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HOBBY

Por ei técnico quimico industrial
AMERICO CKiESA

Llegamos asi a la fabricacién
del queso propiamente dicho.

Ya preparado el cuajo en can-
tidad suficiente, procedemos a
sembrarlo en la leche destinada
al queso.

Como se indicé oportunamente,
es muy conveniente pasteurizar
esta leche, en la misma forma que
lo hemos hecho para la prepara-
cién de cuajo, pero cuidando que
no pase de los 80° C. porque de
otra manera se alterarian consi-
derablemente las condiciones de
una buena coagulacidn.

Entonces, ya sembrado el cua-
jo, se lleva la temperatura de la
leche a 31° C., se vierte en un
recipiente, de prererencia de for-
m-Arrectangular, estanado, donde
se le incorpora el colorante, que
es mAs 0O menos en una propor-
ciébn de 4 a 6 c.c. por cada 300
litros de leche, y se revuelve to-
do muy bien a fin de que el co-
lor se distribuya por toda la ma-
sa.
se adquiere en
casa del

El colorante,
cualquier drogueria o
ramo y se pide sencillamente con

el nombre de "colorante para
quesos''.
Cuando ya se ha distribuido

bien en la masa, se le echa el
cuajo que hemos preparado, en
una proporc'én del 1 al 2 olo,
dependiendo de la calidad y aci-
dez de la leche.

Aqui, para ser exacto,
dria que efectuar un dosaje, a
fin de determinar y llevar la aci-
dez a 21° Dornic, pero marchara
bien con aquella cantidad.

se ten-

Un indice seguro es el siguien-
te: al cabo de media hora debe
estar toda la leche perfectamen-
te cuajada. De modo que se pue-

SEGUNDA PARTE

(Véase numero anterior)

de efectuar este ensayo, con una
pequenia cantidad y luego, de
acuerdo al resultado obtenido, se
trabaja toda la masa restante,
aumentando o disminuyendo la
cantidad de aquél.

Hay que tener la precaucién, al
agregarle el cuajo, de revolver
durante uno o dos minutos la le-
che, a fin de que se d'stribuya
bien y se tenga un producto pa-
rejo .

Cuando se ha coagulado, se de-
be comprobar su consistencia an-
tes de proceder a las ulteriores
operaciones.

Se calza entonces un guante
de goma esterilizado y con un
dedo se introduce en la cuajada
y se trata de levantar un trozo
de la misma, doblando el dedo en
forma de gancho.

Si estd a puntd, se rompera de-
jando un corte neto.

Entonces se procede a romper
la cuajada en granos del tamafo
de porotos. Se emplea unos bati-
dores llamados "liras". Este ba-
tido debe hacerse suavemente,
tratando de despegar los trozos
adheridos a las paredes del reci-
piente .

Se coloca el recipiente en ba-
fo maria y se comienza a calen-
tar, muy lentamente y de modo
qiie la temperatura se eleve un
grado cada cinco minutos hasta
alcanzar los 40° C.

Se retira del bano maria al lle-
gar a esta temperatura se remue-
ve durante 5 6 10 minutos mas
y se prueba la consistencia de los
granos.

Cuando los mismos estdn en
6ptimas condiciones, presentaran
las siguientes caracteristicas:

1.°) Tomando un grano y apre-
tandolo entre los dedos, se aplas-
ta sin romperse.

2.°) Tomando un punado de
ellos, se oprimen * luego se trata
de desmenuzarlos. Deben sepa-
rarse sin dificultad.

Mientras no se haya obtenido
que los granos presenten estas
caracteristicas, debe seguirse agi-
tando, pues, ele otro modo, que-
daria mucho suero incorporado.

Estando entonces a punto, se
cesa la agitac'én y se vera que
precipitan al fondo de] recipien-
te, sobrenadando un liquido que
se denomina "suero", el que se
recoge en un recipiente a propé-
sito. Bastaran 15 m'nutos para
que se asiente toda la cuajada,
formandose una masa.

Se saca dicha masa con un pa-
fio bien limpio y esterilizado, se



lleva sobre una mesa, de prefe-
rencia de marmol porque es maés
limp'o o sino de madera, y se com-
prime para escurrir el liquido que
aun queda.

Ya bien comprimida la masa,
se abre la tela y se cortan trozos
de un kilo y cuarto (1.250 gra-

mos) de peso colocandose cada
trozo dentro de un molde.
Estos moldes, redondos, més

exactamente, de forma de cono
truncado, miden 12 cms. de dia-
metro en su base y 13 en la par-
te superior; su altura es 16 cms.

Se colocan apilados de 5 6 6
sobre una mesa y uno sobre otro,
de modo que el superior descan-
se sobre la masa del inferior a
fin de que se vaya prensando y
tomando forma.

Cuando se han llenado la mi-
tad de los moldes, se invierten,
de modo que el que antes estaba
arriba ahora esté debajo.

Luego, y acto continuo de lle-
nados, se saca la masa y se en-
vuelve en trapos bien limpios y
mojados con suero caliente. Se
vuelven a los moldes y entonces
se prensan.

Estas prensas, que podran fa-
bricarse caseramente, son en rea-
lidad una especie de palancas
que gradualmente se van apre-
tando. de modo que a las 7 horas
de estar los moldes sometidos al
prensado, la presién sea de 7 ki-
los por queso.

CONSTRUCCION DE UN YACHT
hecha. Ahora se cosen los refuer-
zos donde indica el plano. En el
tope de la vela cosemos una ta-
blita de celuloide o de madera
de 1 mm. de espesor y 30 mms.
de altura como indica el plano.
Las bolsas para los sables deben
coserse con especial cuidado. El
largo de la bolsa a coserse sobre
la vela debe ser el 3 o'o mayor
que la distancia que cubrird.

Por ejemplo el largo de la bol-
sa para los sables segundo y ter-
cero que figuran en el plano vé-
lico con 130 mms. deben ser cor-
tados a 134 mms. para permitir
que la vela puede estirarse libre-
mente bajo la accién del viento.
Los sables pueden ser hechos ele
bambd rajado y tendran 4 mms.

Es decir, que a la primera ho-
ra, tendrd que darse una presién
de 1 kilo, a la segunda, se le au-
menta a 2, a la tercera a 3 y asi
hasta el final.

A la primera hora, se retiran

de la prensa los moldes, se recor-
tan los sobrantes,

se cambia el
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trapo, se dan vuelta en los mol-
des y se someten nuevamente a
la presidn.

Ahora bien; ya transcurridas
las siete horas, se retiran del mol-
de, se le quita el trapo y se vuel-
ven al mismo molde apilandolos
sobre la mesa, de a cuatro o cin-
co superpuestos, a fin de que se
alisen las imperfecciones y plie-
gues que le ha comunicado el
trapo.

Viene ahora la operaciéon del
salado.

Se hace una salmuera consis-
tente en agua y sal comdn de co-

ODELO (Continuacidn)

por 1 mm. de seccién. La ban-
da de rizos se cose igual que las
bolsas para los sables.

Ejemplo; si el plano da 470
mms, de largo para la banda
de rizos esta debe cortarse a 482
mms. d'stribuyenelo este largo
por igual sobre 470 mms. Para
enculebrillar se colocan pequefios
ojales de bronce espaciados 30
mms. en el pie y 40 mms. en el
gratil. Cuatro ojales grandes de
zapatero completan la vela, dos
para la amura y puio y dos para
la banda de rizos. En las tablas
al tope se taladran pequenos
agujeros para dar paso a las dri-
zas. Para envergar la vela se usa-
rda hilo para pescar pasado por
pequenios ojales. Los amantes de

cina al 30 olo, lo que significa
que para cada litro de agua, se
disuelven 300 gramos de sal y se
introducen los quesos, sin molde,
durante 24 horas.

Se retiran al cabo de aquel
tiempo, se dejan escurrir y se
llevan a las cdmaras de madura-
cibén .

Estas camaras tendrian estan-
tes de madera donde se colocan
los quesos con un pequefio espa-
cio libre entre uno y otro, ele mo-
do que pueda circular una co-
rriente de aire para que se se-
quen .

Es necesario que el secado se
haga muy lentamente, por lo cual
la atmésfera debera ser méas bien
algo himeda. La temperatura
que reine en dicho local no debe
pasar nunca de los 18° C.

Todos los dias han de darse
vuelta los quesos para que el se-
cado sea parejo, limpidndolos si
es necesario y la operacién que-
da terminada méds o menos a los
25 dias.

Ya estédn listos para el consu-
mo. pero conv'ene. antes de man-
darlos al mercado, darles una
mano ele parafina para su mejor
conservacidén.

Esta se aplica por inmersidn,
debiendo estar, la parafina, bien
caliente, a fin de que la capa sea
delgada, con lo que se consigue, a
la par que mejor presentacidn,
més adherencia.

rizos y los matationes se haran
igualmente de hilo de pescar.
La cubierta, obra muerta y per-
chas rec'birdn tres manos de bar-
niz marino y la obra viva tres
manos de pintura o esma te en
colores segtin el gusto del cons-
tructor. Arriba de la linea de
dotacién se tira un filete de color.
Este filete visto de costado for-
ma una curva por encima de la

verdadera linea de flotacién
(véase plano).

Antes de pintar deben des-
atornillarse todos los accesorios

y herrajes. Si el aficionado no
sabe p'ntar seria mejor encargar
este trabajo a un pintor porque
de 'a correcta pintura depende
el aspecto final de nuestra obra.



