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Il cattivo umore di Maso.

Comprendo, Maso, il callivo umore con il quale tu
hai fatto ritorno «dal mercato. Speravi di ricavare un
huon prezzo dal burro, che aveyi prodotto lungo la
seltimana, ed invece e lo sei veduto pagare meno di
quello del easeificio, che & ‘— noforiamenle: — un
burro di siero, k .

Ho pur sentito le tue recriminazioni; 1i ho sentilo
esclamare che a queslo mondo non yal la pena di
essepe onesti, allora che si vede anleposto il burro di

" siero a quello di fresea panna di affioramento, come

era il tuo. E ti ho sentito anche formulare un propo-
sito non bello: quello di voler mescolare, per il mer-
calo venturo, il burro genuino e puro che produci,
con una buona dose di margarina,

No, Maso, cosi non &i ragiona ! Prima di lanciare
accuse sul mercalo e sui commercianti, fa un breve
cesame di coscienza ¢ rivolgili — onestamente — la
domanda: il mio burro valeva davvero piu di quanto
mi & stalo pagato?




Maso fa un esame di coscienza.

* Yediamo un po' che cosa & sneeesso ,su] mercato.

Filippotto (che & Uincettatore del burro, di cui ca-
rica ogni sabato il suo camioneino per portarlo in
Riviera) ha taghalo uno dei tuoi panetti di burro.

Qui lascia.che i faceia una domanda: perché mai
presenti il” luo burro in quei pani ovali a peso va-
riabile uno dall’altro? Su questo argomento’ conver-
ra che discorriame pin tardi e pin a lungo.

Ritorniamo a Filippotlo, che, tagliato il panetto
di burro, ti ha subito gridato in faccia: « buono a
niente ! perchd lasei acqua entro al burro? ». :

fo ti dird che non si trallava soltanto di acqua; ma
anche di laiticello fermentato: tanto & vero che Fi-
lippotto, assaggiato il ‘burro, ti ha poi soggiunlo:
« & anche acido »,

Ti posso dire che se’ Filippollo avesse assaggialo
con pit attenzione il luo burro, vi avrebbe trovato
anche uno sgradevole sapore di muffa. Di dove avrd
avulo origine quesio =apore? Dalla cella nmida ove
tieni il latte a riposo!? Dalla zaengola di legno male
ascingata? In qualehe posto di certo il gusto di muffa
lo aveva preso. Ed allora come pretendere clic — con
tanti difetti — ii tuo burro dovesse esserti pagato co-
me burro di prima qualita?. N

Eppure tu ben potresti, se lo volessi, produrre un
ottimo burro di prima qualita, Ma bisogna meltersi
di buon praposito a studiare come si produce il burro
buono. :

Vuoi fare questo studio?
Vuoi che studiamo assieme?
lo ti aiulerd.

~ Si parla di certi
piccoli esseri che la fanno da padroni.

Tu sai come il latte sia un liquido che si altera
facilmente. Le alterazionile deve a dei piceoli orga-
nismi, che, s¢ giungone mai nel latte, la fanno da
padroni: e ne nutrono, si moltiplicano, lo decom-
pongono; in allre [.mrnlc fanno un lavoro rovescio
rispetio a ¢io che il mungitore potrebbe desiderare.

Cerchiamo di dove giunganoe quesli piceoli orga-
nismi. Credi che nella tua stalla non ve ne siano?
Non vozhio farti torto; ma la stalla tua so pure che
ha finestre piceole, che & poco arvieggiata; i suoi muri.
sono sudici (se non sbaglio non hanno piti ricevuto
una mano di calee da quando furono costruiti), il
letame vi soggiorna una settimana ed anche pin. Pri-
ma di metlerti 2 mungere so che somministri il fieno
alle vacche '— tu diei per farle stare tranquille — sia
pure; ma quanto polverume nella stalla ¢ quanti pie-
coli organismi nell'aria, che finiranno per cadere nel
latfe ! ; ~

Vedi, Maso, quante possibili sorgenti di catlivi or-
ganismi; vedi, Maso, come proprio nella tua stalla
regnano @ sono sparsi. ovungue quei microorganismi
che cadranno nel laite ¢ te lo rovineranno?

* Sei ora persuaso che la stalla deve essere tenuta
pulita, imbiancata; arieggiata non solo per la mi-
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gliore salule del bestinme; ma pure per evitare pil
facili inquinamenti del latte?

Due cose serie: acqua e sapene.

Lasciami ora vedere il tuo bestiame.

Questa vacea — la Candida — si & coricala nello
sterco ed ha tutla la mammella insudiciata. Spero
benz che avrai cura di lavarla prima di mungerla.

Come no? Non yuoi lavarla?

Gapisco: tu sei di quelli che rilengono che la la-
vatura alla mammella faccia « ritornare il latte in-
dietro ».

Non li ho detto di usare acqua fredda; ma userai
acqua liepidu, anche solo scaldata al sole — e ise
occorre) ricorrerai anche al sapone, risciacquando poi
per bene, 1l massaggio che vieni cosi a fare sulla
mammella & bene accello alla vacea, la quale — tul-
t'altro che tenere il latte a dielvo — si disporrd a dar-
lene in mageior quanliliy,

Puitizia, ei vuole, alla mammella, ¢ molta; perchd
devi mungere del latte » non del caffe. Quei rivoletti
di colaticcio seuro che di sotto alle tue mani seor-
rono sul capezzolo e finiscono nel secchio di mun-
gitura, portano a milioni i microorganismi, che noi
non vogliamo abbiano a trovarsi nel latte.

Una parola grave: pulizia.

Ed ora scusami e non te 'avere a male. Fammi

vedere le fue mani. .
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Per carita | O che hai fatto? Non sarai gid — per
caso — di quei sudicioni che si lavano soltanto alla
domenica e nell'estate ancor piu di rado; perché loro
manca il tempo? )

Va a lavarti subito e non 1i accostare alla mam-
mella se non hai fe mani pulite. So che qualcuno si
strizza un po’ di lalte sulle mani, prima di comin-
ciare a mungere; cosi il liquido di questa speciale
Iavatura va a finire nel secchio della mungitura, Al-
tri fa di peggio: si spuia sulle mani e poi munge.

Basta, basta con queste sudicerie e ripetiamo forte
la parola che deve slare avanti a tuite le operazioni
necessarie ad ollenere il burro: pulizia!

Maso fa conescenza con il latte.

Ti sei mai chiesto che cosa sia il Jatte?

I un liquido secreto della mammella delle fem-
mine degli animali detti mammiferi, sta bene; ma
che cosa vi ¢ in questo liquido?

Entro I'acqua, che lo costituisce per la maggiore
parte (oltre all’ottanta per cento) vi & una sostanza
arassa, legeera, suddivisa in tante minule goccioline
ravvolle ciascuna in  una sottilissima membrana.
Quando il latte sia lasciato in riposo, questa sostan-
za grassa (che & pin leggera dell’acqual viene a rac-
cogliersi alla superficie e forma la crema o panna
del latte.

Il latte di vacea ne contiene dal 3 al £ 1/2 per 100;
quantiti che varia a seconda delle razze, degli indi-




vidui, della stagione, del forageio e dello stegsso mo-
mento di mungitura. Cosi il primo latte & povero di
grasso, l'ullimo ne & ricchissimo (anche 9 per cento)
e da questa cognizione deve venire avvertenza di
mungere complelamente la vacea, praticando la cosi
detta mungitura a fondo,

La sostanza grassa del latte (ricordalo bene, Maso)
ha la proprieth di assorbire con grande facilith gli
odori che siano nell’'ambiente ove il latle @ munto
O conservalo.

Vedi, vedi, che forse abbiamo trovato la ragione
per la quale il tuo burro sapeva di muffa?

Qualche nome difficile.

Oltre al grasso, nel latte sono conlenule alire so-
stanze, ad esempio quelle che sono detle ceneri ¢ che
permettono ai vitelli poppanti di formare il loro sche-
letro perche costituite in gran parte di fosfato di
caleio. .

Ma pit imporlanti sono le sostanze azotate, fra le
quali il primo posto & tenuto dalla caseing, con la
quale si fa il lormaggio.

Tu sai che per produrre il formageio si deve ag-
giungere al lalte una sostanza detta caglio la quale
fa rapprendere non gid il latte, come comunemente
si dice, ma la caseina del latte, formando la cagliaia.
So bene che alle volle & successo a te di vedere il latte
agliare anche senza Paggiunta di caglio ¢ lu ne vor-
rai sapere il perché.
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Un nemico nascosto.

Te lo dico subito, anche perche in lal modo vengo
a parlare di un’ultima sostanza del latle, dolee si, ma
traditrice !

Dolce; perché si tratta precisamenle di uno zuc-
chero che il latte contiene naturalmente e che & detlo
lattosio.

Tradilrice, perch® questa sostanza dolee, o latlo-
gio, & poco stabile, tramutandosi con grande faeilith
in acido latlico,

Ora devi sapere che il latte, quando si trova a con-
tatto di un acido, caglia, proprio come se tu vi ag-
giungessi il caglio dei casari.

Laseia un recipiente sporco di latle all’aria libera
¢ tanto peggio al caldo (nelle stalle, al sole, ecc.} e
subito il poco lattosio contenuto in quelle goceie di
latte si muta in acido latlico; cosi come dall'alcool
contenuto nel vino, dimenlicato in un mastello, si
origina rapidamente 'acido acetico.

Nel bidone ove & un po’ di acido lattico melti del
latte ¢ manderai a male ogni cosa nel givo di poche
ore.

Ed ora al lavoro !

Mi sembra, Maso, che dopo tante chiacchiere pos-
siamo mellerci a fare il burro.

Tu avrai disposto il lalie entro ampie bacinelle o
di terra cotla verniciala o di ferro ben stagnato, ba-
cinelle larghe e poco profonde, perché il grasso pos-
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sa pin sollecitamente attraversare la massa del latte
e raccogliersi alla superficie.

Durante la stagione calda il grasso sale pitt rapi-
damente; ma ad una temperatura troppo alta il laite
potrebbe anche alterarsi.

Fig. 1 - Bacinella in ferro stagnato a fondo piatto.

Per poter produrre il burro con il sistema dellaf-
fioramento occorre disporre di un locale tranquillo,
non troppo esposto al sole ¢ nel quale la tempera-
tura si manlenga fra i 12 ed i 15 gradi.

Gve la temperatura fosse troppo elevata, durante
'estate si potrebbero anche tenere le bacinelle im-
merse nell’acqua di continno rvicambiata,

Fig. 2. - Spannarola Swartz,

Con una spannarola raccoglierai la erema che si
& separata dall’aliva massa del latte e la andrai riu-
nendo in un secchio ben pulito, per passarla poi alla
lavorazione nella zangola.

— i

In Emilia i casari adoftano un tipo speciale di ba-
cinella stagnata, molto ampia e sostenuta da un sup-
porlo a quattro gambe, Questo speciale tipo di baci-
nella ha il fondo inclinato verso un lato, ove @ pra-
licato un foro. Dopo un determinato tempo di riposo
(di solito 12 ore data la speciale lavorazione cui I
si sottopone il latte) si toglie il tappo, si apre il fora
e si lascia defluire per di sotto il lalte magre. Quan-
do la crema, per 'abbassarsi del latte, viene a pog-
giare sul fmuln della bacinella, si chiude di nuovo il
foro e si procede alla raccolta della erema, Con que-
st vasea da lalle la vesa in grasso & superiore a quella
che si oltiene dalle comuni bacinelle,

Perché nen usare la scrematrice?

Come vedi, Maso, per ricavare il grasso dal latte

s

“con il sistema dell'affioramento & necessario dispor-

re di adafto locale, ove il latte possa rimanere in ri-
poso anche 24 ore.

E se di questo locale non si disponesse?

Sarehbero guai.

Meglio in tal caso procedere alla lavorazione rapi-
da del latte a mezzo della scremalura meccanica, la

- (quale riesce tanto meglio operando su latte appena

munto o porfato alla temperatura di- mungitura
(ciod all'incirca sui 35 gradi).

Non sto a descriverti la costruzione ed il funzio-
namento delle scrematrici, ch® ogni costrutiore o
venditore potrd fornirti ampi ragguagli in proposito.



T

Ti dird soltanto che la scremalura meceanica offre

pitt di un vantaggio e ne enumererd i principali:
rapiditd di scrematura ¢ quindi economia di

tempo e certezza di lavorare su latie che non si @&

alterato;

perfelia e completa scrematira;

latte magro non inacidito a tua pronta disposi-

Fig. 3. — Scrematrice a mano Alfa Colibri.

zione per gli usi che intenderai ancora farne nella
stalla o nel porecile.

Tu potrai chiedermi se non sono questi gid molivi
sufficienti per abbandonare tutli la serematura di af-
fioramento, adottando quella meccanica.

Se ho da dirti tutta la verity, ti ricorderd che nes-
suna rosa & senza spine.

Ora — a parte la pulizia meticolosa con acqua bol-

-
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lente e soda cui bisogna sottoporre la  seremaltrice
ogni qualvolta la si usa — (questo & sempre un guaio
per quelle stalle ove non gi lavano neppure le mam-
melle delle vacche !I bisogna sapere che il lalte ma-

gro oltenuto dalla scrematrice male si presta alla

produzione dei formaggi, ancorché fosse addizionato
con altro latle intero — e non rappresenta Videale
neppure per alimentazione dei vitelli, non solo per-
chi & ridotlo quasi a zero di grasso; ma perchd (nella
cenltrifugazione) & stato privalo delle ceneri e delle
vitamine.

Il primo passo: da crema a burro.

La erema, ottenula in uno od altro modo, non &
formata da solo grasso; ché essa porla con sé altri
elementi del latte: acqua, caseina, lattosio, se pure
in piccole quantita. :

Per giungere al burro, cecorre burrificare la cre-
ma e ciot fare bene aderive fra loro le goccioline di

- grasso, le quali — come ti avevo detto — sono ray-

volle da: una sothle pellicola, Bisogna in altri ler-
mini rompere la pellicola; perche il grasso abbia ad
unirsi; ma allento bene alla temperatura, perchd se
troppo bassa prolunga 'operazione ¢ la complica, se
troppo alta ti permelte di avere rapidamente il burro
ma di scadente qualith. Cerca di lavorare a 10 o 12
gradi durante 'inverno ed a 7 o 10 durante 1'estate,
ora riscaldando la zangola con acqua calda, ora ral-

freddandola con quella fredda.
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In queste condizioni il burro deve ottenersi com
poco pitt di mezz'ora di lavoro.

La zangola: che cosa &?

Il recipiente nel quale viene agitata la crema, che
non deve occupare pitt dei due terzi della capacita

Fig. 4. - Zangola Bavaria a mano.

del recipiente, & appunto detto zangola e qui i co-
strultori si sono shizzarriti a farne di [lisse e di mo-
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bili; con palette interne o con agitatori, questi pure
ora fissi, ora maobili.
La vecchia zangola cilindrica a pistone & ora un

po’ detronizzata da quella a bolte rolante sul suo

asse minore. Lavorando con una zangola moderna
chiusa, & necessario, dopo 5 o 10 minuli, aprire un
apposito rubinetto che permette la uscita del gag svi-
luppatosi durante lo shattimento ¢ cid per non cor-
rere il rischio di avere burro spugnoso.

La velocith di rotazione delle piii comuni zangole
deve essere mantenula fra i 45 ed i 60 girvi al minn-
to, con la veloeill minore al principio ed alla fine
della operazione.

Il burro é fatto !

Ecco, Masgo, che il velrino delln zangola non si
sporca pitt di lalte, nel girare della bolticella; ecco
che compaiono i primi grumi, piceoli e poi pitt vo-
luminosi, indice che le goccioline di grasso vanno
riunendosi. Ancora un poco ed i grumi =i faranno
voluminosi come chicehi di framento, Sard  allova
giunto il tempo di liberare il burro dalla compagnia
del latticello nel quale diguazza,

Apri dunque il robinelto della zangola ¢ fanne
uscire il lalticello su di un setaccio per raccoglicre
tutti i grumi di burro che portasse con sd. Aggiungi
ora nella zangola acqua fresca e pulitissima ¢ ripren-
di Pagitazione per breve lempo; quindi dai corso
anche a quest’acqua.

Sard senza dubbio il caso di ripelere una seconda




volta 'operazione, ch® sino a tanto che 'acqua non
esce limpida & segno che nella zangola =i contiene
ancora del lalticello. Ma non esagerare neppure con
questi lavaggi e non usare acqua che abbia una tem-
peratura alquanto marcala, in quanio il burro ver-
rebbe privato del sup profumo od aroma.

Ritieni la Javalura o spurgo del burro operazione
indispensabile. ;

Credi che se tanto burro irrancidisce in  poehi
giorni, lo si deve proprio al fatto che non & stato
lavato a suflicienza. Cosla cosi poco — non & vero
— usare della buona acqua per lavare il burro? Ep-
pure sembra risorgano gui altvetlante diflicolih come
per la lavatura delle mammelle!

Perd si deve espellere P'acqua.

Ed ora passinmo il burro alllimpastamento, per
caceirne tutle le goceioline di acqua che confiene.
Ricorda che & ealtiva speculazione lasciare dell’acqua
nel burro perch® abbia a pesare di pil; rischi di ri-
mellerei in prezzo assai pitt di quanto tu non gua-
dagneresti sul peso e ¢id mentre il tuo burro non da
garanzia di buona conservazione. Ogni gocciolina di
acqua si popola di miriadi di microorganismi ed al-
lora pensa tu che cosa succede !

Per impaslare il burro si usano apposile impasta-
trici in legno; ma per piccole quantiti si ottiene un
buon impastamento anche a mano, Mano pulita, si
intende, da usarsi lavorando con il palmo e quasi

o)

Y e

con il polso; non con le dita, ché rischieresti di im-
piastricciare il burro senza ottenerne nulla; anzi,
guastandone la grana. Se lavori a mano tieni a tua

' portata un secchio di acqua ben fresca ove immer-

Fig. 5, - Piceolo impastatore a mano

gere sovenle le mani, ché il ecalore del palmo nuo-
cerebbe al burro.

Siete preparati alla vendita?

Cosi siamo giunti all’ultima operazione: il burro
lavalo, purgato, impastato viene foggiato in pani ora
voluminosi, se ha da essere cedutlo ad un incettato-
re, ora pitt piccoli se va al diretto consumo, come
sarehbe desiderabile. Qui bene servirebbero le forme
in legno di mezzo chilo o di un chilo sulle quali &
bello vedere inciso il disegno che poi apparird in
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rilievo sul panetto di burro prima di impacchettario.
Come vedrei volentieri sugli slampi tuoi, Maso, e

Fig. 6. - Stampi da burro tipo Svizzero.

su quelli dei laoi compaesani la dicitura: « Unione
dei produllori di burro di Montealto! ».
Si intende che sino a tanto che producete burro di

Fig. 7. - Stampi da burro tipo Veneto.

scarto non potete sperare di formarvi una clientela
diretta, n® buona, ¢ vi diviene necessario 'inceliatore
che sappia rimediare alle vosire malefafte, intrugli

W
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ancor peggio il vostro burro, che potrebbe essere
buono, e poi speculi sulle spalle voslre e del consu-
matore |

Se per ragioni di luogo, di ambiente, di abitudini
o altro ancora non potete (tu Masgo ed i tuor com-
paesanij portare tutto il latte in comunione e lavo-
rarlo in societd — se avete necessitd di utilizzare cia-
scuno a casa vostra i solloprodotti (latte magro, lal-
licello) e ci tengo a dirti che pit di una volta & con-
sigliabile che la cosa sia cosi — almeno riunitevi
per la vendita el burro.

Perch volete aver sempre un incettatore sulle vo-
stre spalle? Perché volete andarvene tulti quanti al
mercato a portare ciascuno pochi chili di burro, per-
dendo delle giornate preziosissime?

Pensa bene, Maso, a quanto ti dico e ricorda so-
venle il veechio e saggio proverbio: 'anione fa la
forza.

Il ritornello: pulizia !

A questo punto tu crederai, Maso, che la mia lun-
ga lezione sia finita.

No: vi & un punto che non voglio dimenticare.

Che cosa hai fallo delle bacinelle ove era conte-
nuto il latte, del sécchio ove hai raccolto la crema,

della zangola ove hai formato il burro?

Lo vedo; sono Ia in ittesa di ricominciare il loro
lavoro domani o doman l'altro. Ah, povere parole
mie buttate al vento ! '

Su presto, poni al fuoco un bel paiolo di acqua
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ed appena sia al bollore lava e risciacqua energica-
mente ogni cosa,

Questo ogni giorno, hai inteso? ché in recipienti
sporchi non si fa burro, o per lo meno non lo si fa
huono.

Ogni tanto, e sopratutio di estate, poni nell’acqua

anche un po’ di soda commerciale (il 2 per cento);
che varrd a sgrassare meglio ogni recipiente ed a
portare con s le traccie di acido lallico che per caso
potessero essersi formale.

La zangola non chiuderla; potrebbe prenderti la
mufla; ma lasciala aperta all’avia.

Tu vedi che si finisce come si era cominciato: con
la parola pulizia e con la raccomandazione grande
pulizia.

Senza di questa vano & pensare di poter fare del

burro buono, vano & pensare di sottrarsi al dominio
di Filippotto.

C0aO8000 CUEOENIe

-yl

ot 1508 aohiDE

o°°

Per la viticoltura
e I'enologia

CASAL MonF RRIC

| 57 annl df podbliesxiens !

Kice tutta le settimans in fasoleoll [llastras],
Ogni smomere comtiens articoll so questiont
d'sttoalitd o wo guestieni teonieke, istraxioni
por lo pratiohs enelogiche, um'ampin rivists
sommeroials eoi pressi corrsnti dei winj,
ave, vinaoels, tartarl, in Itslis o &ll'Estero.

a3 Somostre . » 20—

Abbonnmenm% Aono . . L, 36—
1

Trimeatrs » 12—

o




