo de calor, e da vontade do proprietario. Im
hiuma lemperutnru modcradamente quunle, querendn fa=
ger-se Munleiga fina, deve tirarse o creme no fim de 6
alé 8 horas: para se [nzer porém boa Manteiga ordinaria ,
esperem-se 12 horas, ou mais tempo, Mas sc a Leiteria
for mui consideravel para fornecer sulliciente yuantidade
de uata e fazer se Manteiga bem fina, podendo o resto
do leite ser cmpregado em outras cousns em quanto ninda
he doce, forca he nesse caso desnatal.e no fim de 2,
3, ov 4 horas,

A hora de desuatar o leite dependerd necessariamente
das circunslancias, de que vamos fullar; e posto que huma
temperatura igual deva geralmente reinar emn huma bem
ordenada Leiteria, _com tudo, nao he inntil observar,

19, %%
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que o melhor momento para se tirar o creme, nos mezes
mais quentes, he o da manbd antes de nascer o Sol,
e o da tarde depois do seu occazo. No inverne a hora
de desnatar he inteiramente subordinada &s circunstan-
cias,

Para se colhér o creme, cumpre que se ponhiio os
vazos de leite sobre a meza; separa-se a nata das boyrdas
do vazo, a que se apegdra, com huina (aca f]e marfim
mui delgada, ¢ feila de propozito para esle mistér; cor=
re-se com clla circularmente por loda a borda da vazilha;
- depois altrahe se docemenle o creme, assim sollo, # hum
dos lados da vazilha, por meio de huma desnatadeira,
feita de madeiva de bucho, ou de outra que seja mui
dura (para que possa scr bem delgada), e lira-se eom
muito cnidado a nata, de maneira yue venba fora sem
leite algum; se tanto for vossivel. Esta operagio pede
huma dexteridade, que s6 o huabito a pode dor, mas o
bom successo do fabrico muito depende da perleicio com
que clla se faz; porgue se se nio colhe todo o creme,
perde se necessariamente huma boa quantidade de man-
teiga, e s¢ he colhido ainda com leite, esle deleriorard
a Manteiga, que com elle se fabricar.

Além do processo de desnaiar, que temos descripto,
processo que he commummenle mais vzado, conhecem=
sc mais dous. Hum codsiste em levantar docemente a
torrina, romper a pellicula da nata, que cobre loda a
sua superficie; entao o Icite, que sc acha em baixo,
escapa-se por essa abertura para hum canlaro preparade
& recebel-o, de sorte que a nata fique 86 ¢ toda na Ler-
rina, — O outro processo consisle em destapar se huma
abertura feita na parie inferior da lerrina, deixando-se
por ella cscoar o leite, alé que so fique o creme.

Colhida a nata convem depozilal-a immediatamente em
outra vazilha, que a guorde, at¢ que se junte sufficienle
quantidgde para della se fabricar a Manleiga, O vazo,
que melhor convem a este uzo, he hum Dbarril de ma-
deira bem feito, de tamanlio proporcionado ao volume
da nata, que se perlende guardar, e aberlo’em lLuma
de suas cabegas, mas que tenha Lum tampo, que se lhe
ajuste bem , quando for precizo. Em baixo deslte barril
¢ perto do fundo havers hum furo com huma rolha de
corliga, ou lLuma pequena torneira, por onde de tempo
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& tempo se esgotem: todas as partes claras e aquosas, que
sinda possa ler comsigo a nala, e que se nella ficarem’
detoriorariio muilo a qualidade da manteiga. O interior
desta abertura deve ser guarnecido de how panno, que,
retendo o creme, so dé passagem- 4 parte liquida, que
ginda com elle estejo. Convem wuilo inclinar hum pouco
e barril para o lado desta abertura, » fim de que me-
lhor se escoe todo e sore o leite. :

Nio se pbde marcar conr exaclidio o lempo, que
convem guardar a nala para que péssa locar o ponto,
em que della se fuga a melhor Manteiga, assin como o
tempo, em que se deve guardar depois de escorrida, -
para que ndo perca de sua qualidade; isto varia muito-
segundo as circunstancias, ncu nos parece que oS fubri=
cantes de Manleiga lenhio @ lal respeilo regras invaria-
veis; a experiencia com lwdo moskra que quando a nala
Le bem conservads, o maior ou menor espace de lempo,
que s¢ guorda, poueo influe. Basla saber comn cerleza,
que da nata, que ne estio he guardada por Lrez ou quaire
dias, se foz excellente Manteiga, Em geral se pode di-
zer, que lrez alé selc dias he o lempo, que convem
guardar o creme antes de o baler; mas sc as circuns~
tencias o exigirem pode dag-se maior latitude a esle
respeito.. : :

Hum Fazendeiro, todavia, que tenhe lanta quanti-
dade de creme, que vallia a pena de o bater lodos os
dias, se assim lhe convier, nio deve deixae de o fozer,
apezar de ser mui provavel , que a Mauteiga enlde niao
seja a melhor. Neste cazo elle deve ler lanlos vazos pard
conservar o creme, quantos ferem os dias que a (nizer
guardar; so for por trez, scrao preeizos trez baveviz; se
por quatro, quatro barriz; de sorte que se possa balep
cada dia o creme, que per quailro sc lenha guardads,
ou ainda mais.

Paizes La, em que, para se fazer Manteiga, eoslumio
bater o leite sem lhe separarem a mnala. Por este meio
obtem-se de certo huma quantidade muis consideravel de
Manteiga. Mas ella nunca passard de qualidade inferior,
posto que haja quem pertenda o conirario. Apezar disto,
com grande cuidado, e sobre tude nao emprf*gandn maois
do que a quuntidade de leite mulgido por ultimo, se po-
derd obter excellentc Mantcigh; mas a operagio de a baler
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serd muilo mais laborioza ; e lanlo porcauza deste inconves
nienlc, como de outros muitos, em cuja explicacio deixa«
mos de entrar, este methodo deve ser regeilade.

2.° Proccsso,

Quande se bale a Manieiga deve observar-se a maior
regularidade ne wmovimento; alguns golpes mais precipi-
tados , ou wais fraces, bastardde para fazer que Man-
teiga perca toda a sua estimacio, e deixe de ser de pri-
meira qualidades, O Proprietario de huma importante
Leiterio deve a isto applicar-se com a maior allencdo,
e nunca confiar esta larefa de quem ainda a ndo sabe
bem desempenhar,

As pessoas cosiumadas a ver bater o creme, que nio
esti bem preparado, achario talvez que hie trabalho mui
forte para huma s6 pesson baler toda a Manteiga de huma
consideravel Leileria; mas o facto he, que noda he mais
facil e menos fuliganle, do que fazer manteiga, Yuando
a nata tem sido bem preparada. Em algumas Leiterios evi-
tio-se esses inconvenienles pcla adopcho de Baraifes me-
chanicos.

O melhor momento parn bater a Manteiga na boa es-
tacio, he ao romper do dia, notes que o Sol exerca gran-
de accdo na athmosphern; e se acazo se emprega huma
Bavatte orvdinaria, pode ser ella melida na agoa, alé 4
ultura de hum pé, em hum vazo frio, e per tado o tempn
que se bate; isto dard mais consistencia 4 Manteiga.,  No
inverno, a igualdade da lemperatura, que deve remar em
huma Leiteria bem montada, deverd ser mui rara, e tal-
_vez nunca appareca a necessidade de baler a nala junte
do fogo; e se alzuma circunslancia 4 isso a obrigar, cuma
pre que sc nio ponha o Buralle mui perto do Togo, por

que esquentada a madeira, a Manleiga se lornard rancida
¢ desagradavel,

8. Processo.

. Logo que o creme estiver convertido em Manteiga, deve
tirae-sesdhe o leite, que ainda possa rveslar, e recolbel a
o huma vazilha bem limpa. Se esta for de madeira, Liaja
precaugao de a eslregar iuleriormente com sal commum ,
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pira que se lhe ndo apegue a Manteiga. Deve apertar-se
esta por meio de huma eullier de pio Lem chota, o
com huma desnaladeira, cujo cobo seja curlo, trabalhan-
do-se com este instrumento de maneira, que faga sahie
todo o leile ou soro, que ainda se conserve pas cuvida-
des da Manteiga. Nesta operacio exigem se dexleridade
e forca, porque se o leite nio for bem extrahido, o Man-
teiga se derrancard dentro de poiico lempo; € so for
muito trabalhada, tornar se-ha molle e olcoza, o que a
fard de inferior qualidade. Em algumas Leiterias uza-se,
para se tirar o resto do leite ou soro, bater a Manleiga
eom duas espatulas chatas. Este methodo nao deixa de
ser bom, |

Tambem nesta operacdo, alguns lan¢io agoa na Man-
teiga para a lavar. lsle nio s Le inutil pois que a Man-
teign pode ser bem limpa sem ser lavada; como tambem
pode ser prejudicial & qualidade da Manteigza. Nada pode
ser mais damnozo em huma Leiteria, do gue o emprego
d’agon & esmo; ou ella seja lancada no leile, ou na
Manteiga, sempre isso serd em defrimento.

sty st
Preparagio da Manteiga para o Mercado.

Quando a Manleiga estd inleiramenle separada deo seu
Jeite on séro, se he para vender-se fresca, convewm dar-
se-lhe logo o forma mais preferida no mercado. No cazo
de ser mui forte o ealor, para que clla_ndo scja muilo
molle, ¢ porisso incapaz de receber a impressio do mol-
de, serd preciso depola, por pailes, em pequenas va-
zilhas, que se melerdd em huma bacia d'agon fria, que
deve estar debaixo da grande meza, Estas pequenas va-
gilhas devem ser mnui leves , pma que nadem na bacia,
sem que a ogon se communijue o seu interior. Dentro
em pouco lempo a Manteiga tomard o grdo de firmeza
suficiente 4 impressio dos moldes , e muito melhor se
no fundo d’agoa se langarem slguns torrdes de neve. Mol-
dada o Manleiga, seja poslta cm vazos convenienles, &
borda da bacia, para que se conserve fresca e firme, alé
ser acondicoada de sorle, que possn conduzir-se s0 Mer-

cado,
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Circunstancias ha, em que a Manteiga se pbde vender
ainda fresca, toda ou parle; perém muilas vezes convem
salgal-la anles de vender-sc; e como esta operagio pede
mutto cuidado, e mais do que as oulras, -de que lemos
fallado, faremos as seguintes observagoes,

Salga da Manteiga.

As vazilhas e -madeira, v. gr. barriz, sio em geral
as muis proprias para guardar Manteiga salgada, he pre-
cizo tedavia, que sejio bem feitas, solidamente unidas as
suas aduells, e bem rebatidos os seus arcos; devem além
disto ser furtes, para que darem bastante tempo. He tie
diflicil preparar vazillas novaes de sorte que nio commu-
niquem mdo goste & Manleign, que he melhor preferi
s que ji lem servido a esle mistér, com lanto que se-
jie buas e solidas. Nio sio precizes nrces de ferre, por -
que a ferrugem, comr o andar do tempo, chegaria a pe-
netrar a madeira, e derrancaria a Manteiga; devem haver
somenle dous arcos de ferro., que apertem bem as extre-
midades das aducllas em cima e em baixo do barril, e
algum tonto fora dos Lampos, uo -0s segurem, mas fi-
cando-lhes superiores em wetade de sua largura.

Lara se ewbarricar a Manteiga em vazilhas j4 servi-
das, cumpre primeiamente escaldal-as bem, .esfregal-as,
enxagosl-ns, e deixar que escorrdo, € §6 enxuguem per-
fu:l'nnmnln. Mas a preparacie de huma vazilha nova exige
mator cuidado, He precizo -enchel a muilas vezes de agoa
fervendo, ¢ deixala. esfriar lenlamente. Pensao algumas
pessoas que-he bom meter dentro a agea de elguma herva
adocicada; mas em (odos os cazos sio indispensaveis as
injeccoes da agoa lervendo. Deve passar se muile lempo
antes de se empregar huma tal vazilha; o meio mais
- prowpto  entrelanto para a preparar, he empregar cal

viva, ou agoa, em que fervesse huma grande quantidade
de sal; convem com esta agon esfrezar per muilas vezes
a vazilha, metel a dopois om agoa {ria, onde fique até
que se queira empregor; lirase entao, esfrega se e en-
xagna-se de nove,, deixa-se .a escorrer e enxugar. Quem
quizer fabricar Manteiga, Gue tenha boa rveputagio no
micrcado, deve mui particularmente applicar o5 seus cui-
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dados & limpeza da sua fubrica, e & boa preparagio das
yazithas, em gue se guarda @ Mantoiga.

Depois de aperiada ¢ batida, e bem livee do seo leite,
g manteiza esld prompla para ser salzada, Bstando ja bem
preparado 0 beveil, que deve ser bem liza e limpo por
dentro, convem csfregar-se lodo o scO iiterior com sal
counuianl, € lancar-se huma pouca de manleiga derres
tida pas juntuves entee o fundo e 08 lados, de wmaneira
que o3 encha inteiramente; feilo isto pode entio lancar-
so denlro o manleira, Hume excellente composicio para
a4 conservar he o mistura de nitro o de assucar, parles
fguaes , com duss parles de s21 commum, reduzide tudo
a pé subtilissimo, Deve cmpregar se desla conIPeEIGA0
Lwima ongu para cada desesscis sngas de wanleiga , qnuuﬂﬂ
ssla esta bem limpa de sove, wmisturar bem huma com
oulra , e por logo o manteiga 2o barvil epertando a forte-
mente, 4 fim de que nao figue nem buruco, nem cavi=
dade algima, em que o© cAro se demore, A superlicie
deve ser bem igual e liza, e se ndo 86 enchor logo de
eodu o horait, e tenha de possar se huom ou dous dise
antes de so he lapcar @ neva manleiga, ¢ue o gtleste,
cousem cobrir hermelicamente a vazitha com huma oas
bhe, sobre g qual ss pord hum pergausinkio humedecido
o o Malla deste hum pedago de linho fino , cubebido
de manteiga derrelida, qie abranja exaclamenty Ladda @
hords do bureil, impedindo, quanto possivel seja, ainieo-
duciae do ar, uendo se quer lancar pota il eira soabre
g gue ja esta no barril, dove tivar se todes ostas cihees
pures , aperiue foriemente d segnnts camada de mante 2
sohre primifiru, anil o bem, e proceder semproe Assiieh
bt aue o buril s encha, Bepois de choie estendao 39
s duns onboeturas com © maior cuidado, dervame se
haw pouco de manteige dereetida subre ns Lardas, de
yuangire aue os fniche hermelicnunenle, pl'uhlhimkl a -
rodugio do ur, Pode langar-se hum poucoe do sul cor-
mum emi ehno da manteiga, © luickal-a depois com 0
iempe com toda a jrsteses

A Manteign assin preparada tem goslo ingipide (o3
winreires 15 diasy mds no fim-desse tempo, adiguite ex-
cellenite sabor, ¢ pode COnservar-se Yow. Todesia ella
pace pllerar-se no Lenipo. tm jus se CHpregn, por fulta
do algunias precaugoes, que couvew indicor. Quundo sa

(_xj?mu FoN. 6. ) | i),
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abre hum barril de manteiga, deve tirar-so hnmq camada
delgada sobre toda a superficie, e sobre tado junto d.a
borda; conlinua-se a lirar a Manleiga por Cﬂ!]h‘itlilr}, dei-
xando se sempre 1 superficie bem liza. Se ﬂ_béll'l'll. tiver
de consumir-se promplamente, uu-l;'w se poderd lirar a
Manteiga sem outra precangao mais do que conserval-a
bLem cuberta; was se for lento o sco emprego, € nio
houver o cuidado de a cubrir toflas as vezes que for pre-
cizo buliv-lhe, a parle e contaclo com o ar conlrahird
lozo gosto rancido. Para se acautelar este inconveniente,
lance s¢ sobre a manteiga, logo que della se tlive alguma
parte, hema salmoira propria, na qual possa nadar Lum
ovo; sendo lodavia necessario que ella arveleca antes de
empregar-se; ¢ posto que a accio da agoa sobre a man-
teiga altere elguwm tanto a sua qualidade , ainda assim
he menor este mal, do que o rango, que a salmoira
iIllPI:{l{-:., '

Manteiga dervetida,

A Vanteiga, destinada a ser exposta ao calor de hum
clima Meridious!, deve ser purilicada, fazendo se derretep
anles do sulgar-se. Para islo cumpre melel a em vazo
ada‘ulncln, e pﬁr esle emr outro vazo que Lenha agan; es-
quente se esta agoa alé que a Manleiza lolelmente se
derrela, deixando-a depois reponsar algum tetipo nesle
estado : enlao as partes iwmpuras descerdo ao fupdo do
Yazo , apavceendo na superficie hom  oleo Lransparente
e porfeitamente puro, que, eslriando, se tornara opico,
¢ de huma c¢dp quast similhante § de Mauteiga fresca,
mas huw pouco mais palida, e de consislencia majs firme,

I:ﬂgu que esta Manleiga refinada se torng algum lanlo
consislente , o antes que adquirn toda a firmeza que deve
ler, convem separar do sedimento a parte, que he pura,
salgal-a , e melel-a em vazilbias , da forma que se disse
sohre a Manteiga nio derretida. Preparada assim conser-
var--se-ll_n v nos Paizes quentes, muilo niajs lempo, do que
a Mauteiga salgada sem ter sido derrelida » porque o sal
se lhe incorpéora e persiste mellior. Pode se tambens con-
servar esta Manteign sem a salgar, misturando-se-lhe huma
cerla porgao de mel fino, v, gr. huma onca por libra de
Mﬂulﬂ%“:‘ Was cumpre wisturar bew para que perfeila~
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menle se incorporem. [sta mistura conserva-se muitos
annas sem se Llarnar rancida; nem se duvida que a Man-
teiga assim preparada se possa lransporlar para muilo
longe sem derrancar se. .
Posta que a Manteiga derrelida nio tenha sollrido de-
compozicio sensivel em sua inlima natureza, clla todavia
nio se parece & Manteiga fresca: sco sabor, sua consis-
tencia , sdo por assim dizer slterados; ella se torna trans-
parente , granulada , insipida, palida, e andloga 4 do
gordura. O fogo lhe livou o que coucorria para fazel-a
promptamente rancida, mas ao mesmo tempo obrou so-
bre o principio do gosto ¢ da cor. Ie por tanto a ma-
teria queijoza da Manteiga [resca, que sio devidas as mu-
dangas , que ella experimenta na operagio, que a con-
verle em Manteign derretida, Esta se guarda da mesma
sorte que a salgzada, e pode excellentemente servir para
sulladas e {frituras.

Cor da Manteiga,

Como a Manteiza fabricada no Inverno he mais palida,
e nio lio Loa, como a do Eslio, imaginarde alguns dar-
e huma cor amarella, que a faz mais estimada, ¢ nisto
emprogio diversas substancias, A que de ordinario serve,
e que de cerlo he mais saudavel, he o como de sinoyras,
ou da lor malmiguer , extrahido com cuidado, ¢ coado
“por hum panno. Coonvem desfazel-o em hum pounco de
nata, (a experiencia ensina em pouco fempo a proporgio,
que se dave empregar, ) Ajunla-se esta mistara ao resto
da nata quando se langa na Baratte. Serve nesta operucio
tio pouca quanlidade de cumo, que nio pode comunicar
gosto particular & Manteiga.

oy,

e @m
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