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•sos de um estabelecimento, d'onde tontos bens podem
provir para a nossa industria agrícola.

Salla das Sessões do Conselho eir. 9 de Abril de i83^«

J. J. Bodrigues Torres,
J. F. Fianna,

MEMÓRIA

SOBRE O PROGRAMMA SORTEADO—QUAL HE O METHODO, QÜB
SE DEVE EMPREGAR PARA SE OBTER A MELHOR MANTEIGA, =3

Offerccida ao Conselho Administrativo da Sociedade Au~
xiliadora da Industria Nacional, pelo seu Author

Sócio e Membro do Conselho, o Ill.mo Sr. Conego
Januário da Cunha Barboza, e lida na Sessão

de a 5 de Fevereiro próximo passado.

Este ponto, que por sorte nos coube tratar hoje em
familiar palestra, poslo não seja doquellcs, em que possa-
mos empregar a nossa observação, visto que ainda não
temos fabricas de Manteiga, sendo alias tão gerol no Brasil
o seu uzo, lodavia a suo discussão não deixará de ser útil
á nossa Industrio Nacional, porque nem sempre seremos
tributários ao Estrangeiro por gênero de quazi primeira ne*
cessidade, que ja poderíamos ter decaza. As nossas ideas
aqui expendidas, depuradas pela discussão, reunidas como
em depozito no Auxiliador, servirão em todos os tempos
ao Industriozo, que os queira consultar; e não he pequeno
serviço , que fazemos á Industria do pah , o aprezentar-Ihe
hum Promptuario de interessantes uzuoes processos, que
lhe seja comtnodo. por isso que heorezumo dos muitos,
que se encontrão em diversos e volumozos Tratados , diífi.
cies de se encontrarem, e até mesmo de subido preço,

Ciiigindo-me pois oo ponto sorteado, — Qual he o me~
thodo, que se deve empregar, para se obter a melhor Man-
feiga t — cumpre me previnir vos, que he inipossivel não
acostar-me ás melhoresdocirinas dos Sábios Obrervadores,

18 *#.



( 140 f

que na Inglaterra e na França tem escripto sobre esta Mílv
teria,' e que tem chegado ao,meu conhecimento. Deixarei
á melhores Juizes a relulaçâo de suas doetrúias, ouasubstü-
tuição de novos e melhores processos, que sirvão ao íim,
que nos propomos.

Tanibom deveria começar este mcuEnsayo tratando dos
pastos, e penso das vaccas, do que muito depende a boa
qualidade de leite, e por conseqüência a da Manteiga; mas
julguei que assim muito se complicaria a nossa prezenle
These; alem de que a parte, que agora separe, fará de
certo abundante matéria para novas palestras, e cuido que
esses pontos estão j.a recolhidos na Urna para serem depois
sorteados, Entro pois na questão pedindo venia de meòs
erros.

MM. Anderson e Twamtey, desenvolvem „ sobre o me-
lhor methodo de fabricar a Manteiga , quatro máximas,
que se recommendão assaz á attenção dos fabricadores deste
comestível.

i.a— « Quando se ordenhn huma vacca, dizem elles,
o leite , que sahe primeiro , he sempre mais claro e menos
bom para fazer Manteiga , do que o que vem depois; e a
qualidade da Manteiga se melhora progressivamente até a
ultima gota de leite, que se pode tirar de suas tetas. »

Esta melhor qualidade deleite, tirado por ultimo, he
geralmente conhecida pelos homens do campo; e. ale ha
díslriclos, em que elle se dezigna com nomes particulares.

a.a — « Quando se põem o leite na vazilha , e se deixa
repouzar para que o creme venha á cima , a porção deste,
que primeiro se forma na superfície, he de melhor qua-
lidade, e mais abundante, do que^quella, que vem de-
pois, e n'um mesmo espaço de tempo; e o creme, que
sobe neste segundo intervallo, he mais abundante o me-
lhor, do que aquelle, que subirem hum terceiro espaço
de tempo igual á cada hum dos dous primeiros. Este ler-
ceiro creme he superior em qualidade e quantidade ao quar-to, e assim por diante; o creme pois decresce sempre em
qualidade e quantidade, até não subir absolutamente á
superfície do leite. »

O facto , sobre que assenta esta observação, he, como
o precedente, indubitavel, e por isso de grande impor*
tancia no fabrico da Manteiga. Resta porem saber, se se
©blefli in totum huma maior quajttlidade de creme fazendo-o
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subir differentes Tezes; mas isto he tão insignificante,, que
o pequeno augmento de creme obtido por este meio, se
todavia se oblena, o que ainda se não provou, não vale
a pena, que isso dá. Mas se o principal lim he fazer Mau-
teiga de superior qualidade, cumpre attender a esta cir-
cunslancia, que pode á isso concorrer pederozamcute.

5,a — « Hum leite espesso produz sempre menor quan-
tidade de creme, do que hum leite magro, mas este creme
he de melhor qualidade: e se seajunta água ao leite es-
pêsso, elle produzirá mais creme, e consequentemente
mais Manteiga, do que teria dado sem a addição da água;
mas isto prejudicará muito a qualidade da Manteiga.

4.a— «. O leite ordenhfldo em humo celha, ou em

qualquer outro vazüua própria, e conduzido á huma grau-
de distancia,, de maneira que lenha sido muito agitado,
e em parte arrefecido anles de ser posto nas terrinas para
que o creme suba , nunca produz lanlo, nem tão bom cre-
me, como quando se tenha posto nas terrinas logo depeis
de o r deu ha do. »

A pe.da do creme, neste cazo, será pouco mais ou
menos proporcionada ao tempo, que se tiver passado entre
o momento em que for mulgido , e aquelle em que se

pozesse o leite nas terrinas, e a agitação que se lhe tenha
dado. Este facto he de tanta importância, que deve me-
Tecer a maior altenção.

Destes principaes factos relativos á feitura da Manteiga,

ppdem-se tirar conseqüências importantes e uleis nos la-
bricantes deste gênero. Applicaremos agora nossa atlcnção
sobre os factos seguintes, que particularmente o reclamão,
M. Andersonr he quem agora falia.

Em primeiro lugar—he evidentemente importante fazer
sempre mulgir as vaccas o mais perto possivel da caza ,
em que se fabrica a Manteiga , á fim de não ser precizo
transportar o leite para longe, e de não ser agitado e rrre-
fecido antes de Ee depozitar nas terrinas; tombem porisso
mesmo que he prejudicial ás vaecrs o fazer muito cana,-
nho, melhor seria que os principaes pastos fossem bem

próximos do fabrica da Manteiga. Debaixo desta relação e
de outras muitas, o methodo de sustentar as vaccas era

mangedoros, he infinitamente superior ao de fazei-as pastar
Hos campos. a

$m segundo lugar, — « 0 costume depor Ajeite üe



lotfns as vaccas do huma grande Leitcrla em hum mesmtJ
vazo , á medida que se nuilge , e de o passar deste grande
vazo para as terrinas, he mui prejudicial, por cauza da
perda do creme occazionada pela agitação e resfriamento ;
mas sobre tudo por que esse costume faz que o Proprieta*
rio não posso destinguir as boas vaccas de leite das más",
c conhecer com cxaclidão o lucro, que pode tirar de cada
huma d'cllt!s; precaução esta sem a qual os productosdò
sua fabrica podem ser alterados, muitos annos seguidos,
por huma so vacca má , sem que lhe seja possível conhe-
ecl n. Melhor fora sem duvida pôr o leite de cada vacca,
logo depois de ordenhadò , em terrinas particulares, evi-
tando qualquer mistura; e se estos vaziíhas forem de ta-
mauho suílicieulc para que cadahuma contenha todo o leite
tirado de huma vacco , isto habilitaria o Proprietário a
conhecer sem trabalho a quantidade de leite, que dá coda
vacca todos os dias, e assim lambem a qualidade dellc;
c se o leite de cada vacca for posto no mesmo lugar, cada
hum com seu rotulo, será por esta maneira que o Pro-
prielario conhecerá as vaccas, que lhe convém conservar,
e aqucllas de que se deve desfazer.

Em terceiro lugar. — « Aquelle que quizer fabricar Man-
téigo finíssima, deve, não somente regeitar de todo o leite
das vaccas, cujo creme for de má qualidade, mas tam-
bem, cem todos os cazos, pôr á parte o leite de cada
ordenhadurn, para só se servir do ultimo que se tirara;
porque o primeiro prejudica sensivelmente á qualidade dá
Manteiga, som lhe augmentar muito a quantidade. Claro
fica lambem, quo o qualidade da Manteiga he superior em
proporção da pequena quantidade de leite por ultimo orde-
nhndo , que se emprega em sua feitura. Assim aqucllcs que
quizerom fazer Manteiga finissima, não devem empregar
móis do que o pouco leite do fim da ordenhadura.

Convém saber em que se pode empregar o leite infe-
rior , e que não serve paro manteiga fina, para delle sO
tirar o melhor partido possível. Nos montanhas da Escócia,
o povo, sem curar de melhorar o qualidade da Manteiga,
mas somente por considerações de conveniência e econo-
min, tem adoptado huma excellente pratica. Como hum
dos principaes lucros do lavrador, nesse paiz, he criar
bezerros, deixa-se coda hum delles mamar huma certa
parle do leite da vacca, c mulgue-se o resto para a Aetíe-
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fia. Com o fito em que o bezerro não mame mais da por-
cão deleite, que se lhe destina, sepaifio.no da niãy, e
fie recolhido com outros em hum lu^ar para isso construi-
do de propozito em cada Fazenda: á horas dadas, levão-se
todos as vaccas á porta deste curral , donde se deixa sahir
hum bezerro por coda vez; elle corre logo á mãy e deixão-
Do mamar quanto baste, separando o immediatanientc.
J)eve haver cuidado em atar-se antes os peruas da vneca,
para a obrigar a estar tranquilla quando se lhe retira o iilho»
Ordenha se então o leite, que o bezerro começara a moinar,
e prosegue-se assim olé que se lenhão ordenhado todos as
vaccas, obtendo-se pequeno quantidade de leite/he verda-
de, mas de superior qualidade, do qual os que o sabem
preparar fazem Manteiga finíssima o mui saboroza. Ila muito
que a Monleiga de Escócia goza de grande reputação; gc~
rolmente se altribuo o sua qualidade superior á excellencía
dos pastos velhos, em que se nutrem as voecos nos ví.lles
distantes; mas de fado se deve isso allribuir oo exccllente
methodo de que «inibamos de fallar , e que ha muitos onnos
está em uzo nesse paiz.

Não podemos allirmar que este methodo convenha á
todos os paizes; mas he certo que em todos elles se podo
utilizar o leite de segunda qualidade. Dclle se pode fazer
Manteiga mais-commum; pode vender se fresco , se a Fa-
zenda estiver próxima de povoaçáo; ou converter-se cm
queijos, que sendo frescos, e fabricados com talento, serão
de excellente qualidade.

Em quarto lugar.— «Os que se opplieão a fazer Man-
teiga finíssima, xlcvcm não somcnlc pôr deporte o primei-
ro leite ordenhado, para se servirem do ultimo, mas Iam-
bem não tomar se não o creme, que sobe o primeira yez á
Superfície do leite , porque esle , como se disse , he sem-
pie o melhor. O resto desle leite, que oi mio bc doce ,
pede servir ao fabrico de queijos, ou pode deixar-se subir
hum segundo creme para dclle se fazer Manteiga de qiwv
lidode inferior, se isso convier.

Em quinto lugar. — « Reznlla dós fados precedentes,
que só huma Lciteria em grnndc , c bem administrado, he
que pode fornecer Manteiga de primeiro qualidade; porque,
porisso que se não pode servir senão de hum pequena
parle do leite de cada vacca , c deste huma porção do
çreme que produz, segue-se que não tendo mui etnside-
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ravcl a quantidade deleite destinado ao fabrico da Man«
leiga, seria tão pequena a quantidade de creme de pri-
meira qualidade, que não valeria a pena de o separar para
Mauleiga íina.

Em sexto lugar. — a Isto nos leva a tirar huma con-
cluzfio bem diílèrcnleda opinião geralmente adoptada sobre
esta matéria, isto he, que nos parece provável que a Mam
leiga finíssima se não pode fazer economicamente, senão
nas Leilerias, eujo principal objecto 'he a fabricação de
queijos. A razão he clara : se he precizo pôr de porte para
a feitura da Manteiga huma bem pequena porção de leite,
lodo ©resto pode applicar se ao fabrico dos queijos, em
quanto este leite ainda conserva algum culor da vacca,
e he perfeitamente doce, e se se deve tomar para a Man*
teiga somente essa porção de creme, que sobe nas 5 ou
4 primeiras horas depois de mulgido o Ieile, o bom que
resta, separado este creme , sendo ainda quazi doce, pode
ser convertido em queijo com igual vantagem. ;

Mas esta observação não deslroe a opinião geral roce-
bida á esle respeito, e que he justa em razão da maneira
de proceder de quazi todos ©s Proprietários de Leilerias
na Inglaterra, e segundo a qual he absolutamente impôs-
sivel fazer boa manteiga, e bom queijo em ti uma mesma
fabrica; porque se se toma o erome de todo o leite, e se
se espera para tirar o creme, que elle tenha inteiramente
subido , © leite se fará necessariamente azedo antes de ser
convertido em queijo, e nunca se fora bom queijo com *
leite azedo*

Não se sabe geralmente, o que hc a producçâ© de hum
ácido no leite, que necazion-a a separação espontânea do
creme, e porisso a producçâ© da Manteiga.

Não se pode nb ler nem creme nem Manteiga, em qiian»to se :iiàe produzem no leite algumas porções de ácido.
Segue-se d'ahi, que quando pessoas irrefleclidas tenlão fa-
zer Ma+iteiga com leite recentemente mulgido, he precizo 4
baleio até que se produza o ácido, e esta operação he
muito mais longa , do que a que se faz sobre o creme ,oque prejudica necessariamente á qualidade da Manteiga.Ora, como nada he tão damnezo a qualidade do queijocomo hum goslo ácido no leite com que elle se faz. seçne-se que, quando se lira o creme, segundo o uzo porá fazer
Matóeiga, o leite tem chegado á esse gráo.de ácido, que •
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nao conrcM ao queijo. Procedem por tanto mal os que fa-
bricão Manteiga da maneira ordinária em huma Leilcria,
cujo principal objecto he a fabricação de queijos; mas
isso se pode fazer pelo modo que fica dito anteriormente.

Tudo que temos expendido serve de notar aos curió-
zos a maneira por que devem proceder para fazerem a me-
lhor Manteiga; porque poucas pessoas se acharião que a
pagassem pelo preço necessário a indemnizar o Proprie-
tario de seus cuidados e trabalhos. Mas a experiência tem
mostrado que para se obter huma qualidade de Manteiga
infinitamente superior á aquella, que ordinariamente vem
ao mercado, basta dividir o leite ordenhado em duas
parles iguacs; não tomar, para fa*zcr Manteiga, senão a

Sarle 
ordenbada ultimamente; deixar então subir o creme

esta porção até mesmo que o leite se faça inteiramente
azedo, e tirar o creme, e trabalhai o com habilidade.
Quanto á quantidade, ella não será muito menor, do
que a que se teria obtido, se se servisse da totalidade
$o leite. Tal he pois o methodo , que se deve recommen-
dar ao induslriozo Lavrador: sendo assim a sua Manteiga
de qualidade superior, elle a poderá vender sempre, e
á bom preço.

Piezultará da adopção deste methodo outra vantagem
assítz importante, c he que se a pessoa ocdipada da
Leitcria for cuidadoza, nunca a Manteiga contratura, o

gosto desagradável, que huma ou outra cauza commu-
nica muitas vezes no leite, e que fazem rebaixar a qua-
lklade da Manteiga. Nas experiências sobre esta matéria,
lem se percebido que o leite de huma vacca tinha o gosto
de salgado; attribuio-se esta singularidade á que esta
vacca não tinha parido na estação precedente, c conli-
nuára a dar leite todo o anno, Mas provando-se o leite

por ultimo tirado desta mesma vacca, acho-use o sen

gosto perfeitamente doce, entretanto que o primeiro era
em extremo sr.lgado. Com o fim de saber-se exactamonie

que quantidade de leite era aíFectadn deste gosto salino,
se fez mulgir a vacca cm tarros, que forão arranjados *e-

gundo a ordem, em que se enchião: examinarão-se dopof»,
e provarão se, e achou-se que o gosto do leite do pn-
meiro tarro, extremamente salgado, diminuiu de taíio em
larro até quazi meio da ordenhadura, e d'alii por diante
dcsapparecia inteiramente. He possivei que o gosto nauze-

(Atino P.N.Ò.) 19-
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abundo produzido pelas couves, nabos, e plantas olea-
«•inozas, se communique ao leite por huma tal maneira.

O que lemos dito, extractando o exccllente Artigo
sobre a Manteiga, que vem estampado no 4*° Volume do
excellenle Novo Diccionario d'Jgi icultura Theorica e Pra-
tica , d'Economia Rural e Veterinária, impresso, parle delle,
cm i834, não he mais do que huma parle ossaz inte-
ressante da solução da Theze, que nos foi sorteada. Resta
ainda muito do ponto em que deixámos o fabrico da
Manteiga, atô ser apresentada «o mercado. Por não sermos
extensos deixamos de tratar das vazilhas necessários á ia-
brica , dos processos da sua fabricação, e das caulellas
para se conservar fresca e sem ranço, ou a aquelles dos
nossos Sócios, que d*isso se queirão oecupar, em con-
linuaçâo desta matéria, ou á solução de novo Problema,
o que talvez seja melhor, porque o Theze dada pôde
subdividir-se em muitas parles igualmente interessantes.
O que dissemos está sujeilo á discussão deste esclare-
rido Conselho, e contentes ficaremos se por sua sábia
decisão se approvar a melhor das muitas idéos , que temo»
aprezentado, em desempenho da nosso Theze.

Continuação da Memória acima , lida na Sessão ilV '*48
do Conselho da Sociedade Auxiliadora da Industria

Nacional.

Annuindo ao honrozo convite deste Conselho, paracontinuar, em desenvolvimento do Progromma sorteado,
a Memória sobre o mctliodo cjue se deve empregar á fuáde se obler a melhor Manteiga, accrcscentarei agora o
que faltava a esse trabalho, que foi honrado de vossa
approvoção; mas oinda aproveitando o que melhor se
tem escripto a esle respeito na Inglaterra e no França.

Do ponto, cm que fechámos a primeira Memória,
seguem-se naturalmente os trez seguintes Processos, de
que hoje nos oecuparemos. — Primeiro desnatar o leite;
segundo batd-o; teiceiro dcsleitalo. — A estes trez Pro-
céssos occresccnlarci reflexões sobre a salga, e ocondi-
çoamento da Manteiga , para que chegue bea ao mercado,
ainda mesmo vindo de longe a que senão cunsoaiefresca,
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Depois de mnlgido o leite , deve ser passado por btmia
peneira fina, c recolhido ás terrinfts, ou vazilhas, cai
que repouza, para que a nata suba á sua superficie.
Convém que estes vnzos sejão perfeitamente lizos, lim-

pts> e frescos; e que, qualquer que seja a sua dimen-
são, nunca lenbão mais de trez pollegadas de profundi-
dade, porque exposta ao ar huma superficie mui extensa,
O leite arrefecerá mais depressa, do que se estivesse em
hum vazo mais profundo e mais estreito. Adoptando-se
O methodo de separar o leite em duos partes, e de apar-
tar o de cada vaccn, será conveniente que estes vazos
sejão de taes dimensões , que cada hum possa conter de
oito a dez litros de leite. Logo que estes vazos estiverem
cheios, he preciso que côm muito geito se colloquem nos
lugares, em que devem repouzar; ou se, sendo estm,

para arrefecer o leite, forem, depozítados em lugar mais
fresco, convém transportai os com muita precaução, a
fim de que o leite não seja vascolejado.

As peneiras, em que deve escorrer, são grandes ca-
necos de madeira com muitos furos no fundo, cobertos
esles de hum panno tal, que, deixando passar o leile,
embarace a passagem dos peilos da vacca, que talvez
ríclle tenhão cabido. Também podem servir as peneiras
ordinárias, com tanto que sejão profundas, e forradas de
cassa

O tempo que deve passar até desnatar-se o leite, pen-
dera do gráo de calor* e da vontade do proprietário. Em
liuma temperatura moderadamente quente, querendo fa-
fcer se Manteiga fina, deve tirar se o creme no lim de 6
até 8 horas: paro se fazer porém boa Manteiga ordinária ,
esperem-se 12 horas, ou mais tempo» Mas se a Leiteria
for mui considerável para fornecer suííicienle quantidade
de nota e fazer se Manteiga bem fina, podendo o resto
do leite ser empregado em outras cousas em quanto ninda
he doce, força he nesse caso desnalal-o no fim de 2,
5, ou 4 horas.

A hora de desnatar o leite dependerá necessariamente
das circunstancias, de que vamos fullar; e posto que huma
temperatura igual devo geralmente reinar em huma hera
Ordenada Leiteria, .com"tudo, não he inútil observar,

19. **



( H« )

que o melhor momento para se tirar o creme, nos mezes
mais quentes, he o da manhã antes de nascer o Sol,
e o da tarde depois do seu occazo. No inverno a hora
de desnatar he inteiramente subordinada ás circunstan-
cias.

Para se colher o creme, cumpre que se ponhão os
vnzos de leite sobre a meza; separa se a natu das bordas
do vazo, a que se apegara, com huma faca de marfim
mui delgada, c feita de propozito para este mister; cor-
rc-se com cila circularmente por toda a borda da vazilha;
depois allrahe se docemenle o creme, assim solto, a huni
dos lados da vazilha, por meio de huma desnotadeira ,
feita de madeira do bucho, ou de outra que seja mui
dura (para que possa ser bem delgada), e tira-se com
muito cuidíido a nato, de maneira que venha fora sem
leite algum; se tanto for possiveL Esta operação pede
huma dexteridade, que só o habílo a pódc dar, mas o
Lom suecesso do fabrico muito depende da perfeição com
que cila se faz; porque se se não c©lhe todo o creme,
perde se necessariamente huma boa quantidade de man-
teiga, e ge he colhido ainda com leile, esle deteriorará
a Manteiga, que com elle se fabricar.

Além do processo de desnatar, que temos descripto,
processo que he commummenle mais uzado, conhecem-
se mais dous. Hum corfsiste em levantar docemenle a
terrina, romper a pellicula da nata, que cobre Ioda a
suo superfície; então o leite, que se acha em baixo,
escapa se por essa abertura para hum canlaro preparado
á recebei o, de sorte que a nata fique só e toda na ter-
rina. — O outro processo consiste em deslapar se huma
abertura feita na parte inferior da terrina, deixando-se
por ella escoar o leile, até que só fique o creme.

Colhida a nato convém depozilal-a immcdialamenle era
outro vazilha, que a guarde, al£ que se junte suflicienle
quantidade para delia se fabricar a Manteiga. O vazo,
que melhor convém o este uzo, he hum barril de ma-
deira bem feito, de tamanho proporcionado «o volume
da nata, que se pertende guardar, e aberto" em huma
de suas cabeças, mas que tenha hum tampo, que se lhe
ajuste bem , quando for precizo. Em baixo deste barril
c perto do fundo haverá hum furo com hitma rolha de
cortiça, ou huma pequena torneira, por onde de tempo
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a tempo se esgotem todas as partes claras e aquosas, que-
ainda possa ler comsigo a nata, e que se nclla ficarem
detcriorarião muito a qualidade da manteiga. O interior
desta abertura deve ser guarnecido de hum panno, que,
retendo o creme, só dê passagenv á parte liquida, que
ainda com elle esteja. Convém muito inclinar hum pouco
e barril para'o lado desta abertura, a fim de que me-
lhor se escoe todo o soro ao^ leite.

Não se pôde marcar com exaclidão o tempo, que
convém guardar a nata para que possa tocar o ponto,
em que delia se faça a melhor Manteiga, assim como o
tempo, em que se deve guardar depois de escorrida,-

para que não perca de sua qualidade; isto varia minto
segundo os circunstancias, nem nos parece que os fabrk
cantes de Manteiga teuhão á tal respeito regras invana-
veis; a experiência com Indo mostra que quando a nata
be bem conservada, o maior ou menor espaço de tempo,

que se guorda, poueo influe. Basta saber com certeza,

que d» nata , que no estio he guardada por trez ou quatro
dias, se faz exceliente Manteiga. Em geral se pôde di-
zer, que trez até sete dias he o tempo, que convém

guardar o creme antes de o bater; mas se as circuns-
toncias o- exigirem pôde dar-se maior latitude o este
respeito.

Hum Fazendeiro, todavia, que tenhe tanta quanti-
dade de creme, que valha a pena de o bater Iodos os
dias, se assim lhe convier, não deve deixar de o lazer,
apezar de ser mui provável, que a Manteiga então nao
seja a melhor. Neste cazo elle deve ler tantos vazos para
conservar o creme, quantos ferem os d.as que a cpnzep

guardar;: se for por trez, serão preeizos trez barnz; se

por quatro, quatro barriz; de sorte que se possa bate?
cada dia o creme, que por quatro se tenha guardado,
ou, ainda mais* ¦ '

Paizes ha , em <mc, para se fazer Manteiga, coslumao
bater o leite sem lhe separarem a nata. Por este meio

ohlem-sc decerto huma quantidade mais considerável de

Manteiga. Mas ella nunca passará de qualidade inferior,

posto que haja quem pertenda o contrario. Apezar disto,

Lm grande cuidado, e sobre tudo não empregando mais

do que a quantidade de leile mulgido por ultimo, se pe-
fera obter eacellentc Manteiga; »**.« operação de abater



será muito mais laborioza; e tanto porcauza deste mconVe*
ffiienlc, como de outros muitos, em cuja explicação deixa-
mês de entrar, este nscthodo deve ser regeilado.

9.° Processo.

Quando se bate a Manteiga deve observar-se a maior
regularidade no movimento; alguns golpes mais precipi-
tados , ou mais fracos, baslaráõ para fazer que a Man-
teign perca toda a sua estimação, e deixe de ser de pri«
meira qualidade. O Proprietário de huma importante
Leitcria deve a isto applicar-se com a maior allenção,
e nunca confiar esta tarefa de quem ainda a não sabe
l)cm desempenhar.

As pessoas costumadas a ver bater o creme, que não
está bem preparado, acharáõ talvez que he trabalho mui
forte para huma só pessoa bater toda a Manteiga de huma
considerável Leiteria; mas o iucto he, <jue nada he mais
fácil e menos faliganle, do que fazer manteiga, quando
a nata tem sido bem preparada. Em algumas Leiterias evi-
tão-se esses inconvenientes pela adopçSo de Baralíes me-
chanicos.

O melhor momento para bater a Manteiga na boa es-
tação , he no romper do dia, antes que o Sol exerça grau-de acção na nlhmosphera; e se acazo se emprega huma
Baratle ordinária , pôde ser ella metida na agoa, até á
altura de hum pé, cm hum vazo frio, e por todo o tempo
que se bate; isto dará mais consistência á Manteiga. No
inverno, a igualdade da temperatura, que deve reinarem
huma Leiteria bem montada, deverá ser mui rara, e tal-
vez nunca appnreça n necessidade de bater ¦ a nata juntodo fogo; e se alguma circunstancia á isso a obrigar, cum-
pre que se não ponha n Baratle mui perto do logo , por
que esquentada a madeira, a Manteiga se tornará rancida
e desagradável.

o.° Processo*

Logo que o creme estiver convertido em Manteiga , develirar-sedhe o leite, que ainda possa restar, e recolhei an huma vazilha bem limpa. Se. esta for de madeira, hajaa precaução de a esfregar interiormente com sal commuui,
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porá que sé lhe não apegue a Monleíga. Deve apertar-se
esta por meio de huma culher de páo bem chata, ou
com huma desnaladeira, cujo cabo seja curto, tmbalihan-
do-se com este instrumento de maneira, (jwe faça sohir
todo o leite ou soro , que ainda se conserve nas cavida-
des da Manteiga. Nesta operação exigem se dextei idade
e força, porque se o leite não for bem extraindo, a Man-
teiga se derrancará dentro de pouco tempo; e se for
muito trabalhado, tornar se-ha molle e oleoza, o que a
fará de inferior qualidade. Em algumas Leiterias uza-sc,

para se tirar o resto do leite ou soro, bater a Manteiga
eom duos espátulas chatas. Este niethodo não deixa de
ser bom.

Também nesta operação, alguns lanção »goa na Man-
teiga porá a lavar. Mo não só he inútil pois que o Man-
teigo pôde ser bem limpa sem ser lavado; como também

pôde ser prejudicial á qualidade da Manteiga. Nada pôde
ser mais damnozo em humo Leilería , do que o emprego
d'agoa a esmo; ou ella seja lançada no leite, ou na
Manteiga, sempre isso será em detrimento.

Preparação da Manteiga para o Mercado.

Quando a Manteiga está inteiramente separada do seu
leite ou soro, se he pura vender se fresca, convém dar-
se-Ihe logo a fôrma mais preferida no mercado. No cazo
de ser mui forte o calor, para que cila não seja muito
molle, e porisso incapaz de receber a impressão do mol-
de, será preciso depôla, por poitcs, em pequenas va-
zilhas, que se meterão em huma bacio d'ogoa fria, que
deve estar debaixo do grande meza. Estas pequenas va-
zilhas devem ser mui leves, para que nadem, na bacia,-
sem que a agoa se comniunique ro seu interior. Denlro
em pouco tempo o Manteiga tomará o gráo de firmeza
sufíicicnle á impressão dos moldes , e muito melhor se
no fundo d'ogoa se lançarem ol^uns torrões de neve. Mol-
dada a Manteiga, seja posla em vozos convenientes, á
borda do bacia, para que se conserve fresca e firme, até
ser acondiçoada de sorte, que posso, conduzir-se ao Mer-
cado.
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Circunstancias ha, em que a Manteiga se pôde Tender
.ainda fresca, toda ou parte; p^rém muitas vezes convém
salgal-ln antes de vender-se; e como esta operação pede
muito cuidado, e mais do que as outras, de que temos
íailado, faremos as seguintes observações.

JSalga da Manteiga.

As vazilhns de madeira, v. gr. l)arriz, são em geral
as mais próprias para guardar Manteiga salgada, he pre»
cizo todavia, que sejão bem feitas, solidamente unidas as
suas odtiells, e bem rebatidos os seus arcos; devem além
disto ser fortes, para que durem bastante tempo. He tão
diílicil preparar vazilhas novas de sorte que não commu-
niquem máo gosto á Manteiga, que he melhor preferir
as i\ue |á leia servido a este mister, com tanto que 9e-
}ão byas e sólidas. Não são precizes arcos de ferre, por
que a ferrugem, com o andar do tempo, chegaria a pe-
nctrar a madeira, e derrancaria a Manteiga; devem haver
somente dous arcos de ferro, que apertem bem as exlre-
midades das aducllas em cima e em baixo do barril, e
algum tonto fora dos tampos, que os segurem, mas fi*
cando lhes superiores cm metade de sua largura.

<Pírra se embarricar a Manteiga em vazilhas já servi-
das, cumpre primeiramente escaldal-as bem , esfrcgal-as,
enxngoal-as, e deixar que escorrão, e se enxuguem per-feilomenle. Mas a preparação de huma vazilho nova exige
maior cuidado, He precizo enchei a muitas vezes de agoa
fervendo, ^ deixai o, esfriar lentamente. Pensão algumas
pessoas que he bom meter dentro a agoa de alguma herva
adocicada; mas em todos os cazos são indispensáveis as
injecções da agoa fervendo. Deve passar se muito tempo
antes de se empregar huma tal -vasilha; o meio mais
prompto entretanto para a preparar, he empregar cal
vivo , ou ogon , em que fervesse huma grande quantidadede síiI ; convém com esta agoa esfregar por muitas vezes
a vozilha , mele! a dopois em agoa iria., onde fique até
que se queira empregar; tira se então, esfrega se e en-
xagua-se de novo., deixa-se -a escorrer e a enxugar. Quem
quizer fabricar Manteiga, que tenha boa reputação, no
mercado, deve mui particularmente applicar os seus cui-
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dados á limpeza da sua fabrica, e á boa preparação das

yaziüias, em que se guarda a Manteiga.
Deooia de apertada e batida, e bem livre do sen leite,

a manleisa está proinpla para ser salgada. Estando ja bem

preparado o barril, que deve ser bem iizo e limpo por
dentro, convém csfregar-se todo o soo ¦ interior com sal

cominuai, e lançar-se huma pouca do manteiga derre-

tida nas jimturas entre o fundo e os lados, de maneira

que os encha inteiramente; feito isto pode enlao lançar-

se dentro o manteiga, Huma excellenlo composição para
a conservar he a mistura de uitro o de assucar, parles
içitaes, com duas parles de sal couimum, -reduzido tudo

â nó uubtüissimo. Deve empregar se desta composição

laiína caca para cada descaseis onças de manteiga , quando
esta 

"esta" 
bem limpa de soro, misturar bem huma com

outra , e pôr logo a manteiga no barril apertando a Io. lo-

mente, á fun de que não fique nem buraco, nem caa

IL Igum,. .m1.,.» oSô,o se demore, A .«perfiae

deve se? bem igual e liza, e se não se encoer b^dc

lodo o bar/»!, e lenha de passar se hum ou dou,-^

antrs de se lhe lauçar a nova manteiga, que o alUsk..

convém cobrir horaiclicamcnle a vamlbo com huma oa

lha, «obre a qual se porá hum pergaunnlio humeuCc..«o,
" 

cm lalta desle hum pedaço de linhe-liue, emb«b.do

demanieiía derretida, q*e abrauja exaclnme.Ue toda a

bordado barril, impedindo, quanto possivei seja. a inl.o-

Jarbo do ar. Quando »o quer lançar ™" »«'^P >*«

a.ueia está no barril, deve tirar se Iodas estas ei b« -

lirV pnertar forlcmcnlo o segunda camada de inank-a

sobrei primeira, uniia bem, e proceder sempre ossmi.

, te «tóurM co... o m.ior cuidado. derr....e «

,«, pouco <!c m.»lo!g. derretida sobro n« Inrd», d.

„,neir» ene ,. foieho horaK-lic.B.eulo. prob.b.üío a m-

troducão Vlo Ur. Pode lançar-se hum pouco ue .sai tom-

».0"Tm clm. d, ....nieig., c [biebaba dopou com o

l"T 
fctfl«i!:rp"p.r.i- loa, Sosl0 i„.ipid. ....

. -vr„.. ...... nó íim desse tempo,, adquire ev-
primeiros i» dias; ma, tio mn-a^&t , ,.
1 ii . o .-»n ¦•!<•> ff>M^ervar-se bem. loüfvifi eua
Te ente sabor, e pouc W'!^1-" ,. ,

de idlsum-s precauções, que convém mdtcor. Quando >U

( Anno } J»' *"/
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abre hum barril de manteiga, deve tirar-se humn camada
delgada sobre ioda a superfície, c sobre tudo junto da
borda; continua-se a tirará, Manteiga por camadas, dei-
xando-se sempre a superfície bem Üza. Se o barril tiver
de consumir-se promplamente, então se poderá tirar a
Manteiga sem outra precaução mais do que conserval-a
bem cuberta; mas se for lento o seo emprego, e não
houver o cuidado de a cubrir totlas as vezes que for pre-
cizo bulir-lhe, a parle em contado com o ar conlrahirá
Jogo gosto rancido. Para se acautelar este inconveniente ,
louco se sobre a manteiga , logo que delia se tire alguma
parle, huma salmoira própria, na qual possa nadar hum
ovo; sendo todavia ..necessário que ella arrefeça antes de
empregar-se; e posto que a acção da agoa sobre,a man-
teiga altere algum tanto o sua qualidade , ainda assim
he menor este mal, do que o ranço, que á salmoira
impede,

Manteiga derretida.

A Manteiga, destinada a ser exposta ao calor de hum
clima Meridional, deve ser purificada, fazendo se derreter
anles de salgar-se. Paia i to cumpre melei a em vazo
adaptado, e pôr este em outro vazo que lenha agoa; es-
quente se esto agoa até que a Manteiga totalmente se
derreta, deixando-a depois repousar algum tempo neste
estado: então as partes impuras descerão ao fundo do•vazo , aparecendo na superfície hum óleo transparente
e perfeitamente puro, que ,-esfriando, se tornará opaco,
e do huma cor quasi similhanle á de Manteiga fresca,
mas hum pouco mais pálida, e de consistência mais firme.Logo que esta Manteiga refinada se torna algum tantoconsistente, e antes que adquira toda a firmeza que deveter, convém separar do sedimento a parle, que he purasagal-a , e mclel-a em razilhas , da forma que se dissesobre a Manteiga não derretida. Preparada assim conser-var-sc-ha. nos Paizes quentes, muito mais tempo, do quea Manteiga salgada sem ler sido derretida, porque o «aise lhe incorpora e persiste melhor. Pode-se lambem con-servaresta Manteiga sem a salgar, mislurando-se-ihe humacer a porção de „,el fino, v. gr. biima onça por libra de.Manteiga; mas cumpre misturar bem para que perfeita-
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mente se incorporem, Esta mistura conserva-se muitos
nnnos sem se tornar rancida ; nem se duvida que a Man-
teiça assim preparada se possa transportar para muito
Ionize sem derrancar se.

Posto que a Manteiga derretida não tenha soífrido de-
compozição sensível em sua intima natureza, cila todavia
não se parece á Manteiga fresca: sco sabor, sua consis-
tencia , são por assim dizer alterados; ella se torna trans-

parente , granulada , insipida , pálida, o análoga á do

gordura. O fogo lhe tirou o que concorria para fazei-a

promptamente rancida , mas ao mesmo tempo obrou so-
bre o principio do gosto c da côr. He por tanto á ma-
teria queijoza da Manteiga fresca , que são devidas as mu-
danças , que ella experimenta na operação, que a con-
verte em Manteiga derretida. Esta se guarda da mesma
sorle que a salgada, e pode oxcellenteoienle servir para
salludas e frituras.

Côr da Manteiga*

Como a Manteiga fabricada no Inverno he mais pálida,
e não tão boa, como a do Eslio, imaginarão alguns dar*
lhe huma côr amarella , que a faz mais estimada, c nisto
empregão diversas substancias. A que de ordinário serve ,
e que de certo he mais saudável, hc o çumo de sinoyras ,
ou da ílur malmiquer , extraindo com cuidado, c coado

por hum panno. Convém desfazel-o em hum pouco de
nata, ( a experiência ensina em pouco tempo a proporção,
que se deve empregar. ) Ajunla-se esta mistura ao resto
da nata quando se fança na Barattc. Serve nesta operação
tão pouca quantidade de çumo, que não pode cummunicar

gosto particular á Manteiga.
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