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FABRICACIÓN DE QUESOS Y MANTECAS 

L a impo r tanc ia que t ienen las indust r ias re la t i vas á la fa­
br icac ión de quesos y mantecas se ev idenc ia al conside­
r a r que en las eva luac iones a lzadas de la r i q u e z a rúst ica en 
E s p a ñ a , el l íqu ido impon ib le de la pecuaria represen ta en 
año n o r m a l 1 2 2 . 0 2 7 . 1 5 9 pese tas , ó sea 12 £ p o r 100 de 
las 962.582.936 pesetas que i m p o r t a la r i q u e z a rúst ica y 1 1 
p o r 100 de ambas r i quezas s u m a d a s . 

S e g ú n los recuentos de la g a n a d e r í a , ver i f icados en nuest ro 
país en 1865 y 1885, se pueden est imar en dos y med io á tres 
mi l lones las cabezas de v a c u n o , en 22 mi l lones las reses lana­
res y en cua t ro á cua t ro y med io mi l lones las de cabr ío ; lo 
cual puede suponer 500 mi l lones de l i t ros de leche p roduc i ­
dos p o r las vacas y has ta 4.000 mi l lones de l i t ros sumin is t ra ­
dos p o r las ove jas y las cabras . ¿Qué cant idades de queso y 
man teca se producen? F a l t a n datos p a r a induc i r esta p r o ­
ducc ión. 

A l g o m á s se sabe de los sobrantes que e x p o r t a E s p a ñ a , los 
cuales cada año med io represen tan de 187 .000 á 190.000 k i lo­
g r a m o s de man teca de vacas , v a l o r a d o s á 2,80 pesetas el k i ­
l o g r a m o , rep resen tando un v a l o r to ta l de 532.000 pesetas; y 
además sobre 18.300 k i l o g r a m o s de queso , que á peseta dan 
igua l can t idad . R e p r e s e n t a n d o el v a l o r de la man teca e x p o r ­
tada a lgo más de la m i tad de lo que i m p o r t a m o s p a r a el con­
sumo del país ; en la s u m a re la t i va a l a e x p o r t a c i ó n de quesos 
quedamos tan p o r debajo de la impo r tac i ón , cuanto que ésta 
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l lega á la can t idad de dos y med io mi l lones de pesetas, á p re ­
cio doble p o r lo menos del que se da al de p roducc ión espa­
ño la . 

H é aquí la demos t rac ión de estos conceptos: 

C L A S E 1 2 D E L A R A N C E L 

Grupo 1.°—Manteca de vacas. 

I M P O R T A C I Ó N E X P O R T A C I Ó N 
A Ñ O S — — 

Kilogramos. Pesetas. Kilogramos. Pesetas. 

1886 223.318 848.608 159.640 446.991 

1887 224.348 830.087 216.334 605.735 

Grupo 7.°—Quesos. 

1886 1.202 205 2.404.410 19.007 19.007 

1887 1 .253.243 2.506.486 17 678 17 .678 

L a expo r tac ión de man teca de vacas p o r reg iones ó p o r 
p rov inc ias p roduc to ras se d is t r ibuye del m o d o s igu iente: 

AÑO IDE 1887 

P R O V I N C I A S Kilogramos. 

Santander 15 5.393 
Galicia, 33.048 
Asturias 24 .718 
Andalucía (Cádiz, Málaga y Sevilla).. 3 . 1 2 1 
Barcelona 54 

Total 216.334 

F á c i l es hacer ciertas deducciones que esclarecen las ci fras 
ano tadas . E n la expo r tac i ón de S a n t a n d e r en t ran las p roduc ­
ciones de d icha p rov i nc i a y en par te t amb ién las de A v i l a , 
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P R O V I N C I A S Kilogramos. 

Baleares 10.286 
Barcelona 2-835 
Santander 1 .651 
Andalucía (Cádiz y Málaga) 1 .149 
Galicia y Asturias 733 
Navarra 590 
Alicante 258 
Almería 176 

Total . . . 1 7 . 6 7 8 

L o s quesos de Ba lea res y pa r t i cu la rmen te los l l amados de 
Máhón d is f ru tan de an t i guo c réd i to , expo r t ándose po r la adua­
n a de C iudade la , pue r to de la isla de M e n o r c a , en cant idad 
que no suele ba ja r a h o r a de 8.700 k i l o g r a m o s , p r inc ipa lmen te 
con dest ino á A r g e l i a y F r a n c i a . S e e labo ran estos quesos 
con leche de vacas , así como los de A l c u d i a , en M a l l o r c a , que 
se v e n d e n sobre todo p a r a A m é r i c a . 

C a t a l u ñ a cuenta con va r i os centros p roduc to res de queso 
hecho con leche de cabras en Co l leusp ina y V ich¿ de B a r c e ­
lona ; en B e s c a r a u , de L é r i d a , y en R i p o l l , de G e r o n a ; y el de 
ovejas de C e r d a ñ a , cor respond ien te á la m i s m a p r o v i n c i a . E s ­
tos quesos, apa r te de sur t i r el consumo loca l , sólo salen de 
E s p a ñ a con dest ino á las colonias de C u b a y P u e r t o R i c o . 

N o puede determinarse de un m o d o prec iso si el queso que 
sale de la aduana de S a n t a n d e r , des t inado tamb ién á C u b a y 
P u e r t o R i c o , sea en to ta l idad de la p r o v i n c i a san tande r ina , 
donde la leche de vacas s i r ve de base á la fabr icac ión , ó si 
f o r m a n par te de lo e x p o r t a d o o t ros quesos de L e ó n , de B u r -

B u r g o s y L e ó n . L a s de Ga l i c i a y A s t u r i a s se deben conside­
r a r l imi tadas á las p rop ias de cada r e g i ó n . L a de A n d a l u c í a 
co r responde á las s ier ras, t an r icas en pas tos , de C á d i z y M á ­
l a g a , costeras al Med i t e r ráneo ; con especia l idad á las r a m i ­
ficaciones de la S e r r a n í a de R o n d a , y á las s ierras bét ico-ex-
t remeñas las que aparecen como de Sev i l l a . L o respec t i vo á 
B a r c e l o n a carece de i m p o r t a n c i a . 

L a expo r tac i ón de quesos ofrece la s igu iente d is t r ibuc ión : 
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g o s y de V a l l a d o l i d , e laborados con leche de ove jas . T a m b i é n 
l l evan el m i smo r u m b o amer icano los quesos de A s t u r i a s y 
G a l i c i a , que l o g r a n reduc ida expo r t ac i ón . 

L o s quesos de cabra de A n d a l u c í a p roceden p r inc ipa lmen­
te de la S e r r a n í a de R o n d a , con sus d iversas rami f icac iones 
en las p rov inc ias de M á l a g a y de C á d i z p r inc ipa lmente . A l ­
g u n o v a á A m é r i c a ; pero en m a y o r cant idad se dest ina á las 
costas af r icanas del Med i t e r ráneo . L o s quesos de A l i c a n t e y 
A l m e r í a parecen l l evar a n á l o g o dest ino. 

L o s quesos de N a v a r r a , hechos con leche de ove ja , se ex ­
p o r t a n p a r a el Med iod ía de F r a n c i a , p robab lemente con el 
m á s acred i tado n o m b r e del Roncal, comarca p r o d u c t o r a de 
condic iones sobresal ientes. 

N o puede induci rse si el queso manchego f o r m a a l guna pa r te 
de las expor tac iones que se hacen p o r A l i c a n t e ; pe ro aunque 
figurase en la m a y o r p r o p o r c i ó n de las par t idas embarcadas 
en dicho puer to , . resu l ta s iempre que es cor to su crédi to en el 
e x t r a n j e r o , debiéndose indudab lemente esto á las var iac iones 
que ofrece su ca l idad, que si es super io r en a lgunos casos y 
ciertos años , sale m a l o é i n g r a t o p o r lo genera l ; aconse jando 
este resu l tado el mul t ip l icar los esfuerzos p a r a me jo ra r esta 
e laborac ión de la leche de ove jas . 

T a m p o c o aparecen con sal idas de terminadas los quesos de 
H u e s c a y V a l e n c i a . 

E n las impor tac iones re lac ionadas de man teca de vacas y 
de quesos podemos ha l la r antecedentes p a r a induci r el gus to 
pre feren te de los consumidores del país, y a que no sea fáci l 
establecer datos p robab les del consumo más genera l en lo re­
l a t i vo á la p roducc ión europea . 

L a s mantecas de v a c a que i m p o r t a m o s en m a y o r p r o p o r ­
c ión p roceden pr inc ipa lmente de A l e m a n i a y de D i n a m a r c a , 
en can t idad que no suele ser in fer ior á 60.000 ó á 70.000 k i ­
l o g r a m o s de cada u n a de dichas naciones (1886 y 1 8 8 7 ) ; reci­
b imos de F r a n c i a 42.000 á 58.000 k i l o g r a m o s , de Ing la te ­
r r a 7.000 k i l o g r a m o s , y o t ro tan to de H o l a n d a ; en 1886 v i ­
n i e ron p o r excepc ión á E s p a ñ a sobre 7.000 k i l o g r a m o s ; de 
B é l g i c a , Suec ia y N o r u e g a nos env ían tamb ién po r c ima de 
2.000 k i l o g r a m o s de cada pa r te , y consignaciones menores 
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de P o r t u g a l , de A u s t r i a , de I ta l ia , de los E s t a d o s U n i d o s , de 
S u i z a , y A r g e l i a en a l gún caso. 

E l consumo tan f recuente que se hace en M a d r i d m i smo de 
manteca de H a m b u r g o y de D i n a m a r c a , al prec io de 6 pese­
tas p o r k i l o g r a m o , F l a n d e s , C o p e n h a g u e é I ng la te r ra , á 8 pe­
setas, de las conocidas con los nombres de I s i g n y , B r e t a ñ a 
y H o l a n d a , á los mismos ó m a y o r e s prec ios, hace compren ­
der el g r a d o de est imación que ent re noso t ros se o t o r g a á 
de te rminadas cal idades. O b s e r v a n d o además las ofer tas del 
comerc io del r a m o , en sus anunc ios , se adv ie r te t amb ién la 
predi lección que se concede á ciertas mantecas frescas ó sa­
ladas del país , como sucede en p r i m e r t é rm ino p a r a las de 
R e i n o s a , de Á v i l a y de A s t u r i a s , sin hacer menc ión d é l a más 
defectuosa, que se expende con.e l n o m b r e de im i tada ; la cual 
t iene, sin e m b a r g o , el mér i to de su b a r a t u r a , has ta de 3 pese­
tas el k i l o g r a m o . 

E n los quesos impo r tados figuran como pr inc ipales nac io­
nes abastecedoras de nuest ro comerc io : H o l a n d a , con los de 
bola, p o r 400.000 á 500.000 k i l o g r a m o s ; F r a n c i a , con sus Ro­
che/orí y clases d iversas , en can t idad de 480.000 k i l o g r a m o s ; 
Bé lg i ca , con los de Kunterkaas, bola y o t ros , remi t iéndonos 
de 100.000 á 126.000 k i l o g r a m o s ; S u i z a , con sus inmensas rue­
das de Gruyere} en p r o p o r c i ó n de 80.000 á 90.000 k i l og ra ­
m o s ; I n g l a t e r r a , que con su Chester, Stilton y d iversas ca­
l idades, queda á veces en el qu in to l u g a r , en p r o p o r c i ó n de 
46.000 k i l og ramos ( 1 8 8 7 ) , ó sube al c u a r t o , l l egando á la 
cant idad de 1 1 5 . 6 7 2 k i l o g r a m o s (1886). 

E n cant idades de 1.000 á 10.000 k i l o g r a m o s nos env ían que­
sos A l e m a n i a , P o r t u g a l , I ta l ia , S u e c i a - N o r u e g a y A r g e l i a . 
F i n a l m e n t e , en menores p ropo rc i ones , puede decirse que en­
s a y a n la impor tac ión C a n a r i a s , D i n a m a r c a , A u s t r i a , L a P l a ­
t a , P u e r t o R i c o y C e u t a . 

Re lac ionados estos antecedentes económicos , que nos de­
mues t ran cuál es la fabr icac ión actual en nues t ro país , así 
como las tendencias preferentes de los consumido res , nos ocu­
pa remos suces ivamente de la p r i m e r a m a t e r i a , ó sea la leche, 
ob tenc ión de mantecas , e laborac ión de quesos y medios ade­
cuados p a r a desenvo l ve r estas industr ias en E s p a ñ a . 





PRIMERA PARTE 

LA LECHE 

L a leche es u n l íqu ido b lanco , a l g o opaco , a lca l ino y dulce, 
seg regado p o r las g lándu las m a m a r i a s de las hembras de los 
mamí fe ros , y c u y a densidad puede v a r i a r desde 1,02 á 1 ,03 . 

L a p ropo rc ión de sus pr inc ip ios se de te rm ina en el s igu ien­
te cuad ro , re la t i vo exc lus ivamente á los rum ian tes : 

P R I N C I P I O S D É L A L E C H E D e vaca. De cabra. D e oveja. 

Caseína 3,00 3,50 4,00 
Albúmina 1,20 1,35 1 ,70 
Manteca 3,20 4,40 7,50 
Lactina 4,30 3,10 4,30 
Sales diversas 0,70 0,35 0,90 
Materias sólidas 12,40 12,70 18,40 
Agua 87,60 87,30 81,63 

U n a g o t a de leche v is ta al microscop io t iene el aspecto de 
un l íqu ido t rasparen te en el cual n a d a n pequeñas vesículas 
l lenas de man teca . 

C u a n d o este l íqu ido se abandona du ran te ve in t i cua t ro h o r a s , 
se d iv ide en dos capas, u n a super io r que es la n a t a , y o t ra 
in fer ior p r i v a d a de el la, pero que cont iene caseína, azúcar» 
a lbúmina y sustancias minera les , en las que d o m i n a n fosfatos 
de cal , sosa, m a g n e s i a , h i e r ro , c lo ruros y ca rbona to de sosa. 

L a leche fresca es a lca l ina , pero ba jo la acc ión del a i re 
sufre la fe rmentac ión láct ica, coagu lándose p o r la acción del 
ác ido láct ico f o r m a d o . I gua l efecto p roducen el cuajo y los 
ácidos minera les . 
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L a ma te r ia g r a s a se ha l la suspendida en la leche, y p o r su 
m e n o r dens idad sube y se separa cuando está el l íqu ido en 
reposo . 

L a leche cua jada, antes de la separac ión de la c r e m a , for ­
m a la base de los quesos l lamados g rasos , mezc la de cáseo y 
man teca . C u a n d o se e laboran con la leche desc remada, resul ­
t an los denominados m a g r o s , f o rmados de caseína con m u y 
cor tas dosis de man teca . 

P a r a ex t rae r la caseína de la leche, se descrema ésta me­
diante un reposo de ve in t i cua t ro ho ras y se le añade en segui ­
da ácido sul fúr ico d i lu ido. P rec ip i t ada la caseína, se l a v a y 
después se pone á m a c e r a r con ca rbona to de sosa que la di­
sue lve ; la co r ta can t idad de man teca conten ida aún en la 
leche sube entonces á la superf icie; se la decanta , se prec ip i ta 
la caseína p o r med io de un ác ido, y una v e z recog ida , se l a v a 
p r i m e r o en a g u a , después en a lcoho l , y p o r ú l t imo en é ter . 

L a caseína p u r a así ob ten ida es b lanca, só l ida, p u l v e r u ­
len ta , insoluble en el a g u a , a lcohol y éter , y soluble en los 
álcalis d i lu idos. N o se coagu la p o r la ebul l ic ión, carác ter que 
la d is t ingue de la a l búm ina , y todos los ácidos la coagu lan 
menos el ác ido acét ico, que t a m p o c o ejerce acción sobre la 
a lbúmina . L a lact ina ó a z ú c a r de leche se encuent ra disuel ta 
en el a g u a ; y t amb ién ex is ten sustancias ex t r ac t i vas , ác ido 
carbón ico y aun indicios de u r e a . 

P a r a ana l i za r la leche puede procederse e v a p o r á n d o l a has ta 
la sequedad en p r o p o r c i ó n de 20 g r a m o s á u n a t e m p e r a t u r a 
de 1 1 0 ° , y la d i ferencia entre el peso c i tado de la leche y el 
que t enga el res iduo, nos d a r á la cant idad de a g u a . S e g ú n 
H a i d l e n , es úti l a g r e g a r á la leche, antes de p roceder á la 
desecación, u n a qu in ta par te de yeso seco, pues de este m o d o 
h a y dos ven ta jas : faci l i tar la e v a p o r a c i ó n y de te rm ina r des­
pués me jo r , p o r med io del éter , la cant idad de m a n t e c a . 

P a r a consegu i r esto ú l t imo , se t ra ta el res iduo de la e v a p o ­
rac ión p o r el éter , el cual d isuelve la man teca , y e v a p o r a n d o 
esta n u e v a d iso luc ión, tendremos un res iduo c u y o peso es el 
co r respond ien te á la dosis de man teca . 
' L a lact ina ó a z ú c a r puede de te rminarse senci l lamente t ra ­

t ando el suero p o r el l icor de F e h l i n g , ó b ien recog iendo , 
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después de separada la man teca , el res iduo y t r a tándo lo p o r 
a lcohol d i lu ido; el l íqu ido resu l tante se e v a p o r a al baño -ma-
r ía , se pesa el n u e v o res iduo , se inc inera , y u n a v e z deducido 
el peso de las sales solubles, el resto da el a z ú c a r . 

L a a lbúmina puede dosif icarse a g r e g a n d o al suero un dup lo 
de su v o l u m e n de a lcohol de 40°, con lo cual se prec ip i ta en 
f o r m a de copos b lancos. 

P a r a ensaya r la leche ex is ten va r i os apa ra tos , tales como 
el lacto-densímetro de Q u e v e n n e , que no es o t r a cosa que u n 
a reómet ro g r a d u a d o de m o d o que ind ica la dens idad de la 
leche, pe ro en rea l idad sus indicaciones n o son exac tas . E l 
c r e m ó m e t r o , que está const i tu ido p o r una p robe ta de v i d r i o 
d iv id ida en cien par tes igua les , co r respond iendo el cero á la 
l ínea super io r y el 100 á la in fer io r . S e u t i l i za p a r a conocer 
la cant idad de c rema conten ida en la leche y pode r de te rmi ­
n a r si se h a qu i tado a l guna pa r te , ten iendo en cuenta que 
una buena leche presenta al r eposa r de 10 á 12 p o r 100 de 
c rema . 

A l ope ra r se l lena la p robe ta de leche has ta el cero y se 
deja en reposo 24 ho ras , reun iéndose de este m o d o la c rema 
en la superf icie, y si no ha sido sust ra ída a l g u n a de el la, de­
berá ocupar de 10 á 12 d iv is iones, d i sm inuyendo esta p r o p o r ­
c ión cuanta m a y o r sea la can t idad de c rema que se le h a y a 
qu i tado . 

E l empleo de este a p a r a t o ex ige mucho t iempo p a r a obte­
ner el resu l tado, que no s iempre es exac to p o r cuanto el di­
ve rso v o l u m e n de los g lóbu los de g r a s a hace que asc iendan 
más ó menos . 

P u e d e de terminarse la cant idad de man teca p o r u n p roce­
d imiento que ind ica el i lustre químico S r . P u e r t a , el cual d ice: 
" S e t o m a un po rc i ón dada de leche, se h ie rve p o r cinco m inu ­
tos y se echa en u n f rasco de boca a n c h a , ag i t ándo la conti­
nuamen te has ta que los g lóbulos de manteca se r e ú n a n , for ­
m a n d o una bo la b lanca , la cual se separa co lando el l íqu ido; 
después se seca y pesa , ten iendo presente que u n l i t ro de leche 
buena da 30 g r a m o s de man teca . „ 

E l lac to-but i rómet ro de M a r c h a n d , que rec ientemente h a 
modi f icado Sa l i e ron , es un tubo de cr ista l de 40 cent ímet ros 
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de l a r g o y d iv id ido en secciones de 10 cent ímet ros , m a r c a ­
das, la in fer ior con la pa l ab ra leche, la del cent ro éter y la su­
per io r alcohol; l l eva el tubo una escala m ó v i l de meta l , c u y a 
p r i m e r a l ínea m a r c a 12 ,6 y la ú l t ima 60. 

A l ensayar se l lena de leche la p r i m e r a sección del t u b o , 
ag regándo le t res go tas de u n a disolución potás ica p a r a ev i t a r 
que al en t ra r en ebul l ic ión se coagu le la caseína; l uego se 
l lena de éter la segunda sección, y t apando el tubo se ag i t a 
b ien has ta mezc la r lo con la leche; finalmente, se echa a lcoho l 
ocupando la tercera sección, y apoderándose éste del é te r , 
prec ip i ta la man teca . 

P a r a de te rminar la cant idad de esta ú l t ima , se cal ienta el 
tubo hasta 40°, y fundiéndose la g r a s a , sube á la par te supe­
r i o r , donde , po r med io de la escala m ó v i l , se m ide su v o l u ­
m e n , representando las div is iones el n ú m e r o de g r a m o s de 
man teca p o r l i t ro de leche. L a r a z ó n que ha ten ido M a r c h a n d 
p a r a cons ignar en la p r i m e r a d iv is ión el n ú m e r o 12 ,6 en v e z 
del cero , es po r la cant idad de manteca que queda en disolu­
ción sin subi r á la superf ic ie. U n a buena leche debe m a r c a r 
de 30 á 32 g r a d o s en el apa ra to . 

L a s adul terac iones de la leche son va r iad ís imas , y pueden 
consist i r , y a en la adic ión de a g u a y sust racc ión de man teca , 
en la m e z c l a de sustancias feculentas, que se a v e r i g u a v i endo 
si al t r a ta r la leche p o r la t i n tu ra de iodo da co lor a z u l a d o , 
en el empleo de disoluciones gomosas que se prec ip i tan p o r 
med io del a lcoho l , en la adic ión de sesos de carneros ó ca-
br i tos , lo cual da al l íqu ido un color g r i sáceo ; y o t ras v a r i a s 
c u y a de te rm inac ión n o cons ideramos como objeto de este 
t r aba jo . 

L a leche const i tuye un a l imento excelente p o r la suma de 
pr inc ip ios nu t r i t i vos que en ella se cont ienen, s iempre que 
esté p u r a , pues en caso con t ra r io p roduce g r a v e s t ras to r ­
nos en la sa lud. O r d i n a r i a m e n t e es prefer ib le vende r l a en su 
estado na tu ra l de obtención que no t r a s f o r m a d a , p o r lo que 
se obse rva que, buscando la faci l idad de v e n t a y la d isminu­
c ión de t raspor tes , se acumu lan en las poblac iones i m p o r t a n ­
tes y en sus a l rededores los animales p roduc to res de leche, 
resu l tando que, p o r las malas condic iones de los locales en 
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que se a lbe rgan , la fa l ta de vent i lac ión y l imp ieza , y la esta-
tabulac ión casi comple ta en que se les t iene, en fe rman los 
an imales con faci l idad y el p roduc to no resu l ta de ca l idad 
super io r , ni en las p roporc iones que de o t ro m o d o p o d r í a 
a l canza r . 

E s indudable que esta v e n t a del p roduc to d i recto da u n a 
ut i l idad considerable en los g randes centros de consumo , 
donde el prec io p o r l i t ro suele e levarse has ta sesenta ó seten­
ta cént imos; pero en cambio en las local idades pequeñas, don­
de su v a l o r no excede de ve in te á veint ic inco cént imos, y en 
las comarcas donde escasean los medios de comunicac ión y 
los t raspor tes r esu l t an ' ca ros , es de conven ienc ia y ut i l idad 
innegab le su t ras fo rmac ión en queso y man teca . E s t o se com­
p rende per fectamente al cons iderar que en un queso de buena 
clase cada l i t ro de leché empleado en su e laborac ión obt iene 
u n v a l o r de 25 á 30 cén t imos , quedando además como sobran 
te ap rovechab le el sue ro . 

D e m o d o que, como pr inc ip io gene ra l , con t ra r io á lo sos­
tenido p o r los an t iguos economis tas , podemos cons ignar que 
la v e n t a d i recta de la leche p o d r á ser más sencil la y más co­
rnada, pe ro no es f o r zosamen te s iempre más luc ra t i va que la 
de sus produc tos d e r i v a d o s . 

H a y que tener en cuenta as imismo que las mantecas y 
quesos bien e loborados se conse rvan du ran te l a r g o t i empo , 
son ar t ículos de fáci l t r aspo r te , y en un v o l u m e n , re la t i va ­
mente pequeño , a lcanzan considerable v a l o r . D e aquí que D i ­
n a m a r c a , los Países Ba jos , I n g l a t e r r a , F r a n c i a , S u i z a y los 
E s t a d o s U n i d o s h a g a n u n a g r a n e x p o r t a c i ó n de estos p r o ­
ductos , con m a r c a d o beneficio p a r a su r i q u e z a . 

D e s g r a c i a d a m e n t e en E s p a ñ a , como y a hemos ind icado , 
con excelentes condic iones p a r a la p roducc ión , la incur ia y 
la ru t ina hacen que nos encont remos m u y a t rasados en este 
concier to y que las expor tac iones de estos p roduc tos , espe. 
c ia lmente de quesos, sean m u y cor tas , m ien t ras que la impo r ­
tac ión aumen ta cada a ñ o . 

T r e s son las especies animales p roduc to ras de leche que 
t ienen super io r impor tanc ia en nuest ro país : las v a c a s , las 
ove jas y las cabras , y de ellas nos ocuparemos suces ivamente . 



Ganado vacuno. 

N u m e r o s a s son las va r iedades ex t ran je ras que ofrecen cua­
l idades sobresal ientes como p roduc to ras de leche; tales son 
la ho landesa, su i za , ing lesa, f rancesas de N o r m a n d í a y B r e ­
t a ñ a , etc. E n E s p a ñ a tenemos a lgunos e jemplares bastante 
buenos procedentes de A s t u r i a s , G a l i c i a , S a l a m a n c a , S a n t a n ­
de r , Á v i l a y Sev i l l a . 

L a s cual idades que deben buscarse en u n a buena v a c a le­
che ra , y que pueden consegui rse p o r medio de cu idadosa se­
lección, consisten en que su piel sea fina, los huesos descar­
nados y la c i rcu lac ión m u y ac t i va . Necesa r io es tamb ién 
acos tumbrar las desde pequeñas á las caricias y á la m a n o del 
h o m b r e , de m o d o que, en su t iempo, se haga fácil la ope ra ­
c ión del o rdeño . P u e d e dárseles sin inconven ien te ocupac ión 
en t raba jos l igeros , has ta dos meses antes del p a r t o , no v o l ­
v i e n d o á ellos hasta mes y med io después de éste. 

H a de atenderse de u n m o d o especial á su a l imentac ión , 
puesto que las p ruebas hechas p o r los mejores ganade ros han 
v e n i d o á demos t ra r de u n m o d o abso lu to que el an ima l nece­
si ta consumi r d ia r iamente u n a can t idad de heno que repre­
sente p o r lo menos el 3 p o r 100 de su peso, ó á fa l ta de heno 
el equ iva len te en piensos de pa ja y g r a n o , a l te rnando con la 
a l imentac ión f o r ra je ra . 

E s t e 3 p o r 100 se descompone en dos mi tades, u n a necesa­
r ia p a r a conse rva r la v i d a del an ima l , y la res tante p a r a la 
p roducc ión , requ i r iendo as im ismo la p r o p o r c i ó n conven ien te 
de a g u a p u r a , a i reada y sin o lo r . 

A s í , pues, u n a v a c a que pese 300 k i l o g r a m o s , necesi tará 
de a l imento p o r d ía 9 k i l o g r a m o s , p o r mes 2 7 0 , y al año 3.240, 
f o r m a n d o la m i t ad de este a l imento la rac ión de sostenimiento 
y la o t r a m i t a d la de p r o d u c t o . 

E n las buenas vacas lecheras debe aumenta rse esta p ro ­
po rc ión has ta el 4 y aun el 5 p o r 100 del peso v i v o , a g r e g a n -
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Agua 82,320 
Sustancias proteicas 4,485 
Compuestos no nitrogenados I 2 « 3 5 5 
Cenizas 0,840 

100,000 
Nitrógeno por 100 de sustancia fresca 0*765 
ídem por 100 desecada 4>33i 

Ganado lanar. 

L a s var iedades de esta r a z a que v i v e n en E s p a ñ a son t res 
pr inc ipa les, á saber : la merina, o r i unda del p a í s ; la l l amada 
rasa, y la churra ó basta. 

A n t i g u a m e n t e la inmensa m a y o r í a de este g a n a d o era t ras­
h u m a n t e ; pe ro cada d ía h a ido d i sm inuyendo m á s el n ú m e r o 
de ove jas v ia jan tes , has ta el p u n t o de que h o y escasamente 
ex is t i rá med io mi l lón de éstas, po r ve in t iuno ó ve in t idós m i ­
l lones de cabezas que acusan las estadíst icas. 

S e las t iene en rebaños numerosos y con poqu ís imos cu ida-

do á sus piensos como pr inc ip io cond imenta r io el c lo ru ro de 
sodio (sal común) . A s i m i s m o debe tenerse en cuenta la uti l i­
dad de los for ra jes p a r a aumen ta r la p ropo rc i ón de leche. L a 
edad en que dan los animales m a y o r can t idad de este p r o ­
ducto es de los tres á los ocho años , en c u y a época d isminu­
y e pau la t inamente , cesando casi p o r comple to á los n u e v e 
años . 

E s t a n d o las vacas b ien a l imentadas aumen ta la p roducc ión 
de leche de u n m o d o cons iderab le , pud iéndose calcular en u n 
l i t ro p o r cada k i l o g r a m o de heno duran te u n pe r íodo de t iem­
p o que no ba ja de cinco meses. E l color de esta leche es b lan­
co a z u l a d o , su sabor dulce y con u n o lo r especial ; no da g r a n 
cant idad de man teca , y el queso que de ella se obt iene no es 
tan abundan te como el que resul ta de la de ove jas ; pe ro of re­
ce m a y o r fac i l idad p a r a sepa ra r sus d iversos pr inc ip ios . 

E l eminente químico S r . S á e n z D i e z , en sus análisis de al ­
gunas de estas leches, de te rm ina las p roporc iones s iguientes: 
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Agua ' 81,490 
Sustancias proteicas 5>539 
Compuestos no nitrogenados . . 12,326 
Cenizas . 0,645 

100,000 
Nitrógeno por 100 de sustancia fresca. . . . 0,94 
ídem por 100 desecada 5,09 

Ganado cabrío. 

L a cab ra , an ima l m o n t a r a z y en e x t r e m o ág i l , hab i ta , en 
su estado sa lva je , en las más .elevadas m o n t a ñ a s , has ta el lí-

dos, sin a lbergues donde poder guarecerse de los ex t r emos 
de t empe ra tu ra y sin a l imento bastante p o r la escasez de pas­
tos; cuyas c i rcunstancias son causa de v a r i a d a s enfermedades 
que p roducen , p o r desgrac ia , no escasa mo r ta l i dad . 

Necesa r io es, si la ove ja ha de da r todos los p roduc tos de 
que es susceptible, me jo rando la ca l idad de éstos, t r ibutar le 
cuidados más pro l i jos y p ropo rc iona r le pastos abundantes y 
saludables, cu idando de l ibrar la de los r i go res del c l ima, en 
lo pos ib l e , s iempre que sus al teraciones y ex t remos lo. 
aconsejen. 

E n cuanto á la cant idad de a l imento que deba dárse le, nos 
refer imos á lo expues to al t r a t a r del g a n a d o v a c u n o ; pues si 
la ove ja ha de p roduc i r en buenas condic iones, necesar io es 
que r e p o n g a sus pérd idas na tura les , quedándo le un sobran­
te al iment ic io t ras fo rmab le en leche. É s t a es la más g r a s a de 
todas , su sabor no es tan ag radab le como el de la de vacas y 
cabras; pe ro da bastante can t idad de manteca m u y oleosa y 
de poca consistencia, que se enranc ia fác i lmente p o r el calor , 
si no se cu ida de l a v a r l a as iduamente . L a ma te r i a caseosa que 
cont iene conse rva s iempre un estado v iscoso , no es ge la t ino­
sa n i f o r m a coágu los y , finalmente, t iene poco suero y escasa 
p ropo rc ión de a z ú c a r . 

E l análisis de esta leche , hecho p o r el qu ímico y a c i tado 
S r . S á e n z D i e z , da los resul tados s igu ientes : 
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mite de las n ieves perpetuas . D o m e s t i c a d a p o r el h o m b r e , 
s iempre conse rva su predi lección á los lugares escabrosos, 
p o r los cuales t repa con firme paso y sal ta de peña en p e ñ a . 

C o n la educación se desar ro l la su in te l igencia, y muchas 
veces se ha conf iado y confía á estos animales la lactancia de 
los n iños , dando pruebas en esta ocupac ión de su intel igencia 
y car iño . L a cabra sa lva je hab i ta pre ferentemente en el C á u -
caso, la Pe rs ia y los montes del H i m a l a y a , y siendo en ex t re ­
m o amantes de su l iber tad, se mues t ran , sin e m b a r g o , m u y 
susceptibles de domest icarse cuando se las coge en su p r ime ­
r a edad . 

S e asocian ma l estos animales al cu l t ivo p o r la di f icul tad 
que su carácter ofrece p a r a hacer los pas ta r reun idos , así 
como p o r los daños que ocas ionan en las p lantac iones, va l la ­
dos y arboledas; son u n recurso g rand í s imo de los ter renos 
mon tañosos , puesto que allí donde n i n g ú n an ima l encuent ra 
con qué nut r i rse , la cabra a p r o v e c h a s iempre a lgo út i l p a r a 
su a l imento . A d e m á s debe tenerse en cuenta que fác i lmente 
acepta el r ég imen de estabulac ión. 

A l ocuparnos de estos animales como produc to res de leche, 
debemos cons ignar que la v a r i e d a d más no tabe p o r ta l con ­
cepto es la l l amada de Nubía, r a z a sin cuernos, de orejas caí­
das y la rgas p o r reg la genera l , ubre per fec tamente separada 
en dos lóbulos y que p roduce d ia r iamente de cinco á seis li­
t ros de leche. E s fáci l de ac l imatar en la r e g i ó n mer id iona l 
de E s p a ñ a , t r ibu tándo le du ran te el i nv ie rno cu idados especia­
les en establos a b r i g a d o s , pues el f r ío de te rm ina en ellas en­
fermedades g r a v e s y las hace abo r t a r con faci l idad. 

L a v a c a del p o b r e se h a l l amado p o r a lgunos á la cab ra , 
en r a z ó n á que da como p roduc tos carne , leche, pelo y estiér­
co l , con cuyas mate r ias , obtenidas á poco coste, puede conse­
gu i r el menesteroso recursos va r i ados p a r a sus necesidades. 

E n su a l imento , cuando están somet idas á la es tabu lac ión, 
pueden emplearse fo r ra jes , ra íces, sa l vados , o ru jos , g r a n o s 
y d iversas clases de ho jas , especialmente las de la v i d . E s 
m u y út i l r ese rva r estas hojas p a r a el i nv i e rno , conse rvándo ­
las en cubas dispuestas en capas a l ternadas con a lgunas de 
sal y p rensadas fuer temente . 
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L a leche de estos an imales es más espesa que la de las v a ­
cas y menos g r a s a que la de las ove jas , conse rvando u n o lo r 
y sabor caracter ís t icos del an ima l . D a m a y o r p ropo rc i ón -de 
queso y menos m a n t e c a , s iendo ésta b lanca , ag radab le y con­
se rvándose f resca bas tante t i empo . 

S u anál is is, según el y a c i tado qu ímico S r . S á e n z D i e z , da 
las s iguientes p ropo rc i ones : 

Agua 81,580 
Sustancias proteicas 5,46o 
Compuestos no nitrogenados 12,249 
Cenizas 0,711 

100,000 
Nitrógeno por 100 de sustancia fresca. . , 0,855 
ídem por 100 desecada 4,641 

Lecherías. 

S e conocen con este n o m b r e los locales dest inados á la 
conservac ión de la leche has ta el m o m e n t o o p o r t u n o de su 
v e n t a ó de su t ras fo rmac ión en queso ó m a n t e c a . L a leche­
r ía , p a r a poderse l l amar comp le ta , debe con ta r con locales 
accesorios dest inados al o rdeño de los an imales, á los úti les 
y man teque ras p a r a la fabr icac ión de este a r t ícu lo , á los que 
h a n de con tener las ca lderas, prensas y secaderos p a r a los 
quesos , y p o r ú l t imo , depósi tos p a r a conse rva r todos los p ro ­
ductos has ta su v e n t a ó consumo. 

L a par te dest inada á lecher ía , p rop iamen te d icha , debe 
reun i r las condic iones s iguientes: 

1 . a S i tuac ión en u n l u g a r seco, b ien a i reado , t r anqu i l o , r o ­
deado de á rbo les y ais lado de la p r o x i m i d a d de albercas ó la­
g u n a s y estercoleros ó basu re ros . 

2 . a D i s p o s i c i ó n fácil p a r a r e n o v a r f recuen temente el a i re 
en t o d a su ex tens ión , c o n s e r v a n d o al p a r u n a t e m p e r a t u r a 
c o n s t a n t e de 10 á 13 g r a d o s cen t íg rados . 

3 . a P u e r t a s y ven tanas con expos i c ión al N o r t e , N o r d e s t e 
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ó N o r o e s t e , p rov i s tas de a lambre ras bas tan te tup idas p a r a 
imped i r la en t rada de los insectos. 

4 . a Sue lo firme y en dec l ive que p e r m i t a la fáci l cor r ien te de 
las aguas al sum ide ro , ha l lándose éste cub ier to p o r una te la me­
tál ica fuer te que resista los a taques de los an imales roedores . 

5 . a Conduc tos de a g u a p u r a y f resca que faci l i ten la p ron ­
t a l imp ieza de todas las vas i jas y út i les, e c o n o m i z a n d o de 
este m o d o t iempo y t raba jo . 

L a amp l i t ud ó capac idad de la lecher ía y sus anexos debe­
r á estar en re lac ión con la can t idad de leche que pueda obte­
nerse y con los p roduc tos que se e laboren , p o r c u y a r a z ó n no 
puede prec isarse. 

P o r lo ind icado se comprende la g r a n d í s i m a impo r tanc ia 
que debe concederse en estos locales á la ausencia de todo 
m a l o lo r y la necesidad de una vent i lac ión fácil que modi f ique 
las condic iones del a i re , v i c iado p o r el desprend imiento de 
m iasmas ; pe ro sin que la comunicac ión con el ex te r io r sea 
constante , p o r q u e en este caso no ser ía posib le c o n s e r v a r 
den t ro de la lechería u n a t e m p e r a t u r a un i f o rme , m u y necesa­
r i a p a r a que el p roduc to no su f ra a l terac ión. 

L a l imp ieza es as imismo condic ión t an esencial que nunca 
puede cons iderarse e x a g e r a d o cuanto en este sent ido se ind i ­
que. D e aquí la ut i l idad de d isponer de a g u a cor r iente en 
abundanc ia p a r a man tene r per fec tamente l impios , no sólo los 
enseres de la lechería y sus anexos , sino t amb ién el p iso , las 
paredes , vasa res y mesas . E l suelo debe ser de losas b ien un i ­
das ó reves t ido con u n a capa de mezc la h id ráu l i ca i m p e r m e a ­
ble que t e n g a 15 cent ímetros de espesor, dándo le la pend ien­
te necesar ia p a r a e l iminar con p ron t i t ud el a g u a con que se 
l a v e . L a s paredes h a n de tener de 40 á 50 cent ímetros de es­
pesor , estucadas á ser posib le ó vest idas de azule jos has ta la 
a l tu ra de u n m e t r o y sesenta cent ímet ros ; y los p o y o s donde 
h a y a n de colocarse las vas i jas , así c o m o las mesas , deben ser 
de p ied ra per fec tamente l isa, fac i l i tando así su me jo r l imp ieza . 

C o n v e n i e n t e es tamb ién que , según la i m p o r t a n c i a de la 
indust r ia , t e n g a n estos locales amp l i t ud bas tan te p a r a c i rcu­
la r l ib remente en el los, sin necesidad de camb ia r de sit io los 
objetos p a r a las d iversas operac iones que h a n de prac t icarse ; 
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y respecto á la l u z , si b ien no ha de ser exces iva ni permi t i r 
penetren los r a y o s solares p o r las v e n t a n a s , ev i tándo lo con 
cort inas ó pers ianas, t ampoco ha de fa l tar la c la r idad sufi­
ciente en todos los puntos del local , á fin de que no o f rezca 
dif icultades al t r aba jo . 

L a p r ime ra p ieza de en t rada ala lechería debe emplearse p a r a 
el l a v a d o de las vasi jas y demás úti les, conten iendo un depósi­
to de a g u a f resca, dest inada á re f rescar la leche y al en juague 
de los utensi l ios, y una ca ldera con su horn i l lo p a r a ca lentar el 
agua con que se han de f r e g a r éstos. T a m b i é n debe tener ve r te ­
de ro , p r e p a r a d o como y a d i j imos, y co ladores , cubos, etc. 

S i la lechería estuviese o r ien tada de N o r t e á S u r , conv iene 
que este depa r tamen to de l imp ieza ocupe el ú l t imo l ado , e v i ­
tando así á la leche la acción d i recta de los r a y o s solares en 
en el est ío; y p a r a que el calor del horn i l lo no per jud ique 
t a m p o c o , debe haber ent re ambos depar tamentos una doble 
pue r t a , ó me jo r un pasi l lo estrecho p o r el cual circule el a i re . 
E n i nv i e rno , cuando la t empe ra tu ra es m u y ba ja , puede cal­
dearse el in ter ior de la lechería hac iendo pasar p o r ella el 
t ubo del horn i l lo que da sal ida al h u m o . 

E n el cent ro de la p i eza donde h a y a de conservarse la leche 
debe haber una mesa g r a n d e p a r a las vas i jas . D i c h a mesa 
puede ser de m á r m o l , p i z a r r a , p ied ra l isa, rob le , etc. , según 
los recursos con* que se cuente, descansando sobre p i larotes 
de p iedra ó de ladr i l lo t rabados con cemento . A l l í se p rac t i ca 
el co lado de la leche y su colocación en los cán ta ros ó vas i jas 
en que h a y a de expenderse . D e b e haber as imismo una ar tesa 
g rande de m a d e r a y f o r m a rec tangu la r , ó u n a pi la reves t ida 
con cal h id ráu l i ca , que s i r v a p a r a depósi to de a g u a f r ía y en 
la cual se co loquen las vas i jas con la leche co lada , de m o d o 
que el n i ve l del a g u a l legue á i gua l a l tu ra que el de aqué l la . 
N o obstanXe lo necesar ia que es la l imp ieza en la lechería y 
en todos sus utensi l ios, h a y que tener en cuenta no se debe 
p r o d i g a r el a g u a has ta tal pun to que h a y a una humedad* cons -
tan te , pues en este caso p o d r í a la leche adqu i r i r m a l sabor . 
Semana lmen te convend r ía l a v a r todo el mate r ia l con u n a di­
soluc ión de ca rbona to de sosa, en juagándo lo después y secán­
dolo p o r comp le to . 
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L o s ins t rumentos necesarios están reducidos á cubos, cán­

ta ros , co ladores , v a r a s p a r a med i r y ba l anzas . L o s cubos de 
m a d e r a , m u y genera l i zados p o r su b a r a t u r a y faci l idad de 
const rucc ión, t ienen los inconvenientes de su poca v i d a y de la 
pro l i j idad con que h a y que l impiar los , p o r lo cual deben p re ­
fer i rse los de h ie r ro bañados de estaño. L o s co ladores de me ­
j o r resu l tado se hacen de m a d e r a en f o r m a de ar tesón sin 
f o n d o , en los cuales se coloca un l ienzo b lanco y l imp io , p o r 
el que se hace pasa r la leche. L a s vasi jas en que h a de po r ­
tearse ésta á los mercados son de h ie r ro ba t ido ó de ho ja de 
la ta , en f o r m a de cán ta ro , con boca suf icientemente ancha p a r a 
faci l i tar su l imp ieza y c ierre hermét ico que imp ida el contacto 
del a i re, así como todo mov im ien to del l íqu ido . 

E l s istema más sencil lo p a r a med i r la leche es echar la en 
un recip iente de f o r m a de te rm inada , y cuando esté en reposo 
in t roduc i r en el cent ro y ver t i ca lmente u n a v a r a rec ta y cua-
d r a n g u l a r , d iv id ida en secciones, cada u n a de las cuales co ­
r responde á una can t idad de te rminada de l íqu ido; y en cuanto 
al peso , se obt iene p o r med io de ba lanzas apropós i to que , en 
un cuadran te , m a r c a n en k i l og ramos la can t idad de leche con­
ten ida en un depósi to in fer ior . 

C o m o y a hemos d icho, la v e n t a de este ar t ícu lo en su estado 
na tu ra l t iene sin duda ven ta ja y es fácil en los g randes cen­
t ros de pob lac ión , donde h a y g r a n consumo y el precio deja 
u n interés r e g u l a r ; pe ro si ha de pe rmanecer la leche du ran te 
doce ó más ho ras en la lechería ó en el cam ino , debe some­
térsela p a r a su conservac ión á dos operac iones sucesivas: 
ca lentar la al b a ñ o - m a r í a has ta la ebul l ic ión, y enf r iar la luego 
ráp idamen te , man ten iéndo la á una t empe ra tu ra baja ín ter in 
no se expende . 

M u y numerosos son los apara tos inven tados h o y día p a r a 
el en f r iamiento y conservac ión de la leche, l im i tándonos á 
ind icar el de M r . P ie te t , en el que se obt iene el resu l tado m e ­
d iante el empleo del ác ido sul furoso anh id ro , l íqu ido vo lá t i l 
á 10 g r a d o s sobre cero , ba jo la pres ión a tmosfér ica n o r m a l , 
y que evapo rándose ins tan táneamente , p roduce u n descenso 
de t empe ra tu ra c a p a z de conge la r el m e r c u r i o . 





SEGUNDA PARTE 

LECHERÍAS DEDICADAS Á LA OBTENCIÓN DE MANTECA 

P o r consecuencia de los adelantos debidos á la indust r ia 
m o d e r n a , tenemos que cons iderar estas lecherías d iv id idas en 
dos g r u p o s d is t in tos, según que se s iga el p roced imien to ant i ­
g u o de descremac ión , ó que se empleen los m o d e r n o s a p a r a ­
tos cent r í fugos . E n las p r ime ras , además de los depa r tamen­
tos re lac ionados en la sección an te r io r , h a y o t r o m u y impor ­
tan te , cual es la m a n t e q u e r í a . 

L a obtenc ión de la man teca p o r el m é t o d o p r i m i t i v o e x i g e 
que la leche p e r m a n e z c a en reposo du ran te u n t iempo de termi ­
n a d o , p o r lo que h a de haber en d icho d e p a r t a m e n t o vasa res 
dispuestos a l rededor de las pa redes , en los cuales se v a y a n 
co locando las vas i jas en que se deja la leche p a r a obtener 
la c r e m a . C u a n d o se t ra te de u n a fabr icac ión en pequeña es­
ca la , puede hacerse el bat ido de la c rema en esta m i s m a pie­
z a ; pe ro si fuere de m a y o r impo r t anc i a , e x i g e ta l operac ión 
u n depa r tamen to separado . 

L a s operac iones pueden d iv id i rse en t res g r u p o s , á saber : 
1 . a D e s c r e m a d o ó separac ión de la c r e m a . 
2 . a B a t i d o de la m i s m a . 
3 . a L a v a d o de la man teca y e l iminac ión del sue ro . 

Utensilios para separar la crema. 

C u a n d o esta operac ión h a y a de hacerse p o r el reposo de la 
leche en contacto con la a tmós fe ra , se usan vas i jas c u y a fo r ­
m a y ma te r i a es d i ve rsa según los países. 
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L o más genera l es u t i l i za r ba r reños de 8 á 10 cent ímetros 
de p ro fund idad , estrechos p o r su base y con unos 40 centíme­
t ros de d iámet ro p o r su par te super io r . S i estos bar reños fue­
sen v id r iados in te r io rmente resu l ta r ían m u y preferentes p o r 
su impermeab i l i dad y p o r lo fáciles de l imp ia r . T a m b i é n sue­
len usarse recipientes de m a d e r a , especialmente de rob le bar ­
n i z a d o , como sucede en D i n a m a r c a ; y h a y pun tos en los 
cuales las descremadoras son de cr istal ó de porce lana ; pero 
sobre ser caras, t ienen el inconveniente de su g r a n f rag i l i dad . 
E n cuanto á los recipientes de made ra , debemos decir que son 
difíciles de l imp iar y además es m u y lento el enf r iamiento de 
la leche. 

L a mate r ia que h o y día se emplea con preferenc ia p a r a las 
descremadoras es el h ie r ro bañado , p o r las venta jas que ofre­
ce su poco peso, su du rac ión , la faci l idad p a r a l impiar las y 
ser finalmente buen conduc to r del ca lór ico. O p e r a n d o en pe­
queña escala pueden usarse descremadoras de esta clase que 
m i d a n ocho cent ímetros de p ro fund idad p o r 35 ó 40 de d iáme 
t ro , y p rov is tas de u n a l l ave en su par te la tera l in fer ior , p o r 
la cual pueda darse sal ida á la leche desc remada. 

E n las g randes lecherías de D i n a m a r c a y de A m é r i c a se 
usan descremadoras de h ie r ro estañado, pe ro de f o r m a rec­
t angu la r y capac idad suficiente p a r a contener cada una 7 0 
l i t ros de leche; t ienen 60 cent ímetros de ancho p o r 2 ,10 me­
t ros de l a r g o ; la pa r te pos te r io r se puede e levar suavemente 
po r med io de u n sencil lo eng rana je , y con u n a pa le ta hor i ­
z o n t a l de m a n g o l a r g o , p r o v i s t a de dos ruedeci l las en sus 
ex t remos p a r a g i r a r sobre los bordes de la vas i j a , se a r r a s t r a 
la c rema hac iéndo la caer sobre un rec ip iente. 

P a r a sostener una t empe ra tu ra ba ja du ran te la sub ida de 
la leche, se usa de mecanismos á p ropós i to , como el de la des­
c r e m a d o r a R e i m e r s . E s t á f o r m a d o el apa ra to p o r dos g r a n ­
des depósi tos rec tangu la res y concént r icos; el in te r io r , de 
h ie r ro estañado p a r a contener la leche, a p o y a su fondo so­
b re dos sopor tes que dejan un espacio ent re ambos de siete ú 
ocho cent ímet ros , cuyo espacio queda as imismo ent re las pa ­
redes laterales de los depósi tos, de los cuales el ex te r i o r , que 
es de m a d e r a , s i r ve p a r a el a g u a . 
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D e p o s i t a d a la leche en su rec ip iente, has ta u n a a l tu ra de 16 

á 20 cent ímet ros , se hace l legar al ex te r i o r u n a corr iente de 
a g u a f r ía , que después de l lenar el depósi to hasta la m i s m a 
a l tu ra de la leche, v a sal iendo p o r una l l ave que se mant iene 
abier ta . D e este m o d o la f r ia ldad del a g u a c i rcu lante ev i ta la 
e levac ión de la t e m p e r a t u r a . 

E n los E s t a d o s U n i d o s se hace uso de recipientes ci l indri­
cos de h ie r ro b a ñ a d o , con capac idad de 16 á 18 l i t ros de le­
che y que se c ier ran hermét icamente de jando una capa de aire 
de dos cent ímetros entre el l íqu ido y el t a p ó n . Y a p repa rados , 
se in t roducen en depósi tos de a g u a f r ía que los cubra p o r 
comple to y se cuida de r e n o v a r el a g u a s iempre que la tem­
pe ra tu ra suba. E s t e s is tema, p o r demás senci l lo, es m u y út i l 
p a r a las lecherías de poca impor tanc ia , y su i nven to r , mís ter 
C o o l e y , dice que la t empe ra tu ra más conven ien te p a r a el re ­
f r i ge ran te es de siete á ocho g r a d o s cen t íg rados , p o r lo cual 
du ran te el est ío, cuando el a g u a t iene p o r lo menos 10 ó 12 
g r a d o s , precisa a g r e g a r l e un poco de h ie lo. 

L o s demás ins t rumentos úti les en esta clase de lecherías, 
apl icadas á la obtenc ión de manteca p o r el r eposo , son con­
chas de las l lamadas de pe reg r i no , con las cuales se saca la 
c rema separándo la de la leche, ó cucharas de m a d e r a de h a y a 
m u y de lgadas , de f o r m a o v a l y con l i ge ra depres ión , que tie­
nen el m ismo objeto; pero ambos medios son defectuosos, pu -
d iendo recomendarse en camb io , c o m o m u c h o mejores, los 
discos de h ie r ro ba t ido , l lenos de pequeños orif icios y con 
m a n g o del m ismo meta l ó de m a d e r a , y t amb ién los achica­
dores de bordes cor tantes , como los usa'dos en S u i z a . 

P a r a depos i tar la c rema ob ten ida , se usan ollas g randes de 
b a r r o v i d r i ado cubier tas con u n a p lancha que permi ta a lgún 
tan to el contacto con el a i re. E n a lgunos pun tos l levan estos 
recipientes un orif icio en su par te la tera l in fer io r cubier to con 
t a p ó n de corcho ó de m a d e r a , p o r el cual se da fáci l sal ida al 
suero ó mate r ia caseosa depos i tada en el fondo de la v a ­
si ja; pe ro si éstas h a n de reun i r las mejores condic iones, de­
ben hacerse pre ferentemente de h ie r ro es tañado . 
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Descremado mecánico. 

O b j e t o pre ferente de los p roduc to res ha v e n i d o s iendo des­
de hace l a rgo t i empo ace lerar la operac ión del desc remado . 
C o n s i d e r a n d o que esto pud ie ra consegu i rse med ian te la ac­
c ión de la f u e r z a cen t r í fuga desar ro l lada al hacer g i r a r con 
r a p i d e z los depósi tos de leche a l rededor de un eje ve r t i ca l , se 
h a l legado á la apl icac ión de las p r i m e r a s descremadoras 
mecán icas . 

E l p r imer a p a r a t o de esta clase que ha func ionado en E u r o ­
p a se debe al ingen ie ro M r . L e f e l d t ; pe ro tenía el inconven ien­
te de p resen ta r in termi tenc ias en el t raba jo p a r a da r sal ida 
á la leche desc remada , p o r lo cual en el año 1 8 7 7 t u v o nece­
s idad de hacer g randes modi f icac iones en el a p a r a t o p r i ­
m i t i v o . 

L a desc remadora cen t r í fuga que más r e n o m b r e t iene en la 
actua l idad, si b ien compi te con ella la de Bu rme i s te r , es la de 
L a v a l , c u y a descr ipc ión p r o c u r a r e m o s hacer lo más sencil la­
men te pos ib le . 

S e compone de u n a tu rb ina de acero co locada en el ex t re ­
m o super io r de u n eje ó c i l indro ve r t i ca l de h ie r ro , a l rededor 
del cual g i r a . E l eje se m u e v e p o r med io de u n a po lea s i tuada 
en su pa r te in fe r io r , p o r la cual pasa u n a co r rea sin fin que 
t rasmi te el m o v i m i e n t o de u n ma laca te ó de u n a m á q u i n a de 
v a p o r . T o d o el a p a r a t o está m o n t a d o sobre u n bas t idor de 
fund ic ión m u y só l ido , y en su e x t r e m o super io r t iene u n tubo 
p r o v i s t o de su l lave cor respond ien te , c u y o objeto es regu la r i ­
z a r en la tu rb ina el acceso de la leche que h a de desnatarse . 
O t r o s dos tubos co locados en el terc io super io r de d icha tu r ­
b ina v ie r ten el suero y la c r e m a en los recipientes dispuestos 
a l efecto; y finalmente, u n a l l ave la tera l de h ie r ro establece 
comun icac ión , med ian te u n t u b o , con la esp iga del eje cen­
t ra l , pe rm i t i endo así e n g r a s a r las par tes del a p a r a t o suscep­
tibles de calentarse p o r el roce y la ve loc idad del m o v i ­
m ien to . 
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C o n esta m á q u i n a se prac t ica el desnatado no so lamente 
con fac i l idad, sino tamb ién con economía . L a leche pasa del 
depósi to á la t u rb ina p o r u n tubo co locado en el e x t r e m o su­
per io r del a p a r a t o ; éste á su v e z la v ie r te en o t ro canal dis­
puesto en el cent ro del menc ionado rec ip iente, el cual s i rve 
p a r a echar la d i rec tamente en la t u rb ina . A l l í suf re la acc ión 
de la f u e r z a cen t r í fuga , que l l eva á cabo la separac ión de la 
c rema , la cual , p o r ser más l i ge ra , ocupa la pa r te centra l , en 
tan to que la leche se p r o y e c t a sobre las paredes, y pasando 
á un pequeño depós i to , sale al ex te r io r p o r u n t ubo . L a c rema 
que queda en el cent ro de la t u rb ina se ag i t a al en t ra r en 
ella n u e v a po rc ión de leche y , s iendo desa lo jada, pasa á o t ro 
depósi to super io r , de donde cae en las vas i jas dispuestas p a r a 
rec ib i r la . 

E s t e a p a r a t o ofrece la g rand í s ima v e n t a j a de ocupar u n 
espacio m u y reduc ido , no necesi tar re f r i ge ran te y func ionar 
de una m a n e r a r e g u l a r y con t inua . 

A u n con estos per fecc ionamientos, que faci l i tan y a b r e v i a n 
el desnatado de la leche, h a y s iempre dif icultades industr ia les 
p a r a el g a n a d e r o que demues t ran la conven ienc ia de separa r 
la indus t r ia m a n t e q u e r a de las man ipu lac iones imper fectas 
que pueden hacerse en las g ran jas . A s í se h a comprend ido en 
los E s t a d o s U n i d o s , donde esta indus t r ia h a obten ido en los 
ú l t imos años g r a n desar ro l lo , per fecc ionándose los an t iguos 
medios de p roducc ión . L a asoc iac ión, sus t i tuyendo á los es­
fue rzos ind iv idua les , h a favo rec ido al m ismo t iempo á l o s p r o ­
ductores y á los consumidores . 

A n t i g u a m e n t e los g a n a d e r o s l l evaban t o d a la leche obteni­
da á las fábr icas, donde se desnataba y p r e p a r a b a conven ien­
temente ; p e r o desde luego se comprende que este s istema te­
n ía va r i os inconven ien tes , s iendo acaso el p r inc ipa l que el 
m o v i m i e n t o y los cambios té rmicos a l terasen la leche, a fectan­
do á la ca l idad de la man teca . H o y se h a modi f icado el siste­
m a y sólo l l evan á las fábr icas la c rema ó na ta que es recog i ­
da á domici l io p o r empleados del establec imiento, t r aspo r tán ­
do la en apara tos per fecc ionados donde se conse rva en u n am­
biente f resco que le ev i ta t o d a a l te rac ión . 

L a s ven ta jas de este s is tema son g rand ís imas , tan to p a r a 
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Utensilios para la obtención de la manteca. 

E l i ns t rumento qu izás m á s an t iguo de todos , y empleado 
aún en mucho p u n t o s , es la man teque ra de p is tón . P a r a ac­
tuar con ella se echa la c rema en un recip iente ver t i ca l en 
f o r m a de cono t r uncado , en c u y a t a p a d e r a h a y un orif icio p o r 
el cual pasa el eje de la ba t ide ra , que está p r o v i s t a de agu je­
ros en su disco in fe r io r ; se la impu lsa de a r r i ba abajo é i nve r ­
samente bat iendo la c rema hasta consegui r la reun ión de los 
g lóbu los de g r a s a . P u e d e darse m o v i m i e n t o al p is tón ó a g i ­
t ado r p o r med io de u n a pa lanca de resor te , enganchando el 
eje en una v a r a flexible sujeta fuer temente a l techo p o r ar­
t iculación, y t i r ando del e x t r e m o de la pa lanca p o r med io de 
una cuerda , se hace ba ja r el p is tón, que recob ra su puesto tan 
p r o n t o c o m o , af lo jando la cuerda , sube la pa lanca á impu lso 
del resor te . D e este m o d o el t raba jo es senci l lo y se cons igue 
bastante efecto ú t i l . 

L a m a n t e q u e r a de M r . L o u i s , pa rec ida á la an te r io r , t iene 
tamb ién la ven ta ja de d isminu i r el es fuerzo imp r im iendo la 
acción á u n vo l an te de h ie r ro , c u y o eje acodado lo t rasmi te 
en sent ido rect i l íneo a l te rna t i vo á la ba t idera . 

L a m a n t e q u e r a de M r . H o u d a i l l e está dest inada especial­
mente á la ex t racc ión de la man teca sobre la mesa y en el m o ­
men to de se rv i r l a : es de recipiente h o r i z o n t a l y ag i t ado r d o ­
ble. S e compone de u n v a s o de v i d r i o den t ro del cual se en­
cuent ra la ba t i de ra en f o r m a de l i ra , la cual recibe el m o v i ­
mien to p o r med io de u n a r c o , p roduc iéndose en la leche ó en 

el fabr icante c o m o pa ra el p roduc to r . E l p r i m e r o , no com­
p r a n d o más que la n a t a , ev i ta f raudes en el estado de la le­
che y puede fabr icar man teca super io r y de ca l idad s un i fo rme, 
rea l i zando m a y o r beneficio; y el p r o d u c t o r u t i l i za la leche 
desnatada en la fabr icac ión de quesos m a g r o s ó en el engo r ­
de de cerdos, ob ten iendo m a y o r gananc ia con la v e n t a de la 
na ta , sin gas to a lguno de t raspo r te . 
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l a c rema una ag i tac ión m u y ráp ida y enérg ica , que consigue 
en b reve t iempo reun i r los g lóbu los de g r a s a . 

L a man teque ra de Sussex consiste en un recip iente c i rcu lar 
que descansa en los bordes de una vas i ja dest inada á contener 
a g u a f r ía ó cal iente, según sea la t empera tu ra del local en 
que se ope ra ; den t ro de él v a un ag i tado r que puede ser de 
f o r m a v a r i a d a y que g i r a d i rectamente p o r la acc ión de u n 
m a n u b r i o . 

L a de L a v o i s y , me jo r que la an ter io r , es de ho ja de la ta y 
de f o r m a aná loga á la de un tos tador de café, con la d i feren­
cia, sin e m b a r g o , de que mien t ras en éste g i r a el c i l indro en­
te ro , m o v i d o p o r u n m a n u b r i o , en aquél la el f o r ro del cil in­
d ro se mant iene fijo, mov iéndose en su in ter io r , med ian te u n 
eje que lo a t rav iesa , un ag i t ado r que recibe el impu lso de un 
mecan ismo de doble eng rana je , lo cual dupl ica la ve loc idad . 
D e l m ismo m o d o que en el apa ra to an te r io rmente descr i to , se 
echa en la vas i ja donde está conten ida la m a n t e q u e r a a g u a 
cal iente ó f r ía , según las c i rcunstancias. U n ag i t ado r bueno 
p a r a ella es el de dientes en f o r m a de peine dob le . 

L a s man tequeras en que el ag i t ado r cor ta d iamet ra lmente 
u n recipiente de sección c i rcu lar , siendo a r r a s t r a d o p o r éste, 
p roducen choques fuertes; pero t ienen el defecto de que la 
c rema se alo ja en la c i rcunferencia sin g r a n d e ag i tac ión . T a l 
es la ho landesa , que consta de un t a m b o r de g r a n d i á m e t r o ' 
p rov i s to de una compue r ta , y c u y o eje descansa sobre un ca­
bal lete de t i jera. E l ba t ido r presenta numerosos orif icios y 
se m u e v e p o r med io de un m a n u b r i o . 

L a m a n t e q u e r a n o r m a n d a , una de las m á s sencil las y de 
m a y o r uso , consiste en un bar r i l con pue r ta bas tan te g r a n d e 
sujeta p o r un pasado r fuer te , el cual l leva u n eje centra l que, 
sal iendo al ex te r i o r , pene t ra p o r sus ex t remos en los orif icios 
de dos sopor tes ; i n te r io rmente l leva dicho eje una serie de 
dobles paletas agu jereadas que al g i r a r r ea l i zan el ba t ido de 
la n a t a . E l m o v i m i e n t o se imp r ime con fac i l idad y r a p i d e z 
p o r med io de u n m a n u b r i o que se une al e x t r e m o del eje. 

O t r a buena m a n t e q u e r a es la de C laes , f o r m a d a p o r una 
caja h o r i z o n t a l de m a d e r a c u y o fondo es un semic i l indro; en 
ella se m u e v e la ba t ide ra , que t iene cua t ro series de dientes 
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de m a d e r a en c r u z , que pasan p o r ent re o t ros de un rastr i l lo 
la tera l . E s m u y sencil la y hace buen t raba jo . 

L a me jo r de estas ho r i zon ta les es acaso la de G i r a r d , en 
c u y o depós i to , de f o r m a semic i l índr ica, ac túa u n ag i t ado r de 
paletas m o v i d o p o r una m a n i v e l a que se fija en una rueda de 
dientes, la cual e n g r a n a con u n p iñón cor respond ien te al eje 
de aqué l . I n te r i o rmen te l leva el depósi to una p lancha metá l ica 
que s i rve de con t ra -ag i t ado r . L a m a n t e q u e r a se coloca den­
t r o de u n a caja de pa las t ro que s i r va p a r a baño -mar ía . 

O t r a s muchas man tequeras pod r í amos descr ib i r , pe ro lo 
j u z g a m o s innecesar io , l im i tándonos á mani fes tar que a l e legir 
m a n t e q u e r a h a y que fijarse en dos pr inc ip ios genera les , cua­
les son : 1 . ° , la buena construcción del apa ra to , su so l idez, la 
senci l lez del mecan ismo y el p rec io , y 2 . ° , la fac i l idad con que 
pueda reun i rse la man teca , ex t rae r l a y l imp ia r el i ns t rumen to . 

Respec to al t i empo que se ta rde en la operac ión no es esen­
cial , pues la d i ferencia es casi s iempre de pocos minu tos en 
ins t rumentos a n á l o g o s . 

L a p r i m e r a v e z que debamos serv i rnos de u n a man teque­
r a , es preciso l lenar la de a g u a cal iente con ca rbona to de sosa 
disuel to, de jándo la de este m o d o , si es de m a d e r a , du ran te 
d iez ó doce ho ras , y l a v á n d o l a luego repe t idamente con 
a g u a f r í a . 

D e s p u é s de ope ra r con ella debe lava rse con a g u a cal iente 
y en juagar la después, pon iéndo la en segu ida á secar á la 
s o m b r a y con la c o m p u e r t a l ibre. 

L a tendencia á los per fecc ionamientos en la fabr icac ión de 
la man teca h a l l evado á los inven to res p o r o t ros de r ro te ros , 
cual es el s is tema a lemán de obtener la p o r compres ión . 

C o m o y a hemos ind icado, al o b s e r v a r una g o t a de leche en 
el m ic roscop io , v e m o s que se compone de u n l íqu ido amar i ­
l lento, el suero , en el que f lotan inf in idad de g lobul i l los man ­
tecosos, c u y o n ú m e r o l lega á 80.000 p o r cent ímet ro cúbico. 
E s t o s g lóbu los , al sepa ra r la pa r te acuosa , se a p r o x i m a n y 
a g l o m e r a n f o r m a n d o u n a m a s a sól ida, la man teca . A s í se ex ­
p l ica fác i lmente su fabr icac ión p o r el m é t o d o que se l l ama de 
a te r rado , el cual consiste en co locar la n a t a en u n saco de 
te la b ien a t a d o , en te r rándo lo después en el suelo á m a y o r 
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ó m e n o r p ro fund idad : á las ve in t i cua t ro ho ras se puede ret i ­
r a r del saco u n a m a s a sól ida y compac ta que es la c rema so­
l idi f icada, la cua l , p o r med io de un sencil lo l a v a d o en a g u a 
c la ra , da u n a manteca de buena clase. S e c o m p r e n d e que á 
causa de la pres ión ejercida sobre el saco p o r la t i e r ra , el 
suero h a y a ido filtrándose len tamente , quedando l ibre la pa r t e 
g r a s a . 

P a r a este s istema existe un a p a r a t o i nven tado p o r M a d . M a ­
t i lde Z i e m a u n , de P r u s i a , el cual se a p o y a sobre un suelo in­
c l inado p a r a faci l i tar la expu ls ión y sal ida de los l íqu idos, 
sobre él se e levan cua t ro co lumnas de h ie r ro , que en su pa r te 
super io r sost ienen una a r m a d u r a de meta l . A estas co lumnas 
se a justan las muescas prac t icadas en los ángu los de doce 
p latos de m a d e r a , que const i tuyen este mecan ismo, pud iendo 
ascender ó descender fác i lmente á lo l a r g o de ellas. A c o m p a ­
ñan á esta p rensa doce sacos de te la fuer te p a r a filtrar, dos 
listones p a r a cada p la to , cua t ro bast idores p a r a la c rema y 
piedras ó ladr i l los con que e jercer la pres ión, aumen ta r l a ó 
d isminu i r la . 

P a r a obtener la man teca en este a p a r a t o , se pone la c rema 
en un l ienzo b lanco m u y l imp io , ce r rándo lo cu idadosamente 
de m o d o que quede bien ap r i s ionada , y se coloca en el apa ­
r a t o sin que su f ra p res ión a l g u n a du ran te d iez ó doce ho ras , 
en c u y o t i empo se solidif ica la c rema . E n t o n c e s se re t i ra la 
pap i l la f o r m a d a , se pone en p rensa ent re los tab leros supe­
r io res , y , finalmente, se co loca en los bast idores separados 
p o r u n l is tón de tres ó cua t ro cent ímet ros . 

L a s pres iones que debe sufr i r son va r iab les ; pe ro en gene­
ra l podemos cons ignar c o m o admisibles las s iguientes: 

Primer período de presión El mismo peso de la materia. 

Segundo ídem ^ kilog. por cent. 0 cuadrado. 

Tercer ídem i kilog. por ídem. 

Cuarto ídem i \ kilog. por ídem. 

L o s sacos y l ienzos dest inados á la filtración deben lava rse 
repet idas veces, á fin de que las mater ias que h a y a n quedado 
detenidas no per jud iquen á la man teca que se t r a ta de ob ­
tener . 
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Instrumentos para lavar, amasar y moldear la manteca. 

L a leche desc remada cont iene a g u a y g lóbulos de g r a s a , 
caseína, a z ú c a r de leche y sales. 

E l amasado y pres ión de la man teca t iene p o r objeto hacer 
sal i r de ella la leche que aún cont iene ent re sus g lóbu los , y 
dar le la consistencia necesar ia . 

E n N o r m a n d í a se l a v a la man teca en a g u a f resca, rep i t ien­
do la operac ión has ta que ésta sale c la ra , y después se pasa 
p o r u n t a m i z co locándo la en u n a mesa humedec ida , donde se 
la r e m u e v e con u n a pequeña espátu la de m a d e r a , un iéndo la 
p a r a f o r m a r te r rones . 

E n a lgunos pun tos del N o r t e de E u r o p a se cons idera pe r ­
jud ic ia l el l a v a d o de la man teca , con ten tándose con amasa r l a 
y e x p r i m i r l a en seco has ta que no da leche a l g u n a . E n t odo 
caso, hágase ó n o uso del a g u a , debe ev i ta rse tocar la con 
las m a n o s , pues de este m o d o se per jud ica su buena con ­
se rvac ión . 

D i v e r s a s ven ta jas se as ignan á este m é t o d o , s iendo la pr in ­
c ipal el aumen to de p roduc tos . S i se e x a m i n a al m ic roscop io 
la leche t raba jada p o r o t ros s is temas, se descubre g r a n nú ­
m e r o de g lobul i l los mantecosos que h a n escapado á la ope­
rac ión , mien t ras que p o r este mé todo quedan retenidos los 
g lóbu los g randes y pequeños, y la expu ls ión de la leche des-
na tada es m á s comp le ta . 

E n la c iudad de S a n F r a n c i s c o ( E s t a d o s U n i d o s ) , M r . T i -
chenor ha sol ic i tado patente de i nvenc ión p o r un proced i ­
mien to p a r a ob tener man teca p o r med io de la e lectr ic idad. 
E l s istema consiste senci l lamente en co locar la leche ó la cre­
m a en u n recip iente a is lado, sumerg iendo en el l íqu ido dos 
electrodos, p o r los cuales c i rcula u n a cor r ien te eléctr ica. C o n 
una pi la de cua ren ta elementos de D a n i e l l se cons igue en 
pocos minu tos reun i r en la superf icie del l íqu ido la man teca 
y a f o r m a d a , y dando sal ida al suero p o r med io de una l l ave , 
se la ex t rae p a r a l a v a r l a y a m a s a r l a . 
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C o m o estas operac iones hechas á m a n o son la rgas y fat i ­
gosas , se usan h o y apara tos per fecc ionados que pe rm i ten eje­
cutar las mecán icamente en menos t iempo y con me jo r resul­
t ado . T a l e s son las amasadoras y l a v a d o r a s cen t r í fugas . 

D e b e tenerse en cuenta que p a r a obtener buen resu l tado 
es preciso da r bastante consistencia á la man teca , pues si es­
tuv iese b l anda , ser ía de m a l a clase. P o r cons igu iente , lo pr i ­
m e r o es consegu i r d icha cond ic ión, l a v á n d o l a con a g u a f r ía 
en v e r a n o den t ro de la m a n t e q u e r a y de jándo la reposar en 
si t io f resco, d i v id ida en bolas del g rueso del puño . Cua lqu ie ­
r a sea el p roced imiento que se s iga , la t e m p e r a t u r a de los 
t r o z o s de manteca al someter los al amasado no debe exceder 
de 12 á 13 g r a d o s en estío y de 14 á 15 en i n v i e r n o . 

L o s amasadores u t i l i zados actualmente son de dos clases, 
p lanos ó ro ta to r ios . E l amasado r p lano está f o r m a d o p o r una 
tabl i l la , fija p o r u n o de sus ex t remos en una mesa , descan­
sando el o t ro sobre un cabal le te; en la mesa se ponen los t ro ­
z o s de manteca , y pasándo los á la tab la suces ivamente , se 
les somete á la acción de un rodi l lo acana lado , al cual se im ­
p r ime m o v i m i e n t o de v a i v é n . D e este m o d o se a m a s a bas tan­
te b ien la man teca , cu idando de v o l v e r l a con u n a pa le ta ancha 
de m a d e r a y rep i t iéndose la operac ión has ta que no suel ta 
leche a l guna y la pas ta es h o m o g é n e a . 

P u e d e modi f icarse el apa ra to y simpl i f icar el t raba jo em­
p leando una ar tesa de m a d e r a en cuyos bordes long i tud ina les 
h a y a dos cremal leras cuyos dientes e n g r a n e n con los del eje 
del rod i l lo , de m o d o q u e , p o r med io de un m a n u b r i o , se 
le hace que r e c o r r a t oda la l ong i tud de la a r tesa, a m a s a n ­
do la man teca y sal iendo el l íqu ido p o r r a n u r a s y orif icios 
la tera les. 

L o s amasadores ro ta to r ios se componen todos de dos p a r ­
tes pr inc ipa les , á saber : u n a tab la r edonda en que se co loca 
la manteca , y un rod i l lo acana lado de f o r m a cónica y de m a ­
de ra fuer te que g i r a sobre sí m i smo sin camb ia r de l u g a r y 
que bate la man teca , al m o v e r s e la tab la , med ian te el empleo 
de una m a n i v e l a y engrana jes que comun ican su acc ión á 
ambas par tes. P a r a imped i r que la man teca s iga el m o v i m i e n ­
to r o ta to r i o , a c o m p a ñ a al rod i l lo u n a raque ta h o r i z o n t a l ; y 
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Obtención de manteca, su composición y fabricación 
en general. 

L o s resul tados práct icos demues t ran que 100 l i t ros de le­
che dan de 12 á 15 de c r e m a , y que p a r a obtener u n k i l og ra ­
m o de man teca se necesi tan de 28 á 30 l i t ros de leche ó cinco 
de c rema ; pe ro na tu ra lmen te , esto es m u y va r i ab le , pues la 
la r i q u e z a de la na ta en pr inc ip ios g rasos depende de u n a 
po rc ión de c i rcunstancias d iversas . 

p o r ú l t imo , la tab la puede subirse ó bajarse á v o l u n t a d me ­
diante un to rn i l lo , según el espesor de la capa de man teca que 
se amase . P a r a t raba ja r con estos apara tos se necesi tan dos 
pe rsonas , una que actúe sobre la m a n i v e l a y o t ra que re t i re 
la man teca y a a m a s a d a , después de ocho ó d iez pases sucesi­
v o s del rod i l lo . 

U n a p a r a t o de esta clase que ha obten ido numerosos p re ­
mios en las ú l t imas E x p o s i c i o n e s es el de A l b o r n , que l l eva 
dos rod i l los , opuestos p o r su pa r te más est recha, pud iendo 
amasa r de cada v e z y con poco esfuerzo más de 25 k i l og ra ­
m o s de man teca . 

C u a n d o la man teca h a y a de venderse f resca, se d iv ide en 
panes ci l indr icos ó bo las , p o r med io de cuchi l los ó espátulas 
de m a d e r a , siendo el peso va r i ab le , según las ex igenc ias de 
los mercados . P a r a mo ldea r l a se hace uso genera lmente de 
f o rmas ci l indricas y huecas de m a d e r a , las cuales, después 
de mo jadas , se co locan sobre una tab la t amb ién h ú m e d a , se 
echa en ellas la man teca y se ap lasta con un disco de boj 
humedec ido que la op r ime fuer temente has ta que t o m a la 
f o r m a del mo lde : el disco l l eva g r a b a d a en hueco la m a r ­
ca de fábr i ca , y de este m o d o salen los t r o z o s per fec tamente 
igua les , l isos, compac tos y m a r c a d o s ; se les envue l ve en 
pape l b lanco sin sat inar y se colocan en un depa r tamen to 
fresco has ta su v e n t a . E n a lgunos países del N o r t e se prefie­
re obtener la en pequeñas bo l i tas , ó sea en f o r m a g r a n u l a r , lo 
cual permi te m a y o r p u r e z a en el p roduc to y mejores condi ­
ciones de conservac ión . 
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Sin lavar. Lavada. 

I 5 » 2 6 

8 3 . 5 9 
0,60 

Azúcar de l e c h e . . . 0,ÓO 0,40 
Sales inorgánicas 0,l8 0,15 

I O O . O O 100,00 

L a s exper ienc ias de A n d e r s o n y de Q u e v e n n e h a n ven ido á 
demos t ra r que las ú l t imas porc iones de leche obtenidas al or ­
deñar son m á s r icas en g lóbu los g rasos que las p r ime ras , 
exp l icándose esto fáci lmente p o r q u e la m e n o r dens idad de 
dichos g lóbu los les hace ocupar s iempre la pa r te super io r , de 
m o d o que si no se a p u r a el o r d e ñ o , queda sin a p r o v e c h a ­
mien to la pa r t e más r ica en m a n t e c a . 

S e n t a d o esto, que demues t ra la conven ienc ia de e x t r e m a r 
el o rdeño , cons ignaremos la u t i l idad de obtener la n a t a ó cre­
m a con pu lc r i tud y en buenas condic iones, p o r los d iversos 
métodos y a d ichos; p rac t i car el ba t ido en una p i e z a especial 
donde la t e m p e r a t u r a sea de 1 2 ° en v e r a n o y 14 en i n v i e r n o , 
ca lentando ó enf r iando los recipientes de las man teque ras , 
p r e v i a m e n t e , cuando no h a y a n de func ionar al b a ñ o - m a r í a . 
C o m o al ba t i r una pa r te del m o v i m i e n t o se t r a s f o r m a en ca­
lór ico y la t empe ra tu ra sube, pud iéndose ca lcu lar el ascenso 
en dos g r a d o s , no conv iene que al ser i n t roduc ida la c rema 
en la m a n t e q u e r a t enga más de 1 2 ° . E n i n v i e r n o , que la tem­
p e r a t u r a ex te r i o r es m u y ba ja , se debe hacer el ba t ido á u n o 
ó dos g r a d o s m á s de ca lo r . 

L a man teca fresca debe su a r o m a y su sabor á los ácidos 
volát i les de la ma te r i a g r a s a , pr inc ip ios a z o a d o s , lact ina, 
a g u a , etc. , v a r i a n d o la p r o p o r c i ó n de estos elementos según 
la ac idez de la c r e m a , el s is tema de obtenc ión que se h a y a 
emp leado , la t e m p e r a t u r a , los l avados y los amasados . 

M r . F l e i s c h m a n n dice que la compos ic ión med ia de u n a 
man teca bien p r e p a r a d a puede ser , de u n m o d o a p r o x i m a d o , 
la s iguiente: 

MANTECA F R E S C A 
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L a ve loc idad que se i m p r i m a á la ba t idera no debe ser e x ­
cesiva y s iempre m a y o r en inv ie rno que en estío. E n las m a n ­
tequeras sencil las suele ser de 60 á 7 0 recor r idos p o r m inu to . 
V a l c o u r t indica de 100 á 120 vue l tas en i g u a l t iempo y C h a -
pel l ier de 50 á 60. D e todos modos , si b ien la can t idad de m o ­
v im ien to está en r a z ó n i nve rsa del t i empo que se necesita 
p a r a el resu l tado, no debe fo rza rse aqué l la demas iado . 

T a m p o c o es conven iente a g l o m e r a r m u c h a cant idad de 
n a t a , sobre todo en las man tequeras senci l las, p a r a ba t i r la 
de una v e z , resu l tando más úti l d iv id i r la en secciones, con lo 
cual se cons igue me jo r e laborac ión . 

C u a n d o los g lóbulos de g r a s a no se r e m u e v e n bien en la 
m a n t e q u e r a , es preciso sacar la leche desc remada é in t rodu­
cir en el a p a r a t o a g u a m u y f r ía , con lo cual se i n c o r p o r a r á 
fác i lmente la man teca . 

O t r a s veces la c rema hace e s p u m a , da un fuer te o lo r a g r i o 
y no se t r a s f o r m a en manteca p o r más que se la b a t a . E s t o 
puede ser de te rminado p o r ma las condic iones de los depósi ­
tos donde se h a y a ten ido la leche ó de la m a n t e q u e r a , y t a m ­
b ién p o r exceso de acidif icación de la n a t a . P a r a el remed io , 
preciso es e m p e z a r p o r hacer desaparecer de la lechería las 
causas des favorab les , en el p r ime r caso; y respecto á la na ta 
se cons igue, á veces, t r as fo rma r l a en man teca med ian te la 
adic ión de ca rbona to de sosa c r i s ta l i zado , que neu t ra l i za la 
ac idez . 

E l l a v a d o puede hacerse, ó en la m i s m a m a n t e q u e r a , ó en 
o t r a vas i ja cua lqu iera de las que hemos hecho m é r i t o ; pe ro 
s iempre con a g u a f r ía , p o r lo cua l , si la estac ión es ca lu ro­
sa , h a y que a g r e g a r l e a l g u n a can t idad de h ie lo . 

E s un hecho c o m p r o b a d o que la man teca fresca en contac­
to con el a i re y la l u z se a l te ra , con t an ta m a y o r fac i l idad 
cuanto menos esmerada h a y a sido su e laborac ión , ó conten­
g a m a y o r can t idad de leche ó de mate r ias ex t r añas . T o m a 
p r i m e r o un o lo r l i ge ramente ác ido y después se oscurece, 
desprend iendo un a r o m a m u y desagradab le y t o m a n d o m a l 
g u s t o , es deci r , enranc iándose. 

H a v e n i d o a t r i buyéndose has ta a h o r a la p roducc ión del 
•ácido bu t í r i co en la man teca ranc ia á la acc ión del f e rmen to 
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sobre la caseína y la lac t ina, n o e l iminadas p o r comple to al 
l a v a r l a ; pe ro M r . D u c l e a u x h a demos t rado la i nexac t i t ud de 
esta teor ía med ian te sus ensayos . 

Dos i f i cando en un crecido n ú m e r o de mues t ras de man te ­
ca los ácidos vo lát i les l ibres, h a pod ido segu i r la m a r c h a 
a l terante de las sustancias g l icer inosas, deduc iendo los si­
guientes pr inc ip ios: 

1.° E n la man teca f resca ex is ten s iempre ácidos vo lát i les 
l ibres, pe ro en m u y co r ta p r o p o r c i ó n , de ta l m o d o que no 
pasa de 1 á £ dec ig ramos p o r k i l o g r a m o , y esta cant idad es 
tan to m e n o r cuanto la man teca h a y a sido e labo rada con cre­
m a más fresca y menos ac ida. 

2.o A med ida que se añeja la man teca , aumen ta la p r o ­
po rc ión de dichos ác idos. 

3.° E s t e aumento de ácidos volát i les se p roduce notab le­
men te aun cuando se conserve la man teca fresca fue ra de 
la acción de la l u z y los microb ios y casi p r i v a d a del contac­
to del a i re , como ha sucedido en ta r ros dest inados á la ex ­
po r tac ión c u y o c ierre no e ra comple tamente he rmét i co . 

4.° E n las mantecas embote l ladas, c o n s e r v a n d o la mate ­
r i a a z o a d a los caracteres p rop ios de la caseína, y no ence­
r r a n d o mic rob io a l g u n o el l íqu ido s e g r e g a d o , la p r o p o r c i ó n 
de ácidos l ibres a u m e n t a sin e m b a r g o con el t i empo has ta 
d iez veces la p r i m i t i v a , no pud iéndose , p o r lo t an to , a t r ibu i r 
esto á la acción del fe rmento sobre la caseína ó la lac t ina. 

D e todo ello deduce que la causa de enranc iarse la man teca 
n o son los m ic rob ios , sino u n a descomposic ión espontánea 
de los pr inc ip ios g l icer inosos ba jo la inf luencia del o x í g e n o 
del a i re . E l a g u a favo rece esta descompos ic ión , la ac idez de 
la man teca la ac t i va , y la sal y el b ó r a x la r e t a rdan . 

L a s ex igenc ias del comerc io , en a tenc ión á sat isfacer el 
gus to de los consumidores , han hecho necesar io co lo rear a r ­
t i f ic ia lmente la m a n t e c a , sobre todo la ob ten ida en el in­
v i e r n o , p a r a dar le el t ono amar i l l o que más se aprec ia . P a r a 
el lo se emplean infus iones de a z a f r á n , flores de ca léndu la , el 
ach io te y el j u g o de z a n a h o r i a s , s iendo éste el que p r o p o r ­
c iona un t inte y sabor m á s ag radab le . S e emplea en cant idad 
de dos cucharadas de j u g o p o r cada k i l o g r a m o de m a n t e c a . 
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Agua 90,00 
Materia grasa 0,50 
ídem nitrogenada 4»3° 
Azúcar de leche 4;4° 
Sales 0,80 

100,00 

Puede conservarse la man teca f resca, du ran te a lgunos días, 
en ta r ros de cr ista l ó l o z a , b ien c o m p r i m i d a y cubier ta con 
a g u a p u r a ó l i ge ramente sa lada , que se renueve d ia r iamente . 
S e c o n s e r v a has ta cua ren ta ó c incuenta días en vasi jas de 
ho ja de la ta , con a g u a a lgo acídula y ce r rada he rmét i camen­
te , y tamb ién puede emplearse el m é t o d o l l amado de A p p e r t , 
que se u t i l i za en la genera l i dad de las conse rvas . 

C o n s i d e r a m o s como el me jo r s is tema, p a r a la pur i f icación 
y conservac ión de la man teca , fund i r la . P u e d e hacerse á fue­
g o d i recto ó al b a ñ o - m a r í a , s iendo lo ú l t imo prefer ib le y de­
b iendo e levarse la t empe ra tu ra á 90 ó 100 g r a d o s , de m o d o 
que la fus ión sea comple ta . S e e m p i e z a p o r espumar l a , l uego 
se la decanta cu idando no se precip i te el suero y la caseína 
que están en la pa r te in fer io r , y se depos i ta la man teca l íqui­
da en ta r ros , cubr iéndo la con una capa de sal y t a p a n d o con 
un c ierre hermét i co . D e este m o d o se conse rva m u c h o t iem­
p o , y más a ú n si se la sa la . 

E l p roced im ien to más usual p a r a c o n s e r v a r esta sustanc ia 
es la s a l a z ó n . A l efecto, debe emplearse sal buena y p u r a en 
can t idad de u n k i l o g r a m o p o r cada 200 de man teca , ó en m a ­
y o r p r o p o r c i ó n si h a de conserva rse du ran te l a r g o t i empo . 

L a leche descremada que resu l ta de la man teca p resen ta 
caracteres v a r i a d o s y apl icaciones d ive rsas , según el m é t o ­
do que se emplee. 

L a que resu l ta del desnatado espon táneo , p o r el reposo , es 
a g r i a y sólo s i rve p a r a los cerdos . L a procedente del m i s m o 
s is tema comb inado con el en f r iamien to , es buena y puede ut i ­
l i za rse en el engo rde de va r i os an imales y p a r a e l abo ra r que­
sos m a g r o s . P e r o la m e j o r de todas y la más dulce es la que 
se obt iene de las desc remadoras cen t r í fugas . 

L a leche desnatada p rocedente de u n a p a r a t o cen t r í fugo 
t iene, según M r . P o u r i a u , la s iguiente compos ic ión : 
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Métodos principales de fabricación y mantecas más notables. 

T o d o s los métodos de obtenc ión de la man teca pueden re ­
ducirse á tres g r u p o s , á saber : el t emperan te , el de enf r iamien­
to y el cen t r í f ugo . 

E n el p r i m e r o , el desnatado se hace p o r reposo en locales 
c u y a t e m p e r a t u r a sea de 12 á 14 g r a d o s ; es el m á s senci l lo, 
pero ofrece el i nconven ien te de lo difícil que es sostener en 
todas las estaciones u n a t e m p e r a t u r a u n i f o r m e , y de aquí la 
va r i ac ión en la can t idad y ca l idad de los p roduc tos . 

E l m é t o d o de en f r iamien to , cuyos p r imeros ensayos se hi­
c ieron en S u e c i a , da excelentes resu l tados , y M r . S w a r t z 
cons igna , ap ropós i to de él, los s iguientes pr inc ip ios : 

1.° L a sub ida de la c rema es m á s r á p i d a á med ida que la 
t e m p e r a t u r a se a p r o x i m a más á cero . 

2.° E l rend im ien to de m a n t e c a es m a y o r . 

P u e d e esta leche emplearse en la a l imentac ión del h o m b r e , 
en la de los animales y en la e laborac ión de quesos m a g r o s . 

E s sabido que la ma te r ia g r a s a es a l imento poco nu t r i t i vo , 
s i rv iendo de preferenc ia como resp i ra to r io y d a n d o , como el 
a z ú c a r , calor i f icación al o r g a n i s m o ; pues b ien , según el doc ­
to r G e r b e r , la leche desnatada t iene un pode r nu t r i t i vo i gua l 
en dos tercios al de la na tu ra l , de m o d o que, si ésta va le de 12 
á 15 cént imos, la o t r a a l c a n z a r á ocho ó d iez , resu l tando m u y 
b a r a t a p a r a la p r o p o r c i ó n de sustancia a z o a d a conten ida 
en el la. 

E n A l e m a n i a se v e n d e fác i lmente esta leche p a r a el consu­
m o á r a z ó n de 10 cént imos el l i t ro . E n los países del N o r t e se 
u t i l i za p a r a el engo rde de los cerdos, cos tando á cinco cént i ­
mos . E n I n g l a t e r r a se da en aná logas condic iones. E n A m é ­
r ica , en la E s t a c i ó n a g r o n ó m i c a del O h i o , se ha c o m p r o b a d o 
que la ha r i na de m a í z mezc lada con esta leche es la sustancia 
que p roduce m a y o r can t idad de carne m a g r a . F i n a l m e n t e se 
u t i l i za p a r a la e laborac ión de los quesos de B r i e , L i v a r o t y 
va r ios de D i n a m a r c a , S u i z a , A m é r i c a , etc. 
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3.° L a manteca obten ida en estas condic iones es suscep­
tible de m a y o r conse rvac ión . 

4.° L a leche descremada es más dulce y . permi te ob tener 
quesos m a g r o s de buena ca l idad. 

5.° C o n este s istema se e c o n o m i z a t i empo , locales, ins t ru­
mentos y t raba jo . 

S i n e m b a r g o de los buenos resu l tados obtenidos en los paí­
ses del N o r t e con este s is tema, como qu ie ra que en E s p a ñ a es 
difícil y costosa la adquis ic ión de hielo p a r a sostener tempe­
ra tu ras bajas du ran te el est ío, y ten iendo además en cuen ta 
que la man teca obten ida en dichas condic iones es poco sáp ida 
y a romá t i ca , condic ión m u y pre fer ida en nues t ro país, debe­
mos l im i ta rnos á recomendar el uso del a g u a f r ía , p a r a que 
la t e m p e r a t u r a no exceda de 12 g r a d o s . 

F i n a l m e n t e , el mé todo cent r í fugo e x i g e el enf r iamiento de 
la na ta y su acidif icación casi s iempre , antes de p roceder á 
las restantes operac iones. 

A l deta l lar las mantecas más notab les , e m p e z a r e m o s ocu­
pándonos de las de nuest ro país , p o r más que en su m a y o r í a 
no reúnan las mejores condic iones, e x a m i n a n d o después las 
ex t ran je ras que m a y o r aprec io y consumo t ienen en E s p a ñ a , 
y c u y a e laborac ión deber íamos im i ta r en lo posib le. 

L a s p rov inc ias ga l l egas , las de O v i e d o , S a n t a n d e r , L e ó n , 
Á v i l a , B u r g o s , S o r i a , H u e s c a , Z a r a g o z a , L o g r o ñ o , A n d a l u c í a 
y C a t a l u ñ a son las que dan m a y o r p ropo rc i ón de esta ma te r i a . 

L a s mantecas de R e i n o s a y A s t u r i a s , que suelen expenderse 
al comerc io en f o r m a de ro l los c i l indro-cónicos, revest idos de 
h ie rba , t ienen clase bastante buena y aceptac ión no sólo p a r a 
el consumo in te r io r , sino t amb ién p a r a la e x p o r t a c i ó n , según 
dejamos cons ignado en el p reámbu lo de este t r aba jo . C o n ellas 
compi te la de Á v i l a , m u y bien e labo rada y cuyas clases supe­
r iores a l c a n z a n el prec io de 6 á 7 pesetas el k i l o g r a m o . L a 
ga l l ega , cocida en su m a y o r pa r t e , ofrece tamb ién bastante 
u t i l idad; pe ro s iempre es in fer ior á las c i tadas. E n S o r i a y 
A r a g ó n p r e p a r a n pr inc ipa lmente la que co r re en el comerc io 
con el n o m b r e de man tequ i l l a ; pas ta hecha de man teca de 
v a c a en m e z c l a con a z ú c a r b ien ba t ida y que se v e n d e en ca-
j i tas de m a d e r a de v a r i a d a f o r m a y t a m a ñ o . 
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L a s mantecas de la r eg ión a n d a l u z a que comprende las 
serranías de R o n d a y Bé t i co -ex t remeña v a n tamb ién adqu i ­
r iendo a l gún crédi to p a r a el consumo de aquel las zonas y a u n 
p a r a la expo r t ac i ón , y las de C a t a l u ñ a t ienen, has ta el p resen­
te, menos impor tanc ia . 

E l m a y o r consumo cor responde sin duda á la de A s t u r i a s , 
f resca ó sa lada, de buena clase, y su expo r tac ión , en la cua l 
en t ra la de S a n t a n d e r , A v i l a , L e ó n y B u r g o s , ha a u m e n t a d o 
de tal m o d o en el año an ter io r que a l canza á más de 180.000 
k i l og ramos , s iendo la c i f ra to ta l e x p o r t a d a 216 .334 . 

M u c h o se ha ade lan tado , en los ú l t imos a ñ o s , respecto á su 
consumo y expo r tac ión , l l egando ésta á compensa r casi la in­
t roduc ida , pues la di ferencia es sólo de 8.000 k i l o g r a m o s ; pe ro 
dadas las condic iones de nues t ro país , los g a n a d o s que pas tan 
en sus campiñas y las inf luencias c l imata lóg icas , podemos y 
debemos p roduc i r tan ta y tan buena man teca c o m o el que más . 

E n la E x p o s i c i ó n de Pa r í s de 1867 t u v i e r o n éx i to las m a n ­
tecas de los S r e s . A s p r ó n y C o m p a ñ í a de S a n M i g u e l de la 
C e a n a ( L e ó n ) ; la cocida de L u g o , p resen tada p o r la D i p u t a ­
c ión p rov inc ia l ; la de los S r e s . Ci fuentes y R o d r í g u e z , de G i 
j ó n ( O v i e d o ) ; la de los S res . D o m í n g u e z G i l , del m ismo pun to 
y de mucho consumo en los mercados de L o n d r e s y L i s b o a ; 
tamb ién la que expuso el A y u n t a m i e n t o de G r a d o ( A s t u r i a s ) . 

E n la de 1 8 7 8 o b t u v o menc ión honor í f ica la man teca sa lada 
que presentó D . F a u s t i n o G u t i é r r e z y S a n t u l l a n o , de M ie res 
( O v i e d o ) , y meda l la de b ronce la expues ta p o r D . C a s i m i r o 
D o m í n g u e z y G i l , de G i j ó n . 

E n t r e la mantecas ex t ran je ras de m a y o r n o m b r a d i a figuran 
las f rancesas de P r e v a l a i s y de Is ign i . 

L a p r i m e r a debe su n o m b r e á una pequeña g r a n j a s i tuada 
á t res k i lómet ros de R e n n e s , donde sin d u d a a l g u n a debió 
tener l u g a r la e laborac ión más cu idadosa de este p r o d u c t o , 
s iendo p ron tamen te emulado p o r los convec inos y en toda la 
c o m a r c a , y l legando al comerc io ba jo el c i tado n o m b r e de 
P r e v a l a i s . H o y día d icha hac ienda sost iene tan sólo de d iez 
á doce vacas . 

E n t oda la c o m a r c a hacen el o rdeño las mu je res , recog ien­
do la leche en vasos de h ie r ro b a ñ a d o , y después de co lada 
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pasa á las desc remadoras . G e n e r a l m e n t e el ba t ido se ver i f ica 
cada dos días, echando en la m a n t e q u e r a además de la c rema 
una pa r te de leche, con lo cual se cons igue manteca m u y fina 
y a g r a d a b l e , de sabor parec ido al de la ave l l ana . L a m a n t e ­
que ra más usada es la de p is tón . 

H a y puntos en esa m i s m a z o n a de B r e t a ñ a en los cuales se 
bate la c rema en un ión de pa r te de leche cua jada ; pe ro este 
s is tema debe proscr ib i rse , así como la fa l ta de l a v a d o de la 
man teca , lo cual ob l i ga á u n a s a l a z ó n e x c e s i v a . 

L a segunda de las mantecas f rancesas que hemos ind icado 
es la de Is ign i , ba jo c u y o n o m b r e se expenden casi todas las 
de N o r m a n d í a . Á los excelentes pastos de este país debe sin 
duda en p r i m e r t é rm ino su excelente ca l idad, c o m o tamb ién 
al esmero en la cons t rucc ión de las lecher ías, e x t r e m a d a l im­
p ieza y cu idado con que se prac t i can las operac iones. 

L o s locales se c o n s e r v a n s iempre á una t empe ra tu ra de 12 
á 13 g r a d o s , ca ldeándolos en i nv ie rno p o r med io de termo-s i ­
fones, y re f rescándolos en estío med iante u n a buena c i rcu la­
c ión de a i re , r iegos y a g u a fresca cor r ien te . S e t raba ja la 
n a t a tan p r o n t o c o m o se o b s e r v a que emp ieza á r i z a r s e su su­
perf icie y cede, sin pega rse , á u n a l i ge ra pres ión de los dedos . 

L a m a n t e q u e r a genera lmen te usada es la n o r m a n d a en fo r ­
m a de tone l , hac iendo el ba t ido en estío p o r la m a ñ a n a tem­
p r a n o ó p o r la noche , y en i nv ie rno á med iod ía , y cu idando 
de enf r ia r ó ca lentar el a p a r a t o o p o r t u n a m e n t e , sin l lenar lo 
más que has ta la m i t a d , é impr im iéndo le u n m o v i m i e n t o de 50 
á 60 vue l tas p o r m i n u t o . F o r m a d a la man teca , se coloca u n 
t a m i z en un pequeño orif icio del apa ra to p a r a que al da r sal i­
da á la leche desc remada no pase n i n g ú n g r u m o de m a n t e c a , 
y l uego , des tapando la boca m a y o r se echa a g u a f resca, con la 
cua l , d a n d o a lgunas vue l tas al m a n u b r i o , se l a v a la man teca 
y se repi te esta operac ión has ta que el a g u a sale comple ta ­
mente l imp ia . E n t o n c e s se saca y se l leva al a m a s a d o r , donde 
se la t raba ja , luego se m o l d e a , y p o r ú l t imo se la emba la en 
cestos f o r rados de pa ja f resca, en los cuales se e x p e n d e . 

S o n igua lmente m u y est imadas las mantecas de D i n a m a r c a , 
las a lemanas , conocidas en nues t ro comerc io con el n o m b r e 
de H a m b u r g o , y a lgunas su izas é i ta l ianas. 



TERCERA PARTE 

ELABORACIÓN DE QUESOS 

L o s quesos a l canzan una r e m o t a an t i güedad . L o s r o m a n o s 
y los ga los los comían sazonados con v i n o ó con v i n a g r e , y 
en nuest ros días cons t i tuyen uno de los a l imentos más gene­
r a l i z a d o s , t o m a n d o su e laborac ión g r a n inc remento . 

L a s operac iones fundamenta les son t res: 1 . a , coagu lac ión 
del cáseo; 2 . a , separac ión de la pa r te c o a g u l a d a , y 3 . a , el imi­
nación del suero . 

L a prec ip i tac ión de la ma te r i a caseosa puede tener l u g a r 
espontáneamente ó med ian te la acción del cuajo ó de una 
cor t ís ima dosis de a lgún ác ido . L a coagu lac ión espontánea 
se de te rmina p o r el ácido láct ico desar ro l lado en el l íqu ido, 
dando un queso desagradab le y de difícil conservac ión , p o r 
lo que es s iempre prefer ib le cua jar la leche art i f ic ia lmente 
med iante la in te rvenc ión de la ma te r i a denominada cua jo , 
que es una sustancia ex t ra ída del cua jar ó cuar to es tómago 
de los te rneros , b o r r e g o s ó cabr i tos . 

E s t a ma te r ia es s e g r e g a d a p o r las m e m b r a n a s mucosas de 
dicho e s t ó m a g o , cuyos tej idos i m p r e g n a d o s de ella pueden 
se rv i r as imismo p a r a coagu la r la leche. 

P a r a obtener la se l imp ian per fec tamente las m e m b r a n a s 
recién ex t ra ídas , se l a v a n y se las sala b ien, pon iéndo las 
l uego en vas i jas de b a r r o , p o r capas a l te rnadas con o t ras de 
sa l , y u n a v e z l lenas se las cubre con un p la to ó con un p a -
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Temperatura. 

T I E M P O 

Temperatura. 45 minutos. 40 minutos. 35 minutos. 30 minutos. 25 minutos. 

35 grados. 9 gramos. 10 gramos. 11 gramos. 13 gramos. 16 gramos. 

l oo litros. .< 31 » II » 12 » 14 » 17 » 20 » 

28 » 14 » 16 » 18 » 21 » 25 » 

N o obstante estos da tos , debemos cons igna r que la cant i­
d a d de ex t r ac to v a r í a m u c h o según su f u e r z a de coagu lac ión , 
y t amb ién con a r r e g l o á la ca l idad de la leche, t e m p e r a t u r a , 
estación y v a r i e d a d de queso que qu ie ra obtenerse. 

peí fuer te p icado, y se ponen en sit io f resco. D e este m o d o se 
conse rvan p o r l a r g o t i empo. 

C u a n d o h a y a de actuarse con el las, se saca u n a , se la cuelga 
p a r a secar la b ien y después se cor ta en pedaci tos y se pone 
en infusión du ran te 36 ó 48 horas en a g u a p u r a , en v i n o 
b lanco ó en suero , a g r e g á n d o l e a lgunos g r a n o s de p imienta 
ó de c lavo (especia). 

E s t e m é t o d o , que es el m á s sencil lo y gene ra l , t iene sus in­
convenientes, pues con el cuajo l íqu ido s iempre v a n a lgunos 
gérmenes de fe rmentac ión , que no pueden p o r menos que 
causar daño á la buena cal idad de los quesos. 

E s prefer ib le usar el ex t rac to de cuajo, sustancia pur i f icada 
y que h o y es objeto de impor tan te comerc io en los países 
más ade lan tados , e x t r a y é n d o s e de las m e m b r a n a s puestas á 
m a c e r a r en un ión de sal m a r i n a sola ó m e z c l a d a con ácido 
bór ico , p a r a asegu ra r su ina l terab i l idad. E l ex t rac to de cuajo 
l íqu ido de D i n a m a r c a se parece mucho al v i n o b lanco clar i f i ­
cado , t iene o lor y gus to ag radab le y su f u e r z a de coagu lac ión 
es ta l que una pa r te de él basta p a r a 10.000 par tes de leche. 
T e n i é n d o l o en botel las l lenas, tapadas y en un sit io fresco se 
conse rva ina l te rab le , y al hacer uso de él la m i s m a f u e r z a 
conse rva al t e rm ina r la bote l la que cuando se emp ieza . 

Respec to al t iempo y cant idad de ex t rac to necesar io p a r a 
coagu la r cien l i t ros de leche, cons ignaremos los siguientes 
datos a p r o x i m a d o s : 
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L a acción del cuajo es aux i l i ada p o r la del ác ido láct ico, y 
re ta rdada , en camb io , p o r los álcal is, de m o d o que los carbo-
natos y bora tos de sosa y aun el ácido bór ico la en torpecen, 
y tamb ién debe tenerse en cuenta que tan to puede per jud icar 
el exceso de cuajo como su fa l ta . 

L a exper ienc ia de va r i os fabr icantes v iene demos t rando 
que los ex t rac tos de cuajo m u y concent rado son buenos p a r a 
los quesos du ros , al paso que p a r a los b landos es prefer ib le 
usar lo más débi l , obteniéndose así una pas ta h o m o g é n e a y 
suave que se puede af inar en menos t i empo . 

L o s quesos se e laboran con leche de vacas , ove jas y cabras , 
sola ó mezc lada , y a en el estado na tu ra l de su obtenc ión, bien 
a g r e g á n d o l e c ier ta po rc ión de n a t a , ó, po r ú l t imo , con leche 
que con tenga poca ó n i n g u n a c rema . P o r esto, según su ri­
q u e z a en na ta , se d i v iden en g rasos , semigrasos y m a g r o s , y 
tamb ién se les clasifica en b landos y du ros , f rescos y sa lados. 

L a me jo r época p a r a la e laborac ión del queso, en los países 
mon tañosos ó de pas tos , es de M a y o á Se t i embre , en c u y a es­
tac ión h a y m a y o r can t idad de h ie rba , siendo ésta más sustan­
ciosa y obten iéndose, p o r lo t an to , una leche super io r . A d e ­
más , hechos en esta época , t ienen t iempo has ta el i nv ie rno 
p a r a desar ro l la r sus buenas cual idades. 

L a s c i rcunstancias que in f luyen en la cal idad de los quesos 
pueden reasumi rse en las s iguientes: 

1 . a N a t u r a l e z a del te r reno en que pas tan los an imales. 
2 . a R a z a de éstos, su r é g i m e n y clase de leche que sumi­

n is t ren. 
3 . a Cond ic iones en que se ver i f ique el t r aspo r te , enfr ia­

mien to y desnatado de la leche, en su caso. 
4 . a Inf luencias a tmosfér icas. 
5 . a C a b i d a y d isposic ión genera l de la queser ía , así c o m o 

de los locales p a r a secar y conse rva r los p roduc tos . 
6 . a C u i d a d o con que se ejecuten todas las operac iones. 
L o s quesos m a g r o s , ó sea aquel los que se e labo ran con la 

leche desnatada , son bas tante sencil los de p r e p a r a r . S e deja 
la leche en reposo en sit io c u y a t e m p e r a t u r a n o exceda de 12 
g r a d o s , á fin de que suba la c rema antes de que se coagu le 
el cáseo. R e t i r a d a la c rema y cua jada la leche, s e d a sal ida al 



suero , y se saca aqué l la con una espumadera de m a d e r a ó de 
h ie r ro b lanco , echándo la en moldes de f o r m a c i rcu lar ó 
rec tangu la r y t a m a ñ o va r i ab le , c u y o fondo y paredes están 
l lenos de agu je ros , p a r a que escur ra b ien todo el suero que 
aún pud ie ra l l eva r , y p a r a ac t i va r esta operac ión se les car ­
g a con pesos v a r i a d o s . 

L o s moldes se ponen en u n a mesa de p lano a lgo inc l inado, 
con ranu ras que p e r m i t a n da r sal ida al suero p o r un orif icio 
ba jo el cual se coloca una vas i ja . D e s p u é s de escurr idos se 
sacan los quesos de los mo ldes , se l a v a n bien y se secan. 

L o s quesos l lamados á la c r e m a , que se v e n d e n mucho en 
P a r í s du ran te la p r i m a v e r a , son e laborados del m o d o si­
gu ien te : se t o m a u n t a m i z fuer te con rej i l la de cerdas que se 
in t roduce en una vas i ja de l o z a v i d r i a d a y más estrecha p o r 
su pa r te in fer ior p a r a que d icho t a m i z no l legue al f ondo ; se 
echa en él la cua jada en m e z c l a con c ier tacant idad de c rema 
fresca y b ien ba t ida , p a r a que f o rme una pas ta fina y h o m o ­
génea ; luego que ha escur r ido bastante se saca con una pale­
t a de m a d e r a y se v a echando en moldes de m i m b r e , en for­
m a de c o r a z ó n , f o r rados de musel ina ú ot ra tela c la r ín , y en 
esta f o r m a se v e n d e n ag regándo les un poco de c rema f resca. 

E n I ta l ia suelen hacerse a lgunos quesos l lamados de c rema 
p u r a , como los de M a s c h e r p o n i . A l efecto, la na ta se cal ienta 
al b a ñ o - m a r í a has ta la t e m p e r a t u r a de 75 g r a d o s , se le ag re ­
g a n unas go tas de z u m o de l imón, con lo cual se cua ja ; luego 
se pone en un l ienzo que se v a op r im iendo poco á poco p a r a 
que escur ra , y u n a v e z que adqu iere bastante consistencia se 
co loca en los mo ldes . 

T a m b i é n se e laboran excelentes quesos b landos a g r e g a n ­
do á la leche antes de coagu la r l a c ier ta cant idad de c rema 
f resca, con la cual se ba te , y p roced iendo luego á las demás 
operac iones y a ind icadas, deb iendo , sin e m b a r g o , tener en 
cuenta que p o r este s is tema se necesi tan ve in t i cua t ro ho ras 
p a r a la coagu lac ión . 

T o d o s estos quesos frescos se a l te ran con m u c h a faci l idad, 
p o r lo cua l , en la m a y o r í a de los casos, h a y que salar los, si 
b ien en co r ta dosis, á 2 p o r 100 , emp leando p a r a ello sal per ­
fec tamente seca y m u y mo l i da . 



49 

Locales, útiles y elaboración en general* 

U n a lechería dest inada á la e laborac ión de buenos quesos 
debe contener , además del depa r tamen to de l a v a d o , la quese­
r ía p rop iamen te d icha, el local p a r a secar y la cueva ó depó­
sito p a r a la af inación. 

E n la quesería se recibe la leche d i rec tamente desde los es­
tablos ó g ran jas inmed ia tas , y u n a v e z allí, según su t empera ­
t u r a , se p rocede á enf r ia r la ó calentar la conven ien temente ; 
pe ro no debe hacerse esto nunca á fuego d i rec to , s ino al baño-
m a r í a ó med ian te la acc ión del v a p o r . 

L o s aparadores ó escurr idores pueden tener f o r m a de v a ­
sares a p o y a d o s sobre pescantes de h ie r ro ó mesas, con decli­
v e bastante p a r a que el suero que sa lga no quede deten ido , 
sino que ca iga en unos canales desde los que v a y a á reun i r ­
se en un depósi to in fer ior . L a m a d e r a empleada pre ferente­
mente en su const rucc ión es la de rob le . 

L a f o r m a y capac idad de las vas i jas en que h a de cuajarse 
la leche es m u y v a r i a d a , debiendo conocerse de u n m o d o 
exac to su cabida p a r a a g r e g a r el cuajo ó el ex t rac to en la 
p ropo rc i ón debida. S e usan de h ie r ro es tañado ó de b a r r o , 
con espacio p a r a 15 á 7 0 l i t ros de leche, debiendo descansar 
sobre ta r imas ó banquetas de m a d e r a . 

P o r med io de cucharas ó con discos agu je reados que ten­
g a n m a n g o de suficiente l ong i t ud se v a . echando la cua jada en 
los mo ldes , los cuales son redondos ó cuad rados , en m a d e r a ó 
en h ie r ro , y unas veces per fec tamente lisos y o t ras agu je rea­
dos . S e a p o y a n los moldes y a sobre p la tos acana lados ó en 
discos de rej i l la de m o d o que se faci l i te s iempre la sal ida del 
suero . 

A g r e g a d a á la leche la can t idad de cuajo necesar io , debe 

L a af inac ión de los quesos, med ian te su reposo en cond i ­
ciones adecuadas de t e m p e r a t u r a , aereac ión y h u m e d a d , es 
esencial si h a de consegui rse que adqu ie ran buena ca l idad. 

4 
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cubr i rse la vas i j a , ten iéndola así has ta que se s u p o n g a con ­
seguido el efecto. E n t o n c e s se des tapa, se op r ime la pas ta li­
ge ramen te con los dedos y se o b s e r v a el co lor del l íqu ido que 
se adh iera á el los; si es inco loro y cae g o t a á g o t a , la coagu ­
lac ión está t e rm inada ; si, po r el con t ra r i o , t iene un co lor b lan­
quecino y se queda p e g a d o , h a y neces idad de esperar más 
t i empo . 

E l suero cont iene cant idades var iab les de c r e m a , caseína y 
a z ú c a r , pud iendo ser la p r imera de 15 p o r 100, la segunda de 
22 á 23 y la te rcera y ú l t ima en m a y o r p r o p o r c i ó n . D e donde 
se deduce que es un l íqu ido r ico en dichas mater ias y que 
puede emplearse en la obtenc ión de a lgunas mantecas . 

P a r a e l iminar del queso el exceso de lact ina que, po r su 
descomposic ión u l te r io r , hab r ía de per jud icar le , se ut i l izan 
va r i os med ios , s iendo el más genera l someter los á una pre­
sión fuer te p o r med io de la cual se h a g a sal ir todo el suero 
conten ido, con el cual v a la m a y o r par te del a z ú c a r . 

P a r a echar la cua jada en los moldes se usan , como y a di­
j imos , cucharas ó discos; pe ro h a y que tener en cuenta que 
cuanto más pequeñas sean las porc iones que se v a y a n echan­
do hasta l lenar los, se so lda rán me jo r las capas y el queso 
resu l ta rá más h o m o g é n e o . 

L a t e m p e r a t u r a del local donde los quesos se mo ldeen y 
escur ran , cons ide ramos , según exper ienc ias hechas, debe ser 
de 16 á 18 g r a d o s , que es lo bastante p a r a que el suero sa lga 
con fac i l idad; y las ho ras que ha de d u r a r esta operac ión las 
est imamos en t re in ta y seis á cuaren ta y ocho . 

Á las ve in t i cua t ro ho ras se v u e l v e n y salan los quesos, 
de jándolos escur r i r n u e v a m e n t e , y á u n per íodo de t iempo 
igua l , ó á las doce h o r a s , se sacan de los moldes y se com­
pleta la sa lazón p o r los bordes . D e s p u é s se les coloca en v a ­
sares, vo l v iéndo los dos veces al d ía , du ran te tres de éstos, y 
p o r ú l t imo se l l evan al secadero . 

L a condic ión p r inc ipa l de éste es la fac i l idad de vent i lac ión 
de m o d o que el a i re circule l ib remente en todos sent idos, p o r 
lo cual sus ven tanas ó huecos deben ser n u m e r o s o s , p rov i s ­
tos in te r io rmen te de u n a cor t ina de c a ñ a m a z o fino y con 
puer ta de m a d e r a que pe rm i ta ce r ra r cuando fuere necesar io . 
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Accidentes de la fabricación y enfermedades de los quesos. 

L a s causas pueden ser , t an to la m e z c l a de leche defectuo­
sa ó que con tenga gé rmenes de fe rmentac ión dañ inos , como 
las ma las condic iones en que se prac t ique a l g u n a de las ope­
raciones de su e laborac ión . 

L a m a l a ca l idad de la leche puede reconocer p o r causa 
enfermedades del an ima l p r o d u c t o r , a l imentac ión n o c i v a , ó 
condic iones improp ias de la lechería, de las vas i jas , etc. E s t o 
es de fáci l remed io cuando el fabr icante t iene el g a n a d o ba jo 
su acción, y puede reconocer la leche en todos sus estados; 
pe ro cuando se t r a ta de la fabr icación en en g r a n d e escala, 
reun iéndose leches de pun tos d iversos y que á veces l legan 
de l a rgas distancias, es impos ib le conocer el estado de los 
an imales p roduc to res y ev i t a r la m e z c l a de a l g u n a pa r te de 
l íqu ido que n o r e ú n a todas las buenas cual idades. 

D e b e haber en él numerosos vasares lisos ó fo rmados p o r 
l istones, en los cuales, y sobre lechos de pa ja , se p o n g a n los 
quesos. D i a r i a m e n t e deberán observa rse éstos y vo l ve r l os 
con f recuencia, camb iando los lechos ds pa ja s iempre que se 
considere necesar io . Respec to al t iempo que h a y a n de p e r m a ­
necer en el secadero , v a r í a según la clase de quesos, la esta­
c ión , las condic iones de v e n t a , etc. 

R e t i r a d o s los quesos del secadero, pasan á la cueva de afi­
nac ión , donde con t inúan t ras fo rmándose y adqu i r iendo sus 
cual idades especiales. D i c h a cueva puede hal larse bajo la que­
ser ía , con suelo firme, reves t ido en caso necesar io de cemen­
to h id ráu l ico , y vasares en los cuales se co locan los quesos 
p o r o rden de e laborac ión . 

N o debe haber en estas cuevas corr iente a l guna de a i re , 
manten iéndose u n a a tmós fe ra l i ge ramente h ú m e d a y con tem­
pe ra tu ra entre 10 y 12 g r a d o s cen t íg rados ; p e r o tamb ién es 
necesar ia u n a aereación m o d e r a d a que se establece p o r me ­
dio de resp i raderos p rov i s tos de cor t inas, p a r a ev i t a r asimis­
m o la acción de la l u z , que es per judic ia l . 
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Útiles y prensas para la elaboración de quesos duros. 

B a j o el n o m b r e de quesos duros comprendemos todos aque­
l los que c o n s e r v a n c ier ta consistencia endurec ida , y a p o r la 
acc ión de la p rensa so lamente , ó p o r esta causa y la cocción. 

C u a n d o la coagu lac ión de la leche deba rea l i za rse en las 
vas i jas donde se cal iente, se h a r á uso de una ca ldera especial 
ó de apara tos de v a p o r . 

U n ingen ie ro indust r ia l f rancés, M r . D u i l l a r d , h a i nven tado 
u n a p a r a t o que fué d is t ingu ido con meda l la de o r o en la E x ­
pos ic ión de P a r í s del año 1 8 8 7 . 

C o n s t a de tres pa r tes , que son : u n a ca ldera c i l indr ica de 
cobre m o n t a d a sobre u n horn i l l o , u n g r a n depósi to p a r a ca­
len ta r la leche al b a ñ o - m a r í a , y u n a b o m b a in te rmed ia que 
pe rm i te v o l v e r á la ca ldera el a g u a que y a h a se rv ido p a r a 
ca len tar la leche. C o m o la ca ldera está destapada no h a y ne­
cesidad de v á l v u l a a l g u n a de segu r i dad , c i rcu lando el a g u a 
p o r un t u b o , con l l ave de paso , has ta u n a g r a n cuba de m a -

Respec to á los defectos du ran te la e laborac ión , los más f re­
cuentes son debidos á la h u m e d a d de los depar tamentos de 
secar ó de las c u e v a s , y aun cuando el sabor h ú m e d o de los 
quesos puede hacerse desaparecer , es prefer ib le ev i ta r su des­
envo l v im ien to somet iendo dichos locales á u n a calefacción y 
aereac ión fuer tes, y cubr iendo además el suelo con pa ja seca 
y cal v i v a . 

C u a n d o , á pesar de ser la leche buena y prac t icarse todas 
las operac iones con el m a y o r esmero , se desenvue lven en los 
quesos enmohec imientos per jud ic ia les , no h a y más remed io 
que suspender la e laborac ión y pur i f icar todas las dependen­
cias, p a r a lo cual se l a v a n con u n a d isoluc ión de bisulf i to de 
cal los suelos, paredes y utensi l ios, y se q u e m a n en segu ida 
pajuelas de a z u f r e . D e s p u é s se man t ienen cer radas du ran te 
a lgunos días la puer tas y v e n t a n a s , y p o r ú l t imo , se l a v a to rdo 
con a g u a p u r a y se deseca p o r el ca lor y la ven t i lac ión . 
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de ra , den t ro de la cual v a el depósi to dest inado á la leche. 
S o b r e los bordes de éste se a p o y a u n t r a v e s a n o de m a d e r a , 
m o v i b l e á v o l u n t a d , y que sost iene u n a g i t a d o r compuesto de 
dos enre jados, uno de ba r ras ver t ica les y o t ro ho r i zon ta les , 
á los que separa u n eje ve r t i ca l : este ag i t ado r se m u e v e p o r 
med io de u n m a n u b r i o y engrana jes . 

C u a n d o la t e m p e r a t u r a del a g u a l lega á la ebul l ic ión, se le 
da sal ida abr iendo la l l ave de paso , que le pe rm i te en t ra r en la 
cuba hasta l lenar la á a l tu ra conven ien te ; al cabo de pocos m i ­
nutos se t iene la leche á la t e m p e r a t u r a deseada, que c o m ú n ­
mente es la de 35 g r a d o s ; du ran te u n m i n u t o , ó á veces me­
d io , se da vue l tas al m a n u b r i o que pone en acción al ag i t ado r 
y l uego se deja en reposo ; y en este caso, ac túa la b o m b a 
cent ra l re t i rando el a g u a de la cuba y v o l v i é n d o l a á la calde­
r a , con lo cual se cons igue s i r v a p a r a v a r i a s veces. C u a j a d a 
p o r comple to la leche, se da vue l t a al m a n u b r i o del ag i t ado r 
len tamente , quedando d iv id ida la m a s a en pequeñas seccio­
nes, faci l i tándose de este m o d o la sal ida del sue ro . S e saca el 
a g i t a d o r y con a y u d a de un s i fón se decanta t o d a la pa r te lí­
qu ida , r ecog iendo , p o r ú l t imo , los pedazos de cua jada p a r a 
echar los en los mo ldes . 

P a r a d iv id i r en secciones la cua jada , se usan comúnmen te 
cuchi l los de m a d e r a d u r a , con m a n g o de la m i s m a clase, y 
t amb ién se u t i l i zan escudil las de bordes cor tan tes , la l i ra h o ­
landesa, que es un rec tángu lo de acero fuer te en f o r m a de 
par r i l l as , y los par t ido res amer icanos compuestos de láminas 
ho r i zon ta les ó ver t ica les , también de acero es tañado y m u y 
cor tan tes . 

P a r a amasa r la cua jada se hace uso del a p a r a t o r o t a t i v o , 
descr i to cuando t r a t amos del amasado de la man teca , sin o t r a 
modi f icac ión que la de hacer que el rod i l lo actúe con m á s 
f u e r z a de p res ión . 

L o s moldes son m u y d iversos : los h a y c i l indr icos, de b a r r o 
cocido v i d r i a d o , de la m i s m a f o r m a en m a d e r a , y con el f on ­
do cubier to de ori f icios, de h ie r ro es tañado ab ier tos p o r los 
dos e x t r e m o s , y con las paredes agu je readas , en f o r m a de 
copas , etc. 

E n cuanto á p rensas , la más a n t i g u a , pe ro l lena de defec-
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Principales quesos españoles y extranjeros. 

M u c h o s son los quesos que se e laboran en nues t ro país ; 
pe ro desgrac iadamente m u y pocos los que se hacen de un 
m o d o apropós i to p a r a sat isfacer un gus to de l icado, pud iendo 
compet i r con los ex t ran je ros . D e aquí nace , como y a d i j imos, 
que mien t ras c r é c e l a expo r tac i ón de m a n t e c a , la de quesos 
no t iene impo r tanc ia a l g u n a . 

L o s de m a y o r sal ida p a r a el ex t ran je ro son qu izás los más 
desconocidos y de menos v e n t a en el in te r io r ; ta l sucede con 
los de cab ra de la S e r r a n í a de R o n d a y con el de vacas deno­
m i n a d o de Manon. 

E s t e queso, que cons ideramos susceptible de pode r compe­
t i r , per fecc ionada su e laborac ión , con el Chester ing lés, es 
m u y c raso, de co lor amar i l l en to y ca l idad super io r al de bola. 
S e presenta al comerc io en panes cuadrados ú o v a l a d o s , con 
peso de u n o á dos k i l o g r a m o s , pud iendo conserva rse indefini­
damente y m e j o r a n d o su ca l idad á med ida que se añe ja . D e 
esta m i s m a clase se e labo ran t amb ién quesi tos pequeños con 
peso de 100 g r a m o s , p a r a comer los f rescos. 

O t r o tamb ién e laborado con leche de vacas es el de Cúbrales 
( O v i e d o ) , que se parece bas tante al Roquefort f rancés: es 
suave , mantecoso y a lgo p icante ; p e r o su o lo r resu l ta m u y 
desagradab le p a r a los que no están hab i tuados á él. S u exte­
r io r es sucio y se desenvue lven en él fác i lmente los gusanos . 
U n a v e z mo ldeado y antes de secarse p o r comp le to , lo envue l ­
v e n en h ie rba f resca y á veces lo en t ie r ran en h o y o s cubiertos 
con u n a capa de est iércol . 

tos , consiste en u n a tab la co locada sobre los quesos puestos 
en los moldes , y la cual se c a r g a con ladr i l los ó p iedras . L a s 
m o d e r n a s pueden d iv id i rse en dos g r a n d e s g r u p o s : de p res ión 
constante y de pres ión va r i ab l e , ten iendo estas ú l t imas la 
g r a n d í s i m a ven ta ja de g r a d u a r s e el es fuerzo á v o l u n t a d , pu-
diendo sostener lo en una p r o p o r c i ó n dada , ó aumen ta r lo p r o ­
g res i vamen te . 
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E l queso de Cebreros ( L u g o ) , así como los de Becerreáy Tria-
Castela, se hacen con leche de vacas de v a r i o s días, sin des­
c remar ; usando p a r a la coagu lac ión el cuajo del cabr i to y 
somet iéndolos á una t empe ra tu ra poco e levada , que no sube 
de 30 g r a d o s ; se t ienen ve in t i cua t ro ho ras escur r iendo, luego 
se in t roducen en un paño que se tuerce y cue lga p a r a sepa­
r a r b ien todo el suero , se salan y se ponen en moldes de cor­
t e z a de castaño y f o r m a ci l indr ica, con 20 cent ímetros de diá­
m e t r o . 

D e leche de vacas son tamb ién los l l amados de Alcudia que 
se e laboran en M a l l o r c a , los del va l le de T e n a (Huesca ) , si 
b ien estos ú l t imos suelen hacerse con leches mezc ladas , y , p o r 
ú l t imo , el de Reinosa, m u y aprec iado. 

E n quesos de ove jas tenemos muchas clases, figurando como 
el p r i m e r o el Manchego. 

P a r a su e laborac ión se deposi ta la leche en t inajas de pe­
queña cabida, que se s i túan p r ó x i m a s al h o g a r , de m o d o que 
reciben u n a t e m p e r a t u r a de 30 g r a d o s p r ó x i m a m e n t e . L a 
coagu lac ión se de te rm ina p o r med io de u n a infus ión de flores 
de ca rdo ó cuaja- leche, y mien t ras se rea l i za se da vue l ta á 
las vas i jas p a r a que rec iban el ca lor con la m a y o r un i fo rmi ­
d a d posib le . H e c h a la cua jada, se saca de las t inajas con 
u n a escudil la ó p la to y se echa en los mo ldes , que no son o t ra 
cosa que unas pleitas de espar to enro l ladas en cí rcu lo , con 
d iámet ro de 20 á 25 cent ímet ros , y colocadas sobre bancos ó 
mesas de m a d e r a , con ranu ras p a r a que sa lga el suero . A l 
m i s m o t iempo que se echa la cua jada en los moldes se apr ie ta 
p a r a que escur ra , y después de l lenos se d iv ide la pas ta con 
un cuchi l lo en v a r i o s p e d a z o s , se sacan y a m a s a n v o l v i é n d o ­
los á echar desmenuzados en los moldes y compr im iéndo los 
con f u e r z a p o r ambos lados. P o r ú l t imo, se les p o n e n enc ima 
tab las que se c a r g a n con p iedras , y al d ía s igu iente se qu i tan 
las esteri l las, se sa lan los quesos y se l l evan al secadero . S u 
f o r m a es r edonda , el peso de 3 á 4 k i l o g r a m o s , y á veces se 
p i n t a n ex te r i o rmen te con a l m a z a r r ó n . 

E l queso de Burgos es abundan te en n a t a y de buen s a b o r . 
P a r a su fabr icac ión se emplea el cuajo de c o r d e r o , puesto en 
infus ión el d ía antes, y que se a g r e g a á la leche cuando está 
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temp lada r e v o l v i é n d o l a b ien. U n a v e z hecha la cua jada, se la 
deposi ta en los mo ldes , donde v a desprend iendo un l íqu ido 
b l anqu i zco , y cuando y a éste no sale, se cons idera hecho el 
queso. S e les in t roduce en sa lmue ra , á p rueba de h u e v o , te­
niéndolos allí ve in t i cua t ro ho ras , y después se co locan en 
moldes de m i m b r e en f o r m a de canast i l los. L o s b landos du­
r a n pocos días, pe ro los que se e laboran á t e m p e r a t u r a más 
a l ta , resu l tan consistentes y pueden conserva rse has ta dos 
años haciéndose de sabor más del icado y t o m a n d o cierto t in­
te amar i l len to p o r el h u m o de las cocinas. 

E l de Villalón se fabr i ca casi aná logamen te al an te r io r y 
t iene mucho consumo en M a d r i d y p rov inc ias l imí t rofes con 
la de V a l l a d o l i d ; y , p o r ú l t i m o , son m u y notables los de 
Cerdaña, Burriana y el Roncal (va l le de N a v a r r a ) . 

L o s quesos de esta ú l t ima clase presentados p o r la J u n ­
ta de A g r i c u l t u r a de P a m p l o n a en la E x p o s i c i ó n de P a r í s 
de 1 8 7 8 , o b t u v i e r o n meda l la de o r o . 

L o s de la p rov inc i a de C i u d a d R e a l , de los S r e s . D . F r a n ­
cisco Ba i l lo y D . M a n u e l S á n c h e z , fue ron d is t ingu idos con 
meda l la de p la ta ; y se o t o r g ó i gua l recompensa en b ronce á 
D . Á n g e l N e s t a r e s , de T o r r u b i a del C a m p o , p rov i nc i a de 
C u e n c a ; á D . R a m ó n O r n a t , de A n s ó , p r o v i n c i a de H u e s c a , y 
á D . G a b r i e l J a r v a de la T o r r e , de la S o l a n a , p r o v i n c i a de 
C i u d a d R e a l : todos ellos p o r quesos de ove jas . 

F i n a l m e n t e , en quesos frescos de leche de cabra los tene­
mos m u y notables procedentes de la S e r r a n í a de R o n d a , C o n ­
d a d o de N i e b l a , p rov inc ias de Sev i l l a y A l b a c e t e , y los de B e s -
ca rán , Co l l susp ina , V i c h y R i p o l l . 

S u i z a da quesos m u y aprec iados , como son el queso con 
h ie rbas , especial idad del can tón de G l a r i s , y el célebre de 
G r u y e r e , t an gene ra l i zado en E s p a ñ a . 

E l p r i m e r o se e labo ra a g r e g a n d o á la leche de vacas un 
poco de mel i lo to s i lvest re m u y p u l v e r i z a d o ; ob ten ida l a cua ­
j a d a , se depos i ta en mo ldes , hac iéndole suf r i r una p res ión 
fuer te , y se les da f o r m a especial t e r m i n a d a en p u n t a , p e s a n d o 
cada u n o de tres á cua t ro k i l o g r a m o s . 

E l de G r u y e r e se fabr ica especia lmente en el can tón de F r i -
b u r g o , e laborándose de tres clases: g r a s o , semig raso y m a -
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g r o , según que la leche c o n t e n g a toda su c r e m a , la m i t ad ó 
n i n g u n a . P o r r a z ó n de su t a m a ñ o h a y neces idad de reun i r 
u n a can t idad considerable de leche que no ba ja de 150 l i t ros , 
y como no s iempre un solo g a n a d e r o puede con ta r con el la, 
se asoc ian y después p a r t e n los beneficios á p r o r r a t e o . 

E l s is tema es el s igu iente: se echa la leche en u n a ca ldera 
g r a n d e con a r m a d u r a que pe rm i t a sostener la sobre el f u e g o , 
el cual ha de ser poco in tenso, y así se t iene has ta que la tem­
p e r a t u r a se e leva á 25 g r a d o s ; entonces se re t i r a , se le añade 
el cuajo ó ex t rac to necesar io , ag i t ando m ien t ras la leche y 
de jándo la después reposa r . Á los ve in te ó ve in t ic inco m i n u ­
tos , que y a está cua jada , se la pa r te con un cuchi l lo de m a d e ­
r a en f racciones pequeñas y se ag i t a y r e m u e v e t o d a la m a s a ; 
luego se v u e l v e á pone r al fuego y se e leva la t e m p e r a t u r a 
has ta 33 ó 35 g r a d o s , re t i rándo la en este caso y con t inuando 
la ag i tac ión ó amasado duran te quince m inu tos . D e p o s i t a d o 
el cáseo en el fondo de la ca ldera , se pasa p o r debajo de la 
m a s a una tela fuer te , y dos opera r ios , aux i l iados de u n a ta ­
b la flexible, la sacan y l l evan á los mo ldes . 

S i hubiese quedado a l gún cáseo en la ca ldera , se recoge 
con o t ra te la y se a g r e g a al obten ido p r i m e r o . E n los dichos 
moldes se hace suf r i r al queso una pres ión fuer te p a r a que 
escur ra b ien y sa lga todo el suero que pud ie ra con tener , y á 
las ve in t i cua t ro ho ras se saca y se procede á la s a l a z ó n p o r 
uno de sus lados y al día s igu iente p o r el o t r o , con t i nuándose 
así m ien t ras conse rve a l g u n a h u m e d a d . G e n e r a l m e n t e t a r d a n 
en hacerse unos tres meses, y aún debe esperarse m á s p a r a su 
v e n t a en buenas condic iones. 

C u a n d o está b ien e labo rado , p resenta poco n ú m e r o de aber ­
tu ras ú o jos, pe ro g randes , ten iendo su m a s a un co lor b lanco 
amar i l l en to . E n g e n e r a l , cada uno de estos quesos pesa de 15 
á 50 k i l o g r a m o s , y los que más se c o n s e r v a n y resisten son 
los m a g r o s . L a s sustancias g rasas que salen con el suero se 
u t i l i zan p a r a fabr icar el requesón . 

L o s quesos ingleses de m a y o r n o m b r a d l a son los de Chester 
y Stilton. 

E l p r i m e r o se hace a g r e g a n d o á la leche rec iente, c r e m a del 
d ía an te r io r y ca lentándo la á u n a t e m p e r a t u r a de 28 á 30 g r a -
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dos. A n t e s de echar le el cuajo necesar io se le pone c ier ta can­
t idad de sustancia co lo ran te p a r a dar le el t inte sa lmón c laro 
que luego t iene; t a p a d a la vas i j a , se espera á que obre el cua­
j o , y entonces se vo l t ea la pa r te coagu lada p a r a separa r la 
del suero ; e l iminado este l íqu ido , se pa r te y r e m u e v e toda la 
cua jada, op r im iéndo la fuer temente con pesos; luego de p ren­
sada v u e l v e á f racc ionarse y bat i rse b ien y se echa en un mol ­
de t a p i z a d o de l ienzo b lanco y l imp io , en el cual sufre una 
pres ión g r a d u a l que d u r a de seis á ocho días, v o l v i é n d o l o v a ­
r ias veces y camb iando s iempre el l i enzo ; además, se le a t ra ­
v iesa de abajo a r r i ba con agu jas la rgas y finas que dejan pe­
queños ta lad ros , los cuales faci l i tan la sal ida del suero que 
hubiese quedado en su m a s a . 

P a r a sa lar lo se cubre todo per fec tamente de sal mo l i da y 
se echa además en u n a cuba con sa lmuera , donde se le t iene 
duran te cuaren ta y ocho ó más h o r a s , v o l v i é n d o l o con fre­
cuencia; después se saca , se v u e l v e á cubr i r con sal mo l i da 
du ran te va r i os días, y p o r ú l t imo se l a v a con a g u a cal iente, 
se en juga y se un ta de man teca f resca. P a r a su per fecta ma­
d u r e z requiere m u c h o t i e m p o , á menos que no se act ive p o r 
medios art i f iciales. 

E l Stilton se e labora t amb ién con leche f resca y na ta del 
día an te r i o r , a g r e g á n d o l e el cuajo necesar io p a r a coagu la r 
el cáseo; consegu ido esto se saca toda la cua jada , sin desha­
cer la, y se pone á escurr i r compr im iéndo la suavemen te p a r a 
que t ome consistencia. D e s p u é s se e n v u e l v e en l ienzos y se 
pone en los moldes, en los cuales se v u e l v e d ia r iamente , cui­
dando de ap re ta r el l i enzo á med ida que v a d i sm inuyendo de 
v o l u m e n ; luego se le sala p o r todos lados, y finalmente se l leva 
al secadero , donde debe ser objeto de cuidados m u y espe­
ciales. 

Bé lg i ca y H o l a n d a se d is t inguen tamb ién en la e laborac ión 
de quesos, c o m o son los de Bola y Limburgo. E s t e ú l t imo , 
l l amado tamb ién Herve, se hace con leche desc remada , á la 
cual se a g r e g a cebol la y perej i l p icados con ad ic ión de sal . 
L a m a s a se pone á escurr i r en los moldes du ran te dos días, 
compr im iéndo la , y después se l l eva al secadero . D u r a n t e su 
m a d u r a c i ó n p resen ta ve l los idades que se qu i tan f ro tándo lo 
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con un cepil lo mo jado . T i e n e n poca consistencia, su peso g e ­
nera l es de un k i l o g r a m o y la co lorac ión in te r io r amar i l l o 
c laro con ve tas . 

E l de Bola ó de Edam se e labora a g r e g a n d o el cuajo á la 
leche recién o rdeñada , y u n a v e z f o r m a d o el c o á g u l o , se f rac­
c iona p o r med io de un cuchi l lo ó pa le ta , se deja reposar 
co r to t i empo y v u e l v e á r e m o v e r s e b ien, p roced iendo después 
á la e l iminación del suero , y echando la cua jada en moldes de 
m a d e r a agu jereados y de f o r m a r e d o n d e a d a , en los cuales 
permanece de d iez á quince días, según el t a m a ñ o . D i a r i a m e n ­
te se v u e l v e y espo lvo rea con sal mo l i da , y cuando y a no da 
l íqu ido a lguno se p rensa , l levándo le después al secadero , 
donde al cabo de un mes se encuent ra en condic iones de v e n t a . 

L a co lorac ión ex te r io r que dan á estos quesos v a r í a según 
que se h a y a n de e x p o r t a r á F r a n c i a , á I n g l a t e r r a ó á nuest ro 
país . P a r a los dos ú l t imos, el t inte es menos fuer te ; pe ro p a r a 
F r a n c i a usan el ro jo de Be r l í n y to rnaso l disueltos en a g u a , 
dándoles dos capas de esta t i n tu ra . B i e n e laborados se con­
se r van muchos años , aun en los cl imas t rop ica les , en cuyos 
oaíses son casi los únicos conoc idos. 

I ta l ia p roduce as imismo m u y buenos quesos, s iendo los más 
prefer idos en nues t ro país los conocidos con los nombres de 
P a r m e s a n o y G o r g o n z o l a . 

E l P a r m e s a n o , de L o m b a r d í a , se hace con leche de dos días 
descremada en p ropo rc ión de sacar de 1£ á 3 k i l o g r a m o s de 
man teca p o r hecto l i t ro . 

S e pone la leche en u n a g r a n ca ldera de cobre y se somete 
á u n a t empe ra tu ra de 31 á 37 g r a d o s , según la estac ión, re­
mov iéndo la b ien, ín ter in se cal ienta p o r med io de una l a r g a 
pa le ta que te rm ina en f o r m a de disco. S e re t i ra del fuego y 
se le a g r e g a el cuajo en p r o p o r c i ó n de 50 g r a m o s p o r 550 li­
t ros de leche, repar t i éndo lo con un i f o rm idad en t odo el l íqui­
d o . S e espera á que la coagu lac ión sea comp le ta , en la que 
suele t rascur r i r de med ia á u n a h o r a , y l uego se f racc iona 
b ien, sacando el suero que sob renada y que suele estar l leno 
de i m p u r e z a s . D e s p u é s se co loca n u e v a m e n t e la ca ldera so­
b re el fuego y se r e v u e l v e la masa p o r med io de u n a g i t a d o r 
con dientes finos, e levando la t e m p e r a t u r a has ta 50 ó 55 g r a -
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dos, sin dejar de a g i t a r cons tan temente , has ta que la cua jada 
queda d i v id ida , en g r a n o s pequeños fáciles de ag lu t inarse y 
a l go v iscosos, entonces se separa del fuego y se deja en repo ­
so , e l iminando una n u e v a po rc ión de suero . 

P a r a sacar la cua jada se hace uso de u n l ienzo fuer te que 
se pasa ba jo el la, r asando las paredes y el fondo de la calde­
r a , y se la echa en u n g r a n co lador , donde escurre quince ó 
ve in te m inu tos , depos i tándo la luego en los mo ldes . 

E s t o s son aros de m a d e r a fuertes y al m i s m o t iempo flexi­
b les, de 25 cent ímet ros de a l t u ra p o r 50 de d iámet ro , en los 
cuales, cubier tos los quesos con u n a tela y g r a v i t a n d o sobre 
ellos u n a p lancha , v a n len tamente e l im inando el sue ro ; se les 
v u e l v e y camb ia el l i enzo e n v o l v e n t e , qu i tando éste p a r a sa­
lar los den t ro de los mo ldes . L a s a l a z ó n es c o m b i n a d a , cu­
br iéndo los de sal g ruesa y lavándo los tamb ién en sa lmue ra , y 
cuando se te rm ina se l l evan á los vasares del secadero , donde 
se depos i tan , reg is t rándo los y vo l v i éndo los con f recuencia 
has ta su m a d u r e z . 

E l G o r g o n z o l a se e labora con leche sin desna ta r , que se 
echa en u n a g r a n ca ldera suspendida sobre el f uego ; allí se 
le a g r e g a el cuajo, y f o r m a d o el coágu lo se pa r te ve r t i ca l y 
h o r i z o n t a l m e n t e . S e re t i ra del f u e g o , ten iendo en cuenta que 
la t e m p e r a t u r a no debe exceder de 25 g r a d o s ; después de re ­
posa r u n p o c o , se saca la cua jada y se echa en un l i enzo col­
g a d o , ten iéndo la de este m o d o has ta el s igu iente d ía , en el 
cual se la reúne con la ú l t ima , ob ten ida del m i smo m o d o , y 
aún t ib ia, depos i tándo la en ar tesas de m a d e r a , de las cuales 
pasa á los mo ldes , que son de n o g a l en f o r m a c i l indr ica, con 
u n a a l tu ra y d iámet ro de 30 cent ímet ros y revest idos de ca­
ñ a m a z o . A l echar en ellos la cua jada se a l te rna pon iendo u n a 
capa de la del d ía an te r io r f r ía y o t r a de la rec iente. A l si­
gu iente día se saca el queso, se qu i ta del mo lde el c a ñ a m a z o 
y se v u e l v e á co locar en aqué l , l levándo los á un local f resco 
y pon iéndo los sobre u n lecho de pa ja seca, cu idando de v o l ­
ve r los p o r m a ñ a n a y ta rde du ran te t res ó cua t ro d ías . 

C u a n d o está y a b ien enjuto se f ro ta con u n p e d a z o de te la 
de lana y se sala, l l evándo lo después á u n a c u e v a m u y f resca 
donde , du ran te u n mes , se l a v a tres ó cua t ro veces con sal-
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m u e r a , f ro tando su superf icie del m i s m o m o d o y de jándolo 
p o r ú l t imo á m a d u r a r . 

Respec to á F r a n c i a , cuyas clases de quesos son var iad ís i ­
mas , c i ta remos como los m á s impor tan tes los de B r i e y R o -
quefor t . 

P a r a el p r i m e r o se cuela la leche reciente p o r u n t a m i z y 
se echa en vas i jas de b a r r o ó de h ie r ro , con capac idad de 16 
á 30 l i t ros. 

L a coagu lac ión se ver i f ica á u n a t e m p e r a t u r a de 30 á 33 
g r a d o s , emp leando el ex t rac to de cuajo debi l i tado ó las m e m ­
branas del cua jar , t a rdándose en el lo, p o r t é rm ino med io , de 
tres á cua t ro h o r a s ; después se qu i ta el suero p o r med io de 
u n a escudi l la de m a d e r a , y e x t r a y e n d o la cua jada , se echa en 
los moldes bien c o m p r i m i d a , se t apa p o r med io de tablas y 
se c a r g a con pesos hac iéndo la escurr i r el suero que aún lle­
vase ; consegu ido esto, se pone un l ienzo h ú m e d o en la par te 
super io r y se v u e l v e , p rensándo la n u e v a m e n t e y rep i t iendo 
esta operac ión du ran te ve in t i cua t ro h o r a s , con i n te rva lo de 
dos . P a r a la ú l t ima pres ión se qu i ta el l i e n z o . 

S e emplea la sal mo l i da y seca f r o tándo lo b ien con ella p o r 
todas par tes , de jándo lo l uego en sa lmuera dos ó t res días y 
después se l l evan al secadero, que debe es tar b ien ven t i l ado , 
depos i tándo los en vasa res cubier tos de ester i l la. 

P a r a af inar los se t o m a un depósi to c i l indr ico sin fondo y 
se echa p r i m e r o u n a capa de pa ja m e n u d a , se co loca sobre 
ella u n queso y enc ima o t ra capa de pa ja a n á l o g a á la p r ime­
r a , pon iendo después o t ro queso , y así suces ivamente h a s t a 
l lenar el depós i to . D e este m o d o los quesos f e rmen tan y se 
af inan hac iéndose m u y del icados; pe ro h a y que cu idar que 
no se pasen , sobre todo si se dest inan á la e x p o r t a c i ó n . 

E l queso de R o q u e f o r t se e labora á veces con leches m e z ­
cladas de ove jas y cabras , p e r o p r inc ipa lmente se u t i l i za la 
de las p r ime ras . 

S e reúne la leche de los dos o rdeños del d ía y se cuela p o r 
un t a m i z fino ó l i enzo c la ro , c a y e n d o en u n a ca ldera de cobre 
es tañada donde se le suele qu i ta r a l guna po rc ión de n a t a ; 
ca lentada has ta u n a t e m p e r a t u r a a l ta , p e r o sin l l egar nunca 
á la ebul l ic ión, se v a repa r t i endo en vas i jas de b a r r o v i d r i a d o 
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ó de h i e r r o , donde se le a g r e g a el cuajo necesar io p a r a ob­
tener la sol idi f icación del cáseo. C o n s e g u i d o esto, se d iv ide la 
cuajada par t iéndo la en todos sent idos, y á med ida que se se­
p a r a el suero se le v a recog iendo y qu i tando con un c a z o . S e 
echa la cua jada en moldes agu je reados y se p rensa con sua­
v i d a d , hac iendo sal i r el resto del suero ; l uego se d iv ide en 
t r o z o s con las m a n o s y se deposi ta en los mo ldes . 

L a capac idad de los moldes está ca lcu lada p a r a quesos que 
pesen tres k i l o g r a m o s , y en el los, después de p rensados , se 
t ienen quince días, t rascur r idos los cuales se t r a s p o r t a n á 
las cuevas , donde se les pesa, sala y clasif ica según su cali­
dad . Á los siete días se f r o t an y v u e l v e n , raspándo los c o n v e ­
n ientemente . U n a v e z que h a n adqu i r ido la consistencia y fir­
m e z a necesar ia , se cubren de filamentos b lancos y flexibles, 
así como de u n a ef lorescencia g r a n u l a r que debe quitárseles 
con un cuchi l lo . T r a s c u r r i d o s quince días más , p resentan un 
n u e v o ve l lo de co lor a z u l que debe t amb ién qu i társe les, y lo 
m ismo si t iene co lorac ión ve rdosa . P o r ú l t imo , cuando el v e ­
llo es r o j i z o , el queso está bien hecho y puede exped i rse a l 
c o n s u m o . 

L a s di ferencias esenciales de la fabr icac ión de este queso 
consis ten: 

1.° E n su pe rmanenc ia en el seno de cuevas , que imp ide 
la fe rmentac ión pú t r i da cuando emp ieza á enmohecerse. 

2.° E n la pequeña dosis de sal emp leada cuando está m u y 
seco, lo cual hace que en v e z de o b r a r c o m o cond imen to lo 
h a g a c o m o f e r m e n t o ac t i vo , si b ien m o d e r a d o p o r la ba ja 
t empe ra tu ra de las cuevas y p o r los raspados sucesivos que 
se le d a n . 

3.° E n el pr inc ip io de fe rmentac ión p ú t r i d a , detenida á 
t iempo p a r a que so lamente desenvue l va cual idades úti les y 
agradab les . 

Leche condensada y harina lacteada. 

S e l l ama leche condensada aquel la que p o r evapo rac i ón se 
h a reduc ido á la cua r ta ó qu in ta pa r te de su v o l u m e n p r im i -
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t i vo , a g r e g á n d o l e c ier ta cant idad de a z ú c a r p a r a asegu ra r su 
conse rvac ión . 

E n el año de 1856 se h ic ieron en los E s t a d o s U n i d o s expe­
r iencias debidas á M r . G a i l B o r d e n , al cual puede considerar­
se c o m o el v e r d a d e r o fundador de esta indus t r ia . H a s t a 1866 
no se conoció en E u r o p a el p r ime r establecimiento de esta 
clase, f undado p o r el C ó n s u l amer icano en Z u r i c h , M r . P a g e , 
que creó la Soc iedad A n g l o - S u i z a , la cual h a p rospe rado de 
m o d o tan notab le que h o y t iene establecimientos s imi lares en 
B a v i e r a , en I n g l a t e r r a y en A m é r i c a . 

E n cuanto á su fabr icac ión , d i remos que t an p r o n t o como 
se recibe la leche en la fábr ica, se la p rueba y ensaya á fin de 
asegurarse de su buena cal idad. Se filtra y echa en un g r a n 
depós i to , donde se reúnen todas las leches, t r a s e g á n d o l a 
después á vasi jas ci l indricas de cobre amar i l lo co locadas 
den t ro de una g r a n cuba de f o r m a c i rcu lar y l lena de a g u a y 
p rov i s ta de doble f ondo , la cual hace de b a ñ o - m a r í a . D i r i 
g iendo una cor r iente de v a p o r al fondo de aba jo , se cons igue 
en d iez minu tos e levar la t empe ra tu ra hasta. 87 g r a d o s , p a r a ­
l i zando el desar ro l lo de los malos gé rmenes que pud ie ra en ­
c e r r a r la leche. 

A l sal ir del b a ñ o - m a r í a , se deposi ta en u n a cuba donde se 
le m e z c l a a z ú c a r de caña re f inada en p r o p o r c i ó n de 8 á 10 
p o r 100. E n s e g u i d a se asp i ra p o r un t ubo que la l leva á las 
calderas de e v a p o r a c i ó n , las cuales son de dob le fondo y se 
caldean p o r med io del v a p o r . Á los 60 g r a d o s p r ó x i m a m e n t e 
en t ra la leche en ebul l ic ión concent rándose, y cuando t iene 
el g r a d o conven ien te se recoge en vasi jas de h ie r ro bañado 
que se ponen den t ro de un depósi to con a g u a f r ía á 5 g r a d o s . 
M ien t ras du ra el en f r iamiento se m u e v e p o r med io de u n a 
espátu la el j a rabe lácteo p a r a que resul te u n a pas ta h o m o g é ­
nea y ev i t a r t amb ién queden cristales de a z ú c a r pegados á 
las paredes . 

L a concent rac ión en las calderas da como resu l tado dismi­
nu i r el v o l u m e n en t res cuar tas par tes , de m o d o que u n li­
t r o de leche condensada enc ier ra los e lementos sól idos de 
cua t ro . 

S e g ú n los anál isis hechos p o r M r . G e r b e r , la compos ic ión 
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P o r más que las condic iones de esta leche condensada sean 
m u y super io res á las que t iene una g r a n pa r te de la que se 
v e n d e en las pob lac iones , no obs tan te , el exceso de a z ú c a r no 
puede sat isfacer á todos los gus tos , y p o r tal r a z ó n se h a n 
e m p e z a d o á p r e p a r a r conse rvas de leche sin a z ú c a r . D e A m é ­
r ica p rocede t amb ién esta n u e v a indust r ia , que has ta aho ra 
sólo ha t o m a d o car ta de n a t u r a l e z a en S u i z a , donde M r . G a s -
san h a m o n t a d o un establec imiento de esta clase. 

L a p repa rac ión del p r o d u c t o c o m p r e n d e las operac iones 
s iguientes: 

1 . a F i l t r a d o de la leche y su ca lentamiento al baño-mar ía 
has ta los 60 g r a d o s p r ó x i m a m e n t e . 

2 . a N u e v a filtración y condensacón del l íqu ido á 45 g r a ­
dos én las ca lderas de e v a p o r a r has ta reduc i r lo á un terc io 
de su v o l u m e n p r i m i t i v o . 

3 . a T r a s i e g o de la leche c o n c e n t r a d a á los f rascos ó reci­
p ientes dest inados al t r aspo r te ó v e n t a . 

S e g ú n el D r . F l e i s c h m a n , este p r o d u c t o , que puede conser­
v a r s e fresco y en buenas condic iones du ran te ocho ó más días, 
es objeto de g r a n consumo en va r i as c iudades de A m é r i c a , y 
especialmente en N u e v a - Y o r k . L o s f rascos que usa M r . G o s -
san t ienen u n c ierre mecán ico aná logo al de las botel las de 
c e r v e z a . 

L a h a r i n a lac teada se c o m p o n e de leche condensada en 
m e z c l a con a z ú c a r de caña y ha r i na de t r i go de p r i m e r a cali­
dad . E s t a se tuesta p r e v i a m e n t e con objeto de t r a s f o r m a r u n a 

A g u a 
A l b ú m i n a y caseína 

25 
12 
1 0 
1 2 
39 

2 

Ma te r i as grasas, 
A z ú c a r de leche 
A z ú c a r de c a ñ a . 
Sa les 

100 

med ia de la leche concen t rada , de la C o m p a ñ í a A n g l o - S u i z a , 
es la s iguiente: 
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s 

par te de la fécula en d e x t r i n a y a z ú c a r , hac iéndola de fáci l 
as imi lac ión. E l consumo de este p roduc to se h a gene ra l i zado 
en todos los países, s iendo m u y conoc ida la fábr ica de Nes t le 
en V e v e y . 

E n F r a n c i a se v iene desar ro l lando en estos ú l t imos años 
el sistema de ester i l izar la leche, emp leando al efecto la ele­
vac ión conven ien te de t e m p e r a t u r a en el g r a d o necesar io 
p a r a dest ru i r los gé rmenes que pud ie ran ser causa de su a l ­
te rac ión , y comp le tando el efecto p o r el s is tema conocido de 
A p p e r t , modi f icado p o r M r . Pas teu r . D e este m o d o puede con­
se rva rse la leche en sus condic iones no rma les duran te cin­
cuenta días y aun más . 





CUARTA PARTE 

M E D I O S P A R A F O M E N T A R L A I N D U S T R I A L E C H E R A 

E N E S P A Ñ A 

D e l análisis que hemos p rocu rado bosque ja r resu l ta que 
exis ten en E s p a ñ a elementos de p roducc ión bastante f a v o r a ­
bles p a r a el desarro l lo de las industr ias fundadas en los de­
r i v a d o s de la leche. 

A u n q u e no puedan fijarse las cant idades de man teca y de 
queso que se consumen en el país , no es dudoso que las cifras 
h a n de ser bas tan te crecidas, represen tando p o r lo menos un 
quín tup lo de la impor tac ión anua l en la man teca de vacas , y 
de siete á ocho veces la cant idad del queso i m p o r t a d o . 

No es t ampoco dudoso que el consumo in ter io r puede con­
segui r aumentos , especialmente en lo que se ref iere á los que ­
sos, que si h o y a l canzan una ci f ra de siete á ocho mi l lones de 
k i l og ramos , es susceptible de m a y o r desar ro l lo , s iempre que 
se concil ie la b a r a t u r a en el precio de v e n t a con la me jo ra 
en la ca l idad, p o r ser éste un a l imento de los más ap rop iados 
á las condiciones del país . 

Respec to al crédi to de estos p roduc tos en el ex te r i o r , y a 
hemos v i s to , en la p r i m e r a par te de este t r aba jo , que la 
expor tac ión de manteca de vacas no s u m a m a y o r v a l o r de 
unas 600.000 pesetas y que la de quesos no sube de 19 .000 . 
C o m p a r a d a la p r ime ra de dichas cifras con la expo r tac ión de 
man teca que hace F r a n c i a , la cual no ba ja de 29.000.000 de 
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f rancos, el año que menos v e n d e , y sube en a l guno hasta más 
de 70.000.000, se comprende cuánta es la ex tens ión del me r ­
cado ex te r io r , que se puede cons iderar como i l imi tado en este 
ar t ícu lo , sobre todo p a r a lo que noso t ros podemos produc i r 
en E s p a ñ a , en las reg iones del N o r t e y N o r o e s t e pr inc ipa l ­
men te . 

P o d r í a pensarse que el med io más directo de es t imu lar es­
tas producc iones , en nues t ro país , sería med ian te el s istema 
de la p ro tecc ión a rance la r ia , ev i t ando ó d i f icu l tando las co­
r r ientes de impor tac ión de man teca y quesos; pe ro prec isa re­
flexionar que , aunque en la man teca pud ie ran consegui rse 
a lgunos resul tados p o r la excelencia de las que se p roducen 
en Á v i l a , S a n t a n d e r , A s t u r i a s y a lgunos ot ros pun tos , es du­
doso que las de buena ca l idad se produ jesen en cant idad su­
ficiente á las necesidades del consumo , y p o r o t r a pa r te , en 
lo re la t i vo á los quesos, no es posib le pensar que de un m o d o 
ráp ido se pud ie ra sust i tu i r con los quesos del país el gus to ad­
qu i r ido p o r muchas clases del e x t r a n j e r o , que se v e n d e n en E s ­
p a ñ a con notab le est imación y á prec ios m u c h o más al tos que 
los del pa ís . 

O c u r r e , además, que nues t ro arance l de aduanas i m p o n e 
tamb ién derechos sumamen te crecidos p a r a la impor tac ión 
de estos ar t ícu los, que no ba ja , p a r a las naciones conven i ­
das, y p o r los 100 k i l o g r a m o s , de 52,50 pesetas en la mante ­
ca de vacas y de 35 pesetas en los quesos. S ó l o P o r t u g a l , y 
en par te R u s i a y los E s t a d o s U n i d o s de A m é r i c a , son las na­
ciones que superan en sus tar i fas á las de nues t ro arancel de 
aduanas , como puede ve rse en el estado s igu iente : 
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Legislación de aduanas sobre los productos de la leche. 

MANTECAS QUESOS 

N A C I O N E S Frescas. Saladas. Blandos. Duros 

por 100 kilogramos. — — — y diversos. 

Pesetas. Pesetas. Pesetas. Pesetas. 

2 3 4 
I O 11 11 

L L 10 

52.5o 35 35 

15 6 8 

L L L L 

21 14 28,12 

L L 10,60 

Italia 5 *5 8 8 

94 94 62 100 

9.77 97.67 97.67 
L L L L 

1 4 4 
Turquía 8por 100 ad valorem. 8por 100 ad valorem. 

Estados Unidos 46 46 46 46 

N o siendo aceptable n i n g u n a r e f o r m a en el concepto exp re ­
sado , se ev idencia la necesidad de recu r r i r á ot ros procedi ­
mientos más di rectos, c o m o son los q u e se ref ieren á o t o r g a r 
aux i l ios á los p roduc tores , á es t imu lar su ac t i v i dad y á o f re ­
cerles medios práct icos de enseñanza adecuada p a r a la m e ­
j o r a de su p roducc ión . 

E n el p r ime r concepto m u y l im i tada puede ser la acción del 
E s t a d o , po rque ni son g randes los sacrif ic ios que impone la 
adquis ic ión de utensi l ios pe r fecc ionados p a r a me jo ra r la ela­
bo rac ión de estos p roduc tos , n i es fácil que d i rec tamente se 
pueda inf luir en lo que concierne á la eficacia del crédi to agr í ­
co la . S ó l o debemos aquí o b s e r v a r que c o n v e n d r í a p r o c u r a r 
a lgunas rebajas en los derechos que se imponen á estos a r ­
t ículos p o r consumos, po rque son indudab lemente demas iado 
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altas las tar i fas actuales, que rep resen tan en M a d r i d 20 pesetas 
p o r c a d a 1 0 0 k i l o g r a m o s de queso que se i n t r o d u c e n y 30 pe­
setas po r i gua l cant idad de manteca. C o n decir que en P a r í s 
los derechos de en t rada {octroi) no exceden de 1 7 f rancos por 
los 100 k i l og ramos de manteca de vacas , y con los demás 
gastos no sube de 19 f rancos, se comprende rá lo exces ivo de 
las tar i fas españolas. 

E n lo referente á estímulos mucho pod r ía hacer el G o b i e r ­
no p o r in ic ia t iva del Min is ter io de F o m e n t o , y mucho tamb ién 
las corporac iones popu lares y sociedades de agr i cu l tu ra ó de 
ganade ros , y a abr iendo concursos entre los p roduc to res que 
me jo r o r g a n i z a d a s t e n g a n estas fabr icac iones , obteniendo 
mantecas ó quesos de super ior ca l idad, ó b ien p r o m o v i e n d o 
la celebración de exposic iones en las cuales se p remie el m é ­
r i to de los p roduc tos más sobresal ientes y se inves t igue al 
pa r cuál es la v e r d a d e r a r i q u e z a nac iona l en los art ículos 
que nos o c u p a n . 

D e toda suer te , se impone de un m o d o pr inc ipa l ís imo el úl­
t imo concepto que hemos ind icado, re la t i vo á la enseñan­
z a prác t ica de los mejores y más adap tados mé todos p a r a 
e laborar la manteca y el queso en cada r e g i ó n , según fueran 
sus condiciones c l imato lóg icas y los recursos de su agr icu l ­
t u ra . N o debe prescindirse de tener en cuenta las enseñanzas 
p lanteadas á este p ropós i to en las naciones donde dichas in 
dustr ias han consegu ido m a y o r e s p rog resos , has ta el pun to 
de conquis tar sus p roduc tos f a m a un ive rsa l . 

A p a r t e de I n g l a t e r r a , donde la in ic ia t iva ind iv idua l es tan 
intel igente y tan pat r ió t ica que con sus p rop ios recursos h a 
creado po rc ión de g ran jas , donde t ienen los más acabados 
modelos estos útiles ap rovechamien tos de- la leche, en sus 
va r iadas t ras formac iones de condensac ión , descremado y 
e laborac ión de quesos, las naciones del cont inente h a n p ro ­
m o v i d o todas p o r cuenta del E s t a d o ó p o r la admin is t rac ión 
de sus cantones t ipos de enseñanza en la indust r ia lechera. 

Buenos ejemplos de estos modelos son en F r a n c i a las caba­
nas de H á u t T i n g r i y de Rambou i l l e t , como su v a q u e r í a na ­
cional de C o r b ó n . E n P r u s i a lo es su escuela de pastores de 
F r a n k e n f e l d , como en toda A l e m a n i a las d iversas escuelas 



7 i 

de lechería establecidas e n D h a m e , S u d e r b o u r g , S i e g e n , H o t -
G e i s b e r g y K e r s c h - N e u h a u s . E n A u s t r i a - H u n g r í a , las escuelas 
aná logas de R a n a r i d i ( A l t a A u s t r i a ) , M a r i e n h o f (Car in t ia ) y 
K r e m s i e r ( M o r a v i a ) . E n S u i z a , las l lamadas escuelas medias 
de agr i cu l tu ra dedican g r a n par te de sus enseñanzas á la 
indus t r ia lechera y de sus de r i vados , como sucede en las de 
Z u r i c h , B e r n a y V a u d . 

E n E s p a ñ a , la creac ión de vaque r ías mode lo debía ex ten­
derse lo posible p o r todo el l i tora l can tábr ico , en A s t u r i a s , 
Ga l i c ia , S a n t a n d e r , Ba leares y demás puntos dónde la cr ian­
z a del g a n a d o v a c u n o ofrece más fáciles condic iones p a r a la 
obtenc ión de la man teca y e laborac ión de la clase de queso 
cor respond ien te . 

A ú n más deb ieran mul t ip l icarse las cabanas mode lo y es­
cuelas de pastores en N a v a r r a , C a t a l u ñ a , A r a g ó n , las Cas t i ­
l las, E x t r e m a d u r a , A n d a l u c í a y demás comarcas donde la 
c r i anza del g a n a d o lana r ofrece mejores condic iones p a r a el 
ap rovechamien to de su leche. 

A s i m i s m o las cab re r i zas m o d e l o son de interés preferente 
en las serranías de las p rov inc ias de C á d i z , M á l a g a , G r a n a ­
da y va r i as o t ras del l i tora l med i te r ráneo , incluso en C a ­
ta luña. 

E n concepto gene ra l , debe esperarse m a y o r eficacia de esta 
enseñanza prác t ica , ó sea del oficio en las manipu lac iones 
convenientes á las industr ias refer idas, sin perjuicio de que 
ha l lándose d i r ig idos tales establecimientos p o r profesores fa­
cu l ta t ivos de super io r conoc imiento en la m a t e r i a , éstos pue­
den dedicarse á hacer los estudios científicos necesar ios y 
las exper iencias que j u z g u e n procedentes p a r a deduci r los 
per fecc ionamientos que puedan rea l i zarse en los mé todos de 
e laborac ión indust r ia l . 

P o r o t ra pa r te , en las Escue las genera les ó reg iona les de 
agr i cu l tu ra puede establecerse tamb ién una sección de ense­
ñ a n z a dedicada á esta indust r ia r u ra l , á fin de q u e ' en los 
menc ionados inst i tutos se pueda i r f o r m a n d o el persona l de 
los maestros de lecherías ó de queserías que h a y a n de pone rse 
después al f rente de las v a q u e r í a s , cabanas ó cab re r i zas m o ­
delo, donde adqu ie ran su aprend iza je los operar ios , c o m o 
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tamb ién p a r a que dichos maestros de la indust r ia especial sir­
v a n de ayudan tes á los d i rectores de aquel las v a q u e r í a s , c a ­
banas ó cabrer i zas en que su más e levado carácter exper i ­
menta l ex i ja un t í tu lo super io r , como el de ingen iero a g r ó ­
n o m o , á fin de poder r ea l i za r con éx i to las invest igac iones 
científicas y los ensayos que dichos estudios requ ie ran . 

E n o t ro o rden de p r o p a g a n d a , como es el de las publ ica­
ciones, sólo c reemos que pueden obtenerse resul tados me­
d ian te la d i vu lgac ión que en f o r m a de fol letos h a g a n de los 
adelantos en esta indust r ia los d i rectores ó los Pro fesores 
de las Escue las de A g r i c u l t u r a , ó los d i rectores facu l ta t ivos 
de las vaque r í as , cabaflas y cabrer izas que t engan el carácter 
de exper imenta les . E s t o puede sostener el espír i tu p r o g r e s i v o 
de los par t icu lares i lus t rados que h a y a n emprend ido el cami­
no de las me jo ras , supl iendo la fa l ta de datos que se adv ie r te 
respecto á dicho asunto en nuest ro país. 

L a s cart i l las especiales y compend iadas , p a r a da r á cono­
cer sumar iamen te las reg las pr inc ipales de estas fabr icac io­
nes, no las j u z g a m o s de interés ni de eficacia, p o r q u e sólo con­
tendr ían vu lga r i dades p a r a las personas i lus t radas y tampoco 
pod r í an enseñar al públ ico de v a q u e r o s y pastores que en su 
m a y o r í a apenas saben leer, y p a r a el cual sólo ofrece ve rda ­
dera impor tanc ia la enseñanza práct ica que l l evamos ind icada. 

N o s queda la duda de haber pod ido acer ta r en el t raba jo 
que te rm inamos con estas l íneas. L a ex tens ión del asunto , 
cuanto la escasez de datos en nuest ro país, hace que fác i lmen­
te puedan perc ib i rse vac íos difíciles de l lenar , y que sólo me­
d iante un estudio mucho más l a r g o en las pr inc ipales locali­
dades p roduc to ras , ana l i zando las leches de sus d iversas 
especies de rumian tes , i nves t igando deten idamente los defec­
tos de la e laborac ión en quesos y mantecas , que se escapan 
con f recuencia á los cronis tas que descr iben las práct icas con 
c ier to entus iasmo local , ser ía como hab r íamos pod ido com­
p le tar a l g ú n tan to las deficiencias adver t idas y que somos los 
p r imeros en reconocer . 

M a d r i d 30 de D i c i e m b r e de 1888. 

R U F I N O A B E L A v S Á I N Z DE A N D I N O . 
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