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tenue; la misma masa comprimida en el puilo debe que-
dar sefialada con las huellas de las arrugas de la mano,
El sabor de la masa es ligeramente dulzaino y Do des-
agradable; removiendo una pequefia porcion entre los de-
dos no debe dejar sensacion de materia arenosa; suele
tener un olor ligeramente acido, pero éste debe ser muy
poco perceptible. La masa remolida se amasa en forma
de grandes bolas que conviene cubrir con un lienzo hi-
medo mientras se emplean para hacer las tortillas.

Ta operacién material de hacer la molienda, la ejc
cutan las mujeres que por lo general son muy hébiles
y resistentes para efectuarla. La molendera (mujer que
muele maiz y hace tortillas), se arrodilla detrés del
metate 6 sea atris de su parte mas alta; coloca el maiz
6 la masa en la mesa del metate y apoya sobre ellos 1a
mano del metate 6 meclapil, tomando éste por sus extre:
midades y comunicéndole el movimiento de va y ven
sobre la masa, la que naturalmente se reune, al cabo de
cierto tiempo, en la parte inferior de la mesa, después
de pasar debajo del meclapil y sufrir un remolido.
Cuando toda la masa ha pasado 4 la parte inferior 0
mas baja del metate, la recoge la operaria, la coloca
nuevamente en la parte mds alta y continfia la opera-
ci6n hasta lograr la finura que es necesaria. Puede cal

cularse que la presion que se ejerce sobre la materia por

moler es considerable, pues 1a molendera apoya el peso
del tronco de su cuerpo sobre las extremidades del mecla-
pil, transmitiendo una fuerte presién que ayudada del
reshalamiento sobre la superficie dspéra de la mesd
del metate produce el remolido de la pasta.

En las principales (Capitales y poblaciones de impor-
tancia de la Reptblica se ha sustituido ya la molienda
4 brazo 6 en metate, por la molienda mecAnica que €
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practica en molinos de cilindros ¢ muelas actuados por
motores eléctricos 6 de vapor, Hay en esta sustitilclién
m_:ta_gran economia, pero las personas acostumbradas al
consumo de la tortilla, declaran que la obtenida con
ma.se% de metate es superior en sabor v calidad 4 la
pro\jlene de la masa obtenida en moli;ms. o
Para proceder 4 la confeccién de las tortillas, se to

Ig masa remolida que se ha conservado en f’orma nc;a
grandes bolas cubiertas con el lienzo hfimedo se col .
en el metate formando con ella una especie d,e montf(;f?
lo con su criter, en el cual se adiciona una cierta catlnti:
_J.dad de agua-y se procede 4 practicar un amasado para
Ineorporar bien ésta. La cantidad de agua por adicionar
o puede sefialarse como fija, pues depende del estado
.@e hum.edad que haya conservado la masa: debe ser |
ngcf?sar}a para reblandecer uniformemente gla pasta, :
IO sin que haya un exceso de agua, porque en este ﬁl’;i]I.’l)]‘:
cgs.o la masa se pega en las manos v la tortilla se rompe
féml.mente en ellas, resultando defectuosa después d I])
eoceion. Si por el contrario el agua no estd en cantiZa;

. suficiente, la tortilla resulta con una superficie blan-

%Z:cln; d;la aspecto calizo, de sabor soso v poco flexible
Aas tortillas que ti ¥ X i
" que tienen estos defectos se llaman agio-
amllﬂs; pl.les, muy interesante calcular esta cantidad de
Z a, sin qne. puedan, sin embargo, darse reglas fijas
p 1‘:3 ello, debiendo ser la préctica la que en cada caso
indique esta cantidad.

_. me;spués del -amasado, la tortillera, sirviéndose siem-
i : el meclapil, hace bajar hacia la parte méis baja del
__Bzgte, porciones de masa, que corresponden 4 lo que
;q eﬁabarcar con el pufio. Recoge cada una de estas
Pequenas porciones con la mano derecha, y cerrando
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rird «a confeccionar
el puiio forma una bola que servira para ¢

excal. Colo-
la tortilla y que designa con el nombre de terca

( sametro de 4 4 5 cen-
il 6 texcal de diam
ca esta pequefia bola A "

timetros en la palma de su mano 1z e
dedos de la mano derecha, que deben q1?c oy
: it
sicion perpendicular al eje de la mano 1zg111cen e,i o
| i | que pro
obre el texcal qu i
suaves golpecitos s : .
: :’jsto vava tomando primero la forma lent s -li,
s s 1 nos d mill-
4s tarde la de un disco grueso, s decir, de ut e
S § llegado & este -
' or. Cuando se ha lleg
metros de espeso g
la operaria continfia el golpeo, cada R
s con las palmas de ambas manos,

' O & asado, :
ico pero acompa comes
. riendo paulatinamente los dedos y animan

°] su centro, 10
imi to de rotacion sobre :
imiento len -

de qu

ab
de un mov
i i amen
que consigue haciendo glrar' lentax'n sk
golpea, la mano derecha hacia abajo y ' g
v ‘ anipulaciones
1 : fecto de estas m
arriba. Por e - -
adeleaza hasta tener 2 6 3 milimetros r}le ‘e P ge 5
. » i ircular. Por Gltimo, cOn
la vez perfecciona su forma circ o
vando la tortilla en la mano jzquierda, 11]?3 e
derecha de manera que el disco quede extendll 0 o
# l i ial euida .
yalmas de las dos manos, teniendo especia -
lue congerven el anverso y reverso de la tofr 2 e
; 1 > aT nué o
Zici()n primitiva, es decir, que la parte qu? i,ba -
| la mano derecha quede siempre hacia arriba ]
a mé

o bajo. Se procede des:

golpeada por la izquierda hacia a
golpe

i6 tilla.

és & la cocecién de la tor ; -

9 .occibn de la tortilla se hace & fuego dllrecto,l .
G ro cocido 6 de hoja de 1@

. - . t]‘_'ﬁ

A ed di q_ e 11
9 o %

pleando una lamina de bar
se designa con el nombre de
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eolocar el combustible que por lo comiin es lefia de bre-
40 V pocas veces carbon. Para proceder 4 la cocciom, se

coloca la tortilla sobre el comal dejdndola resbalar sua-

vemente con la mano derecha, de manera que el anverso

quede hacia arriba. Por la accién del calor
80 seca desde luego y produce en la
una pelicula del

el rever-
superficie de él
gada de aspecto semitransparente (ho-
llejo) que forma el revés de la tortilla. Cuando se ha
producido esta pelicula, se voltea la tortilla con el
verso aplicado contra la superfic

an-
ie del comal y se con-
tinda la cocciébn por esta parte sin que se produzca
nueva pelicula, sino quedando la superficie tersa y Ii-
geramente abrillantada. Esta cara de la tortilla se lla-
ma la tez. Muy frecuentemente, cuando se ha volteado
la tortilla dejando el reverso hacia arriba, la pelicula
Se infla ligeramente y este signo manifiesta una buena
coceion. Se voltea una segunda vez la tortilla y por el
aspecto de ella se espera 4 que tenga los caracteres de
una buena tortilla para separarla del comal. Una tor-
tilla de buena calidad debe ser flexible, suave, de olor
agradable, entera, sin rupturas ni perforaciones, blanco
amarillenta, sin numerosas manchas de quemaduras, de
bordes ms finos que el resto Y uniformemente cocida. La
tortilla debe consumirse antes de que se enfrie, pues su
sabor, flexibilidad y suavidad se alteran por el enfria-
miento. Cuando no sea posible consumir la tortilla inme-
diatamente después de hecha, se 1a conserva envuelta en
n lienzo grueso de algodén que se coloca en un cesto la-
mado chiquihuite, fabricado especialmente con este obje-
to. La tortilla asi conservada, con la precauciéon de no
dejarla al contacto directo del aire, guarda el calor y
Produce en la superficie una exudacién especial poco
Perceptible, pero que permite distinguir la tortilla ve-
'
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cientemente fabricada de la que s¢ ha calentado después
de enfriada.
La tortilla tiene por lo general la forma circular, pero
algunas veces se le da la forma eliptica y entonces se
designa con el nombre de memela. Otras veces se le da
la forma triangular, pero ésta es menos frecuente en la
tortilla simple, pues Sse prefiere para ciertas tortillas
que se confeccionan con una masa 4 la que se le han
agregado algunos ingredientes, como chile, manteca de
cerdo, queso 0 frijol molido. Con la masa martajode se
hacen tortillas de forma oblonga, como de un rombo
muy alargado que se rellenan con frijol 6 arvejon co-
cidos y que se comen frias designindolas con el nombre
de claclahoyos. Este género de tortillas compuestas 1o
usan mucho los viajeros indigenas que recorren grandes
distancias llevando consigo una buena provision de ellas,
que llaman itacate. Los jornaleros que trabajan lejos de
los poblados consumen mucho esta clase de tortillas que
constituyen su principal alimento.

Tn las costas de México y en muchos lugares de clima
calido 6 extremoso, abundan variedades de maiz, cuyos
granos tienen coloraciones amarilla, naranjada, Tosd,
rojiza, morada y azul. Las tortillas confeccionadas con
estas variedades de maiz tienen naturalmente-la colora:
¢ion de su materia prima, pero por lo general sus demds
caracteres son log Mismos.

Ultimamente se solicitd del Gobierno una patente p&
ra una mAquina de hacer tortillas y se organizd und

plotar dicha méquina. Esta consiste

compafifa para ex
e colocd

en un cilindro vertical de lamina, en el que §
]a masa remolida que se sujeta 4 la accion del aire com-
o. En la parte inferior del cilindro corre una

primid
que se ha ahuecado

compuerta de, lamina gruesa, en la
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una i6n cire
- por(tzlon circular del tamafio de la tortilla. Esta
Iémi]f;ll;el('l al p;rmlte sacar de la base del cilindro una
elgada de masa de forma eci '
: a circular que s i
4 la coccién. La i e B
. La practica ha demostrad
L rado que tal proce-
cacj;l’;? no Iziuede en modo alguno sustituir 4 la fabri
anual y la explicaeién :
es clara, pues la m
como se da forma 4 la torti ; 2
illa y se adelgaza 4
queda sustituida por el trahbaj ; i aid
3 rabajo de la miqui
2 , . quina. Esta
did};ued.e dar 4 la tortilla la cualidad de tener bordes fun-
a S ni tez y‘reverso. La empresa explotadora no pudo
3 del C(?DSHII]IP sus productos y ha desaparecido. Por
@ descripeion que se ha hech '
o de las manipulaci
detalles de pre i vt <
e paracién de la masa i6 b
. i ¥ confeccion de las
lastéllaf‘,dsz comprende ficilmente que es dificil loorar
18 cualidades esenciales de i :
R este alimento por medio de
El : o
mcjd;rallor allmer}tllcm de la tortilla es indiseutible. Co-
a composicion quimica del maiz, se sabe q1.1e 1
i]l;ano para la alintentacién es de empleo coméin en :
as r - . mu‘
" iartels de América y si se le ha dado como prin
tipal em j -
" diﬁpel(; el de forraje, depende esto seguramente
. gu ad en apropiarlo para la alimentacién dei
e e.. 11.1 embargo, el uso en México de la tortilla
.que dprmmpal alimento de la raza indigena, que es la
{ esempefia por lo general 1 ;
os trabaj 4
. g Jos mds rudos
_n.na de una manera patente que tiene un ;
nutritivo. e ¢

Cuando se dice que la tortilla es el principal alimen

Es ver
daderamente notahle que con esta alimentacién
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se desarrolle suficientemente, y aun alcance

y soporte como soporta,
En la alimenta-

el indigena
grados de robustez considerables
diez y doce horas de trabajo de campo.
ci6n de esta raza muy poco entra la carne, y de ordinario,
aparte del maiz consumen frijol, haba, arvejon y chile.

La cuestién importante del empleo del maiz en la ali-
mentacion del hombre, est4 pues resuelta en nuestro pais
desde hace muchos afios, y esto explica también por qué

el cultivo de esta graminea es uno de los mas importan-

tes de la Reptblica Mexicana.

México, Abril 4 de 1908.

——

Sr. D. Francisco A. Villanueva.—Torreon, Coah.

CoNsunTA.—Un amigo mio de ésta, 4 quien deseo ayi-
uiere tener datos completos pa-
con Oleo-margarina, median-
dola con determinada cantidad de leche pura. Como los
datos que tiene no son completos y esta 10 sale en la
forma y condiciones de la que se vende en el mercado,
he creido que ustedes podrian darle los datos necesarios
er una buena elaboracion.

dar de alguna manera, q
ra elaborar mantequilla

para obten:

CONTESTACION.—La preparacion de 1a 6leo-margarind
constituye en St mayor parte un procedimiento especial
secreto. Sin embargo, la parte esencial del procedimien:
to es bien conocida. Se usan las grasas de Tes, separin-
dolas con especial cuidado y destinandolas inmediata:
4 la preparacion de la 6leo-margarina pard (que
se pican y &4 una tempe:
de grasa y segfin la tem-

mente
no se enrancien. Esas grasas

ratura variable, seglin la clase

\
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peratura ambi
- . mlgantE, Se prensan para separar la parte de
_ A
. S formada por la oleina ¥ la margarina
:éleo earina que es la més sélida. Separada asi 1’
; -maregari | ia
] a%.ll']}la, se bate con mantequilla bien fe
a, es decir, que pueda comunicar el ol g
E el olor
pios de esta substancia. y el sabor pro-
El amigo
i Aur'g 1de usted puede consultar en la coleccién d
e tor Mexicano” varios articul ;
publicado sobre el asunt 1los que hemos
- e nto y deberd experimentar y hacer
R ca de las partes difici
es dificiles del pr .
¢ : ; oc
_gus son: la determinacién de las pI‘OpOI‘I()EiO i
eber4 us nes e
era usar las grasas de las distintas partes del n que
cuerpo

~ de la res, 61
a Ies, a manera de hacer el prensado de la grasa
5

| en grefia y por altimo, el
] - punto m ifici
| cla con mantequilla p,ura.. Sttt et

lo que hen
t 108 encontrado, extractado, en algy
(ue tratan de esta industria . 520

—_—

Sr. D. Guadal
L upe A. Chacon.—Ran
~Chihuahua, Chih. con.—Rancho de Santiago.

Congurr

] ‘A — 3

. Tengo en la sierra un potrero donde so

* € hay un pozo como d i

. e dos metr

J que prod ros de profundidad
. 1; basﬁce muy poca agua. Como necesito mds para

6 me (; ecer al ganado que aqui tengo, les aaradp
Cer o . J! B € i
E 1gan s1 seria conveniente cavar méis e:nbl i
ieligencia de que estd en piedra dura todo : e
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i0 ' estén
cir haciendo la excavacion en el Se]ltldO en que
bl
1as-grietas por donde sale el agua.

—l——

Sr. D. Fernando Vildésola.—Moctezuma, Son.

CONSULTA.—; Qué se necesita pard h’acer buen queso.?
;Qué métodos hay que emplear y qué clase dle %ni(el;l
naria hay que usar? Nuestra gente observa € 81; mﬁ_
de sus antepasados y todos los quesos que ]llacen u’080
te la primavera y verano, Son malos y duran muy [

tiempo en buen estado.

CONTESTACION.—E1 asunto 4 que se refiere us’redtes
tan extenso que, necesariamente, no podemos conltges ;Z
de una manera satisfactoria su grata de fecha . dié,
proximo pasado Agosto y por mucho que nos ex;ten =
ramos, faltarian siempre detalles que en los es recms
limites de una carta no pueden darse, por 10/(1_ue :
concretamos 4 contestar de una manera categorica 8
pr;f.;;lr];taﬁz;cer buenos quesos se necesita: buena ca}i(l.afll
‘de leche, mucha limpieza, Y aparatos que segin 1@ 1:;;
portancia de la negociacion, varian en .cada casot df; ;1:- !
to, tamafio y clase. La limpieza, tan m.:lportan e p
fabricacién del queso, es 1o mas desculda}do por -
tros rancheros, cuyo desaseo €S proverbial. Para Ena_
la leche resista i 1a descomposicifn?, deben tenerse i
multitud de precauciones: las vasijas deben esta:'1 ‘i p
pletamente limpias, asi como las manos y ropasu i, e
deftador y la ubre de Jas vacas; la leche debe Hevats

fi ar
inmediatamente después de ordefiada fuera del 1ug_
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donde esto se efectia, en que siempre hay malos olores
que contaminan al lugar de fabricacion del queso, el
cual es especialmente construide para el objeto. La le-
che deberia ser tratada 4 continuacion, es decir, cuajada
con pastillas, que es el medio que no deja mal sabor,
como el “cuajo” que usan nuestros rancheros.

Los utensilios que llamaremos indispensables para

la fabricacién del queso prensado, ademis de un lugar
amplio y fresco, son:

Un aparato aireador que quita 4 la leche notablemen-
te, el olor especial que tiene ésta recientemente orde-
nada.

Una caja, baiio de marie, cuyo tamafio varia con la
cantidad de leche; en esta caja. se pone la leche 4 cuajar
4 una temperatura de 32° 4 37° centigrados, para lo
cual es necesario un termometro. Es importantisimo
conservar la temperatura indicada, porque asi es mis
active la accion de las pastillas.

Una lampara de petréleo 6 alcohol, para calentar ¢l
bafio de maria.

Un deposito, para pasar la leche cuajada y quebrarla
homogéneamente.

Formas metdlicas, suficientes para poner el queso.

Una prensa. Hay en el comercio un nfimero conside-
rable de formas de ella, pero en la hacienda se puede
hacer empotrando en la pared un tronco de madera, al
cual se une una viga por medio de una bisagra fuerte.

A la viga se le puede poner en la parte contraria 4 la

bisagra, peso suficiente para conseguir el objeto que de
ella se desea.
Una separadora, donde la leche, por medio de la fuer-
Za centrifuga, se separe de su nata.
Suficientes trapos limpios.
Bol. de cons. T. I.—19




stdmetros.
%z;zg:mtes para dar color,!et.c., etc.
L;; manera de proceder es facil. i
tda la leche del establo, se pone en el ap W
Aot inuacion se lleva 4 1a separador‘a don .fa
Iionz;[;iidad total de grasa se destina: Ilillt%ll.::
gesnattqu?llatv mitad 6 un cuarto se afiade If;lz 6&; 5
O i r queso g
il (l::l:sssc:c I;ztzei;ztli:ia({eche y esto eslen
- ggaS(ZaO;aZfle las vacas tienen una alimentacién
una épo

readol‘; &

g atura Ya in-
CI‘ n geguida se cuaja la leche 4 la temper
= s

i venta minutos
dicada, permaneciendo por espacio de nove
1 £l

i ge uiebra
en absoluto reposo, después de cuyo tle?lggoque (;e .
V uajada y se escurre el suero, operaci e
i deposito enteramente inclinado hacia
n :

P por media hora y luego se

SR C“aja:: gznr;: 0:: pone en un trapo ralo ¥
i prf llrma En la prensa se debe p'roced.er c:n
dei:‘;z cdlfiézd(z sin'precipitacién, y hay qlle d11' ;1;11;::;1 :;
. i trabajo de
o fazz?j 0:1:1;?2;‘;6?1{1 yveinticuatro .hOI'ifﬁ-
dura genera nlne el queso en un lugar fresco ¥ hmpw;
i pc;)esarrolle una fermentacién que es IadQ;e
gailz'zrililiasia calidad del queso, pudiendo éste vende
9 .

gl ’cqarengagiazfz :jtil);::::e;s operaciones deben ha:

s e1S 1Ea or limpieza. Se necesita una persona ;I;
CeI'Se. 4 13[ que principia debe estar aeostumbrad y
o ‘e'o sino 4 conocer los diferentes esta. 08
i Si: :;m“;];; ;1 producto. Es malo cambiar de Ope
que

. : es
rador. e de fabricacion no
; miento de
e el pIOCEdl 1€
Como usted ve,
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muy diferente del primitivo nuestro, pero la diferencia
principal estriba en la clase de leche, limpieza que se
observa y aparatos que se emplean.

Cada casa constructora de aparatos de esta clase, da
ampliamente las instrucciones para usarlos.

Hay otras muchas clases de queso, como usted sabe,
pero la fabricacién de ellos es mucho més com plicada.

———

El Sr. D. Medardo Gonzilez Pefia, de Saltillo, Coah.,
(2.* de Rayo6n 40).

CoNsuLTA.—Deseo conocer el medio 6 manera de dar
al Tabaco el color con que se encuentra en el mercado
¥ al cual llaman con el nombre de Tabaco Bocoy de Vir-
ginia, pues ignorando el procedimiento me he decidido
4 dirigirme 4 usted infiriéndole esta molestia.

El tabaco que en estos terrenos se cosecha es de color

de hoja seca y por medio de procedimientos quimicos
lo ponen de color negro.

CONTESTACI6ON.—Los procedimientos més cominmente

empleados en la region tabaquera para beneficiar y obs-

Curecer la hoja, que podria ensayar el interesado son
los siguientes:

I—Secado.—Esta operacién se hace en departamen-
108 especiales llamados secaderos. La disposicién de
&8tos departamentos depende de las condiciones locales,
pero ha de procurarse que esté en un sitio elevado, seco
¥ bien ventilado; sus dimensiones dependen de la impor-
tancia de las explotaciones, pero cuando éstas son de
importancia, es preferible construir varios secaderos me-




