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Entre os differentes cueijos por nés fabricados, o mais sim-
ples, e que maior lucro d4 ao fabricante, néo s6 pela simpliei-
dade da fabricacio, material empregado, pessoal, ete.,, como pelo
rendimento, é o queijo Mineiro, typo nacional, que tem extraor-
dinario consummo em nossa terra.

Para a fabrica¢fo do queijo Mineiro, devemos escolher leite
de boa qualidade, e bastante gordo. Logo apés a ordenha, o leite
deve ser filtrado ou entio coado em um panno fino e resistente,
para serem eliminadas as™ poeiras, os pellos, etc.

Preparo da Coulhada — O leite, 4 temperatura de 32 4
35.0C, é despejado numa vasilha de ferro estanhado. Ajuntam-se
sal refinado e a quantidade de fermentn necessarios, tomando-se
por base 12 cc. de fermento e 200 grams. de sal, para 20 kilos
de leite. Deve-se mexer muito bem o leite para haver completa
mistura do fermento. Cobre-se a vagilhn com uma toalha grossa
e deixa-se em repouso.

Trabalho da Colhada — Decorridos de 35 a 45 minutos,
o leite estd todo coalhado; entfio corta-se muito bem a coalhada
com uma lyra; deixa-se em repouso por 10 minutos e passa-se
a massa para uma toalha ou peneira de seda, e faz-se o escoa-
mento do soro, no mais curto espaco de tempo, para néo esfriar.

Encinchamento — Logo que se tenha escoado a maior par-
te do soro, leva-se a massa para o cincho (f6rma). Vae-se esmi-
galhando e comprimindo a massa no cincho com as méos, e ao
mesmo tempo retirando-se o sdro que ainda exista. Assim que o
cincho esteja cheio, cobre-se com um disco de madeira e leva-se
para a meza inclinada dos queijos. Decorridas umas 5 horas da
fabricacao, vira-se o cincho e cobre-se novamente com o disco
de madeira ; esta operaciio deve ser feita_durante osdias em que
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AGRICULTURA TROPICAL

R agricultura de metade do Brasil tem, por for¢a das condicdes
mesologicas, e sociaes tambem ds vezes, de ir buscar exemplos fru-
ctuosos, ndo nos paizes de velha industria agricola, mas nas terras
recentemente colonizadas da zona tropical. Eis por que resolvemos
manter uma sec¢do com o fim especial de trazer ao conhecimento dos
profissionaes da agricultura o que de mais importante e applicavel 4s
nossas condigGes se [0r fazendo alhures, ali onde a terra e o clima, e
tambem as gentes, apresentam semelhan¢as com os dos nossos Esla-
dos inclusos nas zonas torrida e tropical. Assim sendo cremos bem
justilicada esta pagina dedicada aos agricultores dessas zonas brasi-
leiras.

Luta contra as
hervas dqmninhqs D:(S.ei‘:‘i.o]—(;?gosta?iEL(E‘e Pre-

toria — Africa do Sul.

Principios geraes — Nunea permittir a planta damninha de
amadurecer sua semente; cultivar o terreno frequentemente ; des-
frair as sementes—tal o processo mais acertado: elle impede a
planta de se reproduzir por semente. As plantas com sementes
j4 maduras devem ser queimadas, e, sob nenhum pretexto,
enterradas, pois taes sementes tém muita vitalidade e podem con-
tinuar a vegetar e fornecer outras geragoes de plantus. Todus us
pragas vegetaes podem ser destruidas com uso dos instrumentos
communs da fazenda.

0 queijo permanecer no cincho, isto ¢, de 2 a 8 dins
elle ndio perca a forma redonda.

Maturacao ou Cura — Logo que se retirar o queijo do ein-
cho, deve-se laval-o diariamente com sO6r0 morno ou agua mor-
na galgada; e raspal-o com um sabugo sapecado ao fogo, para
assim igualal-o e alisal-o, Salga-se entao exteriormente até o quei-
jo apresentar umas manchas brancas de sal.

A sala, para a maturacio dos queijos, deve ser bastante
arejada, porem com temperatura muito branda. Logo que os quei-
Jos tomem consistencia e uma coloracio amarella, estio maduros,
portanto no ponto de consummo, e

Estes queijos pesam ordinariamente de " Ok800 & 2k500, e
o rendimento ¢ de 6k250 para cada 100 kg. de leite.
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