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LECCION V

Otros tipos de quesos que pueden fabricarse en el pais.

A] hacer esta leccion, no hemos querido en modo alguno
ofrecer al estudiante un verdadero manual de queseria, pues
la fabricacién de quesos es demasiado complicada y existen
demasiado tipos de quesos para que podamos abrigar ese
propésito. Nuestro principal objeto ha sido poner al estu-
diante en posesién de los sistemas empieados por los exper-
tos de la Secretaria de Agricultura para ensefnar a fabricar
en el pais los quesos que hemos mencionado, procedimiento .
gue por razén del medio y de las circunstancias que rodean .
nuestra incipiente industria quesera, son forzosamente muy
elementales. .

Livarot, Roquefort, Gouda, Chedar, Limburger, Petite
Suise, Chester, Edam; etc.: podriamos llenar hojas de nom-
bres de quesos muy distintos y de diferentes procesos de ela-
boracién. Eso demuestra claramente lo que expresamos mas
arriba. Asi pues, el estudiante aplicado, después de asimilar
. las ensefianzas que aqui damos, si deseare completar sus
conocimientos y aprender la fabricacién de otros quesos, de-
be procurar buenos manuales para ello, o dirijirse a esta

h Secretarfa de Estado para ser atendido en sus consultas por
los Técnicos Queseros que estan a su servicio.

Como una demostsacion de lo que hemos dicho y un esti-
. mulo para los alumnos aplicados, vamos a continuacién a dar
* algunas férmulas de algunos gquesos afamados.
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PETITE SUISE

La leche, calentada a 25%. se cuaja} la cuajada asi ob-
‘tenida se pone en cajas forradas de tela fina, y ligeramen-
te prensada; el suero escurre y a las 12 horas la cuajada
con la tela,—de la que se repliegan los bordes, para que
se forme una éspecie de bolsa que se ata fuertemente,—
se coloca entre dos caiiizos de madera, sobre los que se ponen =
pesos, de manera que hagan escurrir el suero que queda.

[

Términada esta operacién, se echa la cuajada en un
lienzo seeo, luego en una vasija donde se amasa con cremd
fresca hasta darle la consistencia deseada. Despueés de esta
operacion, la pasta se pone en moldes.

Para esto se usa una placa de hojalata agujereada, en
la que cada agujero corresponde al orificio superior de un
cilindro que tiene la forma de queso. Estos cilindros se
colocan en un zécalo con minGsculos agujeros; se forra el
interior de cada cilindro con una hoja de papel que tiene el
nombre del fabricante; luego se llena el cilindro con masa
fresca. Se comprime con la mano, y se quita lo que sobra
en cada molde con una planchita; se separan los moldes y la
pfaca, y los cilindros, envuelios en papel, quedan derechos
sobre el z6calo. Se colocan por docenas en cajas y se venden
cn esta forma.

Edam (Queso de bola de Holanda)

Se fabrica con leche sin crema, en la proporeién de 80%
de leche entera y 20% de leche descremada. La leche se ca-
lienta a 34 c. y se agrega la cantidad de cuajo necesaria
para que cuaje antes de los 10 minutos; antes de poner la
cuajada se agregan 250 gramos de colorante para 100 litros
de leche. Una vez cuajada, se desmenuza en 4 minutos, al
cabo de los cuales la cuajada se divide en cubos iguales por
medio de un cuchillo grande de hojalata. El suero que sobra
después de esta operacién se escurre exprimiendo vigorosa-
mente la cuajada contra las paredes de la vasija; hecho esto
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se prensa en porciones de 10 kilos durante cuatro o cince
minutos, partes que se vuelven a batir y se prensan de nue-
vo, repitiéndose esta operazién hasta que el suero se e:curra,
durando esto mas de 20 minutcs. En estas circunstancias
la cuajada debe tener una temperatura de 28c.; si esti mas
fria, se pone en suero caliente. En seguida se coloca en
moldes que =e componen de dos piezas hemisféricas y se
ponen bajo la prensa. Al cabo de dos horas, se retira el
queso y se moja en suero caliente, después de lo cual se en-
vuelve en un lienzo himedo y se vuelve a cclocar ¢n el molde
en la prensa, fijandose en que los agujeros por donde 2scu-
rre el suero no se tapen. Pasada una pre:ién de 12 horas,
se 2oloocan los quesos, para salar, en moldes sin tela, que
tienen la misma forma que los anteriores. El primer dia
sélo se pone un poco de sal en la superficie de cada queso;
al segundo, al cambiarse de un molde a otro =e le pone un
poco mas de sal, de manera que se envuelva en ella, bastando
la que se le queda pegada en la superfizie. Esta operacién
se repite durante 10 dias. Al dé:zimo dia, si al tacto perma-
nece blando, se sigue la operacidn; pero si estd bastante duro
se le pone en salmuera, de donde se lleva al local de madura-
cién, que debe estar a una temperatura oscilante entre 6 y
16* centigrados. En este lugar todos los dias se frotarin
con un cepillito suave, volteindose diariamente; se pondra
mucha atencién al ambiente: si es muy htimedo se forma un
moho azul verdoso y azul rojizo que perjudica el sabor del
buen queso; si por el contrario es muy seco, se forman grie-
tas que deben taparse con mantequilla fresca; asf se conti-
nia durante un mes, al cabo del cual se pone en el mismo
departamento; a los 14 dias se repite e:ta operacion, frotan-
dose con aceite de linaza.

Estos quesos suelen ser vendides a los dos meses de
fabricados.

CHESTER

El queso Chester es uno de los mas faciles de elaborar.
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* Calidad de la leche.—La leche debe ser entera o parcial-
mente descremada, con acidez no mayor de 22* Dornic.

Temperature de coagulacion:—Esta debe osciiar entre
, 31'a B4» ¢.

Colorante : =10 ¢. c. por cada 100 litros de leche.

Proceso de elaboracion:—Cuando la cuajada haya ad-
guirido consistencia, se invierten lis partes superficiales de
Ja misma. Luego se proceie a la divisién en granos, divi-
diendo la cuajada con cortes perpendiculares entre si, hasta
reducirla a porciones del tamafic de un grano de maiz.

Terminada esta operacién se deja reposar durante 10 a
20 minutoz, segin la acidez de la leche. Este reposo activa
ia salida de! suero, a causa de la presién que se ejercen entre
<{ los granos de caseina.

Se cueze enténces el material lentamente y removiende
de manera continua. No se debe calentar sin antes haber
dividido los granos de caseina, poniéndolos en mov.mianto
para que no se calienten demasiido al contacto de las pare-
des de la caldera. La temperatura de coccién debe ser de 39
2L 40 grados ¢. en verano y de 40 a 42 en invierno.
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La coccién durara de 15 a 20 minutos; luego se deja
reposar por un cuarto de hora, para proceder a la extraccién
del suero. Extrafdo el suero xe reunira la cuajada en un
extremo de la caldera y se dejara fermentar por un tiempa
més o menos largo, dependiendo esto de la temperatura am-
' biente y de la acidez de la leche. Se reconoce que ha termi-
nado la fermentacién cuando la caseina se aldrga y forma
ziilos al contacto de un hierro caliente.

\ Fermentada. 1a pasta, se procede a la salazén, lo que se
hace agregandole el 4% de sal fina de buena calidad. Para
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facilitar Ja penetracién de la sal, se desmenuzari la pasta
comprimiéndola luego con las manos. ’

Hecho esto se procede al moldeado previa preparacién
de los moldes y las telas. :

Presion :—Débil al principio; se aumentara gradual-
mente.

Inversién:—La primera inversién se hara después de la
media hora; la segunda al cabo de una hora; las siguientes
a intervalos de dos, cuatro y seis horas.

A las 24 horas se quitan los quesos de la prensa y se
llevan al secadero, donde se les deja 24 horas mas. Luego,
se les lleva a los locales de maduracién. La misma cocina
puede servir de secadero en las pequefias queserias. En
dichos locales se pondran, en los tablones més altos al prin-
cipio, y luego en los mis bajos. Se les invertird todos los
dias durante la primera quincena y cada dos dias en las se-
manas siguientes.

Para preservarlos de la polilla se les aceitara amenudo.

El Chester est listo para el consumo a los dos meses y
medio, en los climas de verano.
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. CUESTIONARIO
' lo.—Cuéles otros tipos de quesos se pueden confeccionar
3 en e] pais, aparte los ya conocidos en la leccion an-
i terior?
i

s o 20.—C6émo se hace el queso “Petit Suise”?
i ~ '80.—Con qué leche se prepara el queso de “Edam’?
~ 40.—C6mo se salan estos quesos?
60.—Qué diferencia hay en la confeccién de ]os quesos ‘;
" “Petit Suise” y “Edam”? )
. 60.—Para qué se invierten los quesos en el molde?
To.—Para qué se cuecen algunos tipos de queso?
‘80.—~C6mo se hace el queso “Chester”?
90.—Qué factores pueden danar el queso “Edam”?
100.—A los cuiantos meses estan terminados los quesos Petit
Suise, Edam y Chester?







INSTRUCCIONES A LOS ESTUDIANTES DEL CURSO‘ -
AGRO-PECUARIO POR CORRESPONDENCIA

1.—Antes de contestar esta leccién, estiidiela bien, dando
varios repasos.

2.—Al contestar, escriba a maquina o con pluma en papel
blanco, rayado o né.

3.—Encabece la contestacién a cada leccién con su nombre
completo, direccién, niimero de matricula, nimero de
Ia leeci6n y el curso que estd estudiando.

4.—No copie pérrafos o frases de la leccién ni de libros
agricolas. Conocemcs con toda seguridad cuando una
Jeccibn es copiada, y se expone a que le sea cancelada
la matricula.

6.—No haga alardes literarios: Eso le hace perder puntos.
Utilice su lenguaje y sus ideas propias.
6.—La contestacién al Cuestionario de cada leccién debe
ser remitida DIRECTAMENTE a la Seccién de Publi-
caciones v Difusién de Ensefianza Agricola, donde se-
r4 calificada.
7.—Conteste las lecciones dentro de los diez dias de haber-
las recibido. Cuanto més rdpidamente conteste, tanto
més pronto recibird su diploma y comenzaré a recibir
sus beneficios.
8.—Recuerde hacer lo mis frecuentemente posible sus
pricticas de campo en alguna finca o Huerto Escolar.
No se otorgari diploma a quien no sea aprobado en los
exAmenes pricticos.
s 9.—Haga méritos, haciendo inseribir a sus familiares y
amigos en los Cursos que proporciona esta Secretarfa.
A las mujeres es particularmente provechoso el Curso
de Industrias; las que se ensefian son labores féciles y
domésticas y capacitan para obtener ganancias regu-
ras industrializando productos que generalmente se
desperdician.
10.—Consulte sus dudas a la Seccién de Publicaciones y
Difusién de Ensefianza Agricola cuantas veces lo desee.
Nuestra misién es atender constantemente a nuestros |
alumnos. -l
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BAJO EL GOBIERNO DEL HONORABLE PRESIDENTE mUmlﬁ.
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