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Fabrico do “requeijao”

LAMARTINE ANTONIO DA CUNHA

Mestre de Lacticineos da Escola Agricola
«Luiz de Queirozs

Continuando ainda a tratar dos productos do leite, seu a-
proveitamento facil, do consumo maior ou menor de cada pro-
ducto, niio podemos nos esquecer do Requeijao, delicado creme,
em que as senhoras paulistas e bahianus sdo peritas.

Em nossas fazendas ¢ tradiccional o nso do fabrico do re-
queijiio, nfio 86 por ser muitissimo apreciado, como tambem por
se poder aproveitar, quando ha pouco leite, por¢des guardadas
parcelladamente de 2 a 3 dias. Entretanto, o melhor systema é
ainda o do leite igual, isto ¢, colhido no mesmo dia. Tambem o
vasilhame empregado para o seu fabrico 6 de facil obtengfio
pouco e barato. .

Prepato da coalhada — Toma-se uma determinada quantidade
de leite gordo, supponhamos 10 kilos de leite, e deixa-se coalhar
naturalmente. Este trabalho dura de 18 a 60 horas mais ou me-
nos, conforme a estagiio, ambiente e demais causas.

Ohtida a coalhada, extrae-se, com o auxilioc de uma eolher,
ou espumadeira, a nata (creme) que precipiton. Em seguida, le-
va-se a coalhada ao fogo, juntamente cum o soro, até abriv fer.
vura, tendo-se o cuidado de agital-a constantemente, afim de
uniformizar o aguecimento. Depois, retira-se a massa do fogo,
coa-se numa toalhs fina, espremendo-se muito bem até quasi
exgottar completamente o sore. .

Eliminagio da acidez ou lavagem da massa — O leite coalhado
paturalmente, adquire um elevado gréo de acidez, e como no fa-
brico do requeijio é necessaria a ausencia de acidos, temos que
fazer a eliminacio dessa acidez, pois em caso contrario a mas-
sa ndo tomaria o ponfo para requeijio.

Para a eliminacao da acidez da massa, emprega-se geral-
mente o leite fresco e gordo; nfo existe nma regra fixa para a
quantidade de leite a empregar, pois iss0 dependerd do grdo de
acidez a eliminarse. No nosso exemplo podemos empregar de
3 a 4 kilos de leite. Este leite deverd ser addicionado aos pou-
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cos 4 massa, mexendo-se constantemente. Em seguida, leva-se
novamente ao fogo até comegar a fervura; retira-se entfio do fo-
go, cba-se numa toalha fina, espremendc-se muito bem a massa
afim de eliminar o leite de lavagem. No caso da massa ainda
continuar acida, repete-se essa operacio. A quantidade de mas-
sa assim ohtida serd de 1k 200 mais ou menos.

Salgamento — Assim preparada a massa para o requeijao, ad-
diciona-se de 1,5 4 2°/, (18 4 24 grams.) de sal refinado mexen-
do-se muito bem afim de haver a incorpora¢io uniforme do sal
4 massa,

Frigir da massa — Num tacho ou panella, despeja-se esta,
ajuntando-se aos poucos, de 0k 300 4 Ok 500 de nata fresca
ou manteiga, e vae-se mexendo constantemente, até tomar o
ponto, o que se conhece quando o fundo da vasilha apparecer
completamente limpo, e a massa estiver produzindo filamentos
semelhantes aos de queijo assado.

Encinchamento. — Estande prompto o requeijio, enchem-se
as f6rmas uniadas de manteiga e j4 arrumadas sobre a meza.
Deixa-se em repouso pelo espagco de 3 horas, isto é, até es-
friar completamente. Entdo retiram-se as foérmas, deixando os
requeijoes sobre a meza até o dia seguinte quando serdo con-
sumidos ou emballados, isto 6, envolgidos em papel parafinado.

Este typo de requeijao é muito apreciado, porem deve ser
consumido dentro de poucos dias, pois é de difficil conservaciio
muito sujeito a fender-se, ran¢ar e embolorar.

Piracicaba, 10 de Marco de 1927

Os impostos

Observem-se os impostos, pois a maior aciividade dos governos
parece applicar-se no estabelecimento de impostos.

Pouca gente terd estudado a relacdo que existe entre os im-
postos altos e a pobreza, embora seja certo que taes impostos em-
gendram a pobreza, tornando menos efficiente a producgéo.

Ninguem ainda comprehendeu bem a verdadeira func¢do dos

governos. Henry Ford

(*‘Hoje e Amanhé&’’)




