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2).—Construccién de la habitacién ¥ sus materiales,

3).—Industria de hilado ¥ tejido. Cesteria. Estereria.

4).—Alfareria industrial: ladrillos, mosaicos, azulejos, vi-
driado, esmaltado y calcomania,

5).—Escritura. Inscripeiones, jeroglificos, quipos, ete. Eseri-
tura de los indios mejicanos y de los incas.

B).—COMUNICACIONES.

Puertos, aeropuertos, ferrocarriles, rios navegables, la-
gos, lineas de vapores, Servicio postal, cablegrafico y radio-
grafico, interamericano. Carretera interamericana. Cons-
truccion de aeroplanos y vapores, ligera idea.

C).—COMERCIO.

Movimiento de importacién y exportacion interameri-
canos. Monedas. Aduanas.

D).—VIDA Y SALUD.

Como viven los hombres en las diversas naciones de
América. Vida de regiones que son tipicas: gauchos, cow-
boys, charros, sabaneros, ete.

Lucha contra las enfermedades parasitarias y contagio-
sas. Cruz Roja. ‘

E).—REALIZACIONES.

Plantacién de maiz, arroz, trigo, yuca, sagu, ete.; ex-
traer harina, glucosa y almidén. Sembrar oleaginosas: hi-
guerilla, mani, ajonjoli, soya; extraer aceite, Sembrar plan-

s fibrosas: algodén, abacd, pita, cabuya. Hacer trabajos
de trenzado, hilado o tejido. Agréguense fabricacién de
cestos, ete,

Cultivo de arboles maderables. ciprés, pino, cedro, ete.
Trabajos en madera: repisas, marcos, remiendos de mue-
bles. Muebles de cajones. Hacer el cajén de la colmena y el

- palomar. Hacer el gallinero ¥ la jaula del conejo.

Programa oficial de cocina.—Preparar cremas para he-

lados, rompope. Ca jetas de leche. Bizeochos Yy emparedados de
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queso y de mantequilla. Tamal asado de masa o de maiz tier-
no. Tamales de frijoles y de verduras. Purés. Carne rellena.
Paté para emparedados. Métodos de cocinar. Observacién
constante: hervir, sancochar, apagar, bano de maria. Fabri-
cacion de pan casero y de vinagre.

Preparacién de mentis econémicos como se indicé en el
programa del tercer grado. :

SEXTO GRADO
(El pais y el mundo)

A).—GEOGRAFIA AGRICOLA COMERCIAL E
INDUSTRIAL.

a).—Cultivos tropicales: caucho, aguacate, alcanforero,
pinas o anonas, arbol del pan, balsamo del pera y tola, ba-
nano y platano, cacao, café, camote, canelas, cardamomo,
clavo de especies, coca, chirimoyos, o jocotes, guayabos, he-
nequén y cabullo, anil, ipecacuana, jalapa, jengibre, mango,
manioc 0 yuca, nuez kola y moscada, mate o te de Paraguay,
names, palmeras, pimientas, quinas, sagu, té, vainilla, zar-
zaparrillas.

b).—Maderas tropicales: caoba, ébano, palo de rosa,palo
santo, sandalo. Campeche.

¢).—Cultivos de la Zona templada: abedul, dlamo, alba-
ricoque, alerce, alforfén, algarrobo, algodén, alubias, almen-
dro, arroz avellano, avena, azafran, berro, cacahuet, cala-
baza, cana de azlear, cAnamo, castafo, cebada, cebolla, cen-
teno, colinabo, encina, grosellero, garbanzo, guisantes, haya,
higuera, lino, lipulo, manzano, maiz, melocotonero, sandia,
morera, naranjo, nispero, nogal, olivo, olmo, palmera, patata,
peral, rdbano, remolacha, higuerilla, tabaco trigo candeal,
vid.

d).—Zona templada fria: cereales y pastos.

e).—Zona subartica y artica: bosques.

f).—Zona polar: helechos.

g).—Animales que viven con el hombre en esas regiones.

Nota: deben estudiarse aquellas plantas que existen en
nuestro suelo, aquellas que en una forma u otra llegan a
nuestro pais, junto con su procedencia.
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Del mismo modo procederemos en el estudio de los ani-
males. ;

h).—Los microbios a] servicio del hombre; aunque en
forma elemental, debemos dar a conocer estos asuntos: be-
bidas fermentadas, el pan, el vinagre, la mazamorra, el ta-
basco, el choucroute, la leche agria, el koumiss, el kefir, y
el queso. Estirilizacién por el calor, conservacién por anti-
cépticos; siropes; salmueras; encurtidos.

B).—MINERIA.

Oro, plata, manganeso, cobre, hierro, carbén, petrdleo,
marmol. Lugares del pais donde existen estos minerales, Mi-
nas famosas del mundo. Idea de su laboreo. Derivados de
estos minerales. Usos. Valor.

C.—INDUSTRIA Y BELLAS ARTES.

a).—La industria pesada de los grandes paises industria-
les. Herramientas, maquinas, armas. Utensilios, Materiales
de construccion.

b).—Industria del hilado: algodén, lana, seda, casimir,
fieltro, ete.

¢).—Arquitectura. Decorado. Dibujo. Pintura.

f).—Métodos de procurarse el agua: polea; la rueda o

manubrio: palanca; bomba y presién atmosférica; sifones
para traspasar liquidos. _

g).—Regadio y desnivel—Acueductos y cafierias. Cai-
das de agua.

h).—Torno y fuerza centrifuga.

i).—Armas de lanzar a fuerza muscular; arcos, flechas,
catapultas: impulsién, propulsién; aire comprimido, pélvora.

J—Escritura. Invencién del papel en China; aparte de
los mahometanos. Los libros copiados a mano en la antigtiie-
dad: copistas de los monasterios.

Utensilios usados: tintero, pluma, pergamino, salvade-
ra; iluminacion, miniatura.

Manufactura moderna del papel.—Materiales. Fabricas.
Las bibliotecas.

Este documento es propiedad de la Biblioteca Nacional “Miguel Obregén Lizano” del Sistema Nacional de Bibliotecas del Ministerio de Cultura y Juventud, Costa Rica.
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D) —TRANSPORTE.

Grandes rios, lagos, ferrocarriles, puertos, aeropuertos.
Canales, tineles. Vehiculos e historia de su origen y trans-
formacion.

E)—COMERCIO.

Los mercados, los bancos. La exportacion e importacién
al exterior. Letras de cambio. Giros postales. Necesidades
del dinero para promover empresas: el crédito. Garantias.
Cajas Rurales y Banco Nacional. Cooperativa y Sindicatc.
Nociones de Contabilidad elemental, como #uxiliar de la agri-
cultura y la Industria. Contabilidad del hogar.

F).—VIDA Y SALUD.

a).—Coémo vive el hombre en las diversas regiones del
globo: Cémo trabaja y se divierte. Higiene: Saneamiento y
salubridad de los talleres. En algunos paises hay servicio
médico. Lo que se exige en esta materia a Compafiias como
la Bananera de Costa Rica.

b).—Primeros auxilios en caso de accidente. Fundacion
de la Cruz Roja. 3

¢)—Cémo prevenir las enfermedades: tuberculosis,
cancer y otras contagiosas. Servicio de Beneficencia y Sa-
lubridad Publica. Rentas.

d).—Asilos de huérfanos, mendigos y ancianos. Sociedad
de San Vicente de Paul.

e).—Cantinas Escolares, Gotas de leche etc.

G) —REALIZACIONES.

a).—Conservacion de los alimentos: carnes en conserva,
elaboracién de fiambres y embutidos; conservacién de fru-
tas al natural; desecacién de frutas. Asuntos de los micro-
bios al servicio del hombre.

b).—Trabajos en cuero, cuerno y hueso.

¢).—Utensilios: sombras para ldmparas o bombillos;
2dornos Qe S8l 0 .o 5 0 G wiarioth  ihe e et A
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d).—Herramientas y armas indigenas y reparacién de
las de Trabajo. Fabricar un carretillo.

e).—Instalacién de una rueda movida por agua y apro-
vechamiento de su fuerza. Zanjas de regadio: uso del nivel.”

f).—Construcciones de casas de cartén imitando los di-
versos estilos.

g).—Cordeleria, cesteria: utensilios ficiles .

h).—Encuadernacién. Hacer la Biblioteca. Aprender a
pegar vidrios.

i).— Programa oficial de cocina: Leche condensada y
en polvo. Tamales de carne de cerdo. Fabricacién de harina
de platanos. Pan de maiz, Queque de elote. Galletas de ha-
rina de maiz. Pgeparacién de gelatinas. Carne en molde.
Chuletas. Pastelitos de carne. Arroz con Pollo. Pescado.

Preparacién de meniis econémicos como se indicé en el
programa del tercer grado, -

CLIMATOLOGIA

Es la manera propia y particular de presentarse los fe-
némenos atmosféricos en las respectivas comareas.

REGIONES METEOROLOGICAS. Son la reunién de lo-
calidades que tienen climas iguales o muy andlogos.

REGIONES AGRICOLAS. Aquellos conjuntos de co-
marcas propias para determinar cultivos. Toman el nombre
de la planta mas importante comprendida en los mismos y
tienen intima relacién con las zonas geogrificas,

Atendiendo a tal circunstancia, se ha establecido la si-
guiente clasificacién:

Regiones Zona Temperatura Integral de
Media anual Temperatura
Palmera de aceite Ecuatorial

Caucho Tropical 26047 9,663°37
Cafia de azucar Subtropical 20°98 7,650°00
Naranjo Templada cdlida ; 25°12 9,253075
Olivo Templada fria r 18055 4,916°25
Vid ) Subdartica 5°37 2,522046
Cerezales Artica 1°01 1,507085
Pastos Polar 5°28 971040
Bosques 8°77 544050

Helechos

Este documento es propiedad de la Biblioteca Nacional “Miguel Obregén Lizano” del Sistema Nacional de Bibliotecas del Ministerio de Cultura y Juventud, Costa Rica.
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Del examen de la tabla precedente, se deduce que, las
plantas de los grupos inferiores pueden vegetar entre las
ocmprendidas en los superiores siempre dependiendo de de-
terminadas circunstancias que se expresan en la “Seccién
especial”. En cambio no es posible conseguir lo viceversa, a
no tratarse de emplear para cada especie procedimientos
especiales, que, para algunas, surten buenos efectos y que
también se detallan en la descripcién particular de las mis-
mas.

José Poch Noguer

(Del libro “Agricultura Tropical y Subtropical).

NUESTRA MICROBIOLOGIA
DOMESTICA

por Clodomiro Picado T.

L—LABORATORIO Y COCINA

Todo laboratorio biolégico tiene algo de cocina. La frase
es reversible y puede asegurarse que toda cocina debe te-
ner algo de laboratorio; en efecto, en los laboratorios, dese-
camos sustancias animales o vegetales, las salamos y coce-
mos més o menos con objeto de conservarlas. Alli prepara-
amos caldos suculentos, compotas de frutas y gelatinas con
azicares variados o con extractos de carnes, para alimentar
16s microorganismos; y es bueno saber que estos seres, no
por pequenos, ceden nada, en cuanto a alimentos se refiere,
al mas caprichoso gastrénomo del mundo. Para ellos, grano
de sal de mas o de menos, es cuestion de vida o muerte.

En toda cocina bien montada se necesitan también, ins-
trumentos de laboratorio, tales: balanza, termometro y re-
loj, cuando menos.

o - -nutestEa-alimentacion. Jos.microorganismoes.Jlevan a
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cabo un solo trabajo: descomponer. Pero como él hombre,
llevado siempre que su antropocentrismo, y en la creencia
egoista de que todo existe para su bien o para su mal, con-
sidera a los microorganismos dividos en dos legiones: los
buenos o amigos y los malos o enemigos. En estas lineas,
como no se trata de filosofar, vamos también a considerar-
los asi: perjudiciales los unos, utiles los otros.

El deseo de conservar los alimentos no es ni siquiera
patrimonio del hombre: varios animales guardan alimen-
tos, ya sea para'una préxima comida o, lo que es més, para
una proxima estacién de carestia. La naturaleza misma en-
sefio al hombre que la desecacion es un factor importante
en la conservacién de los elementos naturales. La deseca-
cién es muy probablemente el tinico medio puesto en juego
en la naturaleza para conservar los tejidos animales y vege-
tales sin ningn cambio esencial y aun con vida, a veces por
tiempos muy prolongados. Es casi seguro que la primera
observacion que hizo el hombre prehistérico, en cuanto a
conservacion de sustancias alimenticias se refiere, fué la de
las semillas; debe haber notado, a la primera observacion,
que las semillas verdes se pudren pero que las semillas secas
se conservan. De cualquier manera, lo cierto es que todos
los pueblos han empleado la desecacién como el primer sis-
tema de conservacién de sus alimentos,

Otros pueblos notaron también que el frio conserva las
sustancias orgénicas y que en el hielo pueden conservarse
por espacio de mucho tiempo.

Si la desecacion, aun con calor, y el frio, atin con hume-
dad pueden, en ambos casos, conservar las sustancias ani-
males o vegetales, ficil es colegir que para su descomposicién
se necesita cierto calor y cierta humedad. Para que esta ad-
quisicién de cocina fuese explicada por el laboratorio, fue-
ron necesarios muchos siglos. Hoy hasta los escolares saben
que cuando no hay cierta humedad y cierto calor, las bac-
terias que producen la putrefaccién no prosperan. Anada-
mos, de una vez, que muchas de las que ya existian en los
alimentos que se desecan o se someten al frio, soportan es-
tas condiciones para reanudar su vida en cuanto el medio
se vuelve favorable

Este documento es propiedad de la Biblioteca Nacional “Miguel Obregén Lizano® del Sistema Nacional de Bibliotecas del Ministerio de Cultura y Juventud, Costa Rica
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La desecacion va, en ciertas ocasiones, acompanada de
otras operaciones que ayudan a la conservacién de los ali-
mentos. A veces los salan o los ahuman. Estas dos operacio-
nes son también antiquisimas y practicadas por casi todos
los pueblos. La desecacién ha sido universalmente empleada
con las carnes que muy probablemente constituyeron las
primeras conservas preparadas por el hombre.

Nuestros indigenas empleaban la desecacién con alimen-
tos vegetales: como resto de esta costumbre nos quedan
aun los “pasados” o sea los platanos desecados al sol hasta
que su azucar concentrado impida la putrefaccién. Desgra-
ciadamente vamos echando en olvido otros alimentos indi-
genas que no son sucios como los pasados pero que pronto
nadie se acordard de ellos; nos referimos a los pejiballes
ahumados y al chilipinol.

Los indios colocaban los pejiballes cocidos en redes que
exponian al humo; de esta manera los frutos se desecaban
poco a poco, el humo los cubria de una envoltura antisép-
tica a la vez que les daba lustre y color semejantes a los de
la madera de cocobola; la calidad de la fruta mejoraba con
los dias. Hoy en cambio, los pejiballes que traen a los mer-
cados, se ponen viscosos y llenos de moho a los dos dias.

El chilipinel se prepara tostando y moliendo muy fina-
mente maiz, semillas de chiverre y chile picante; el polve
asi obtenido se conserva largo tiempo y anadido a la carne
seca y asada era consumido por los indigenas. Este prepa-
rado espolvoreado sobre los alimentos mas variados les co-
munica un aroma y un sabor muy agradables. Nosotros
ahora introducimos hasta la salsa de soya preparada alld
en el Japén por microorganismos que descomponen el arroz
y que los nipones saben poner a contribucién, pero nos olvi-
damos de nuestra graminea: el maiz, de nuestra pimienta:
el chile, y de una de nuestras almendras: la semilla de chi-
verre.

La desecacion se emplea hoy en dia para conservar car-
nes, legumbres, caldos, leche y huevos que se expenden en
estado sélido, que se conservan largo tiempo y guardan sus
propiedades nutritivas, pero también guardan, lo repetimos,
las hacterias que antes contenian y las que recogen con el
transcurso de los dias.

Este documento es propiedad de la Biblioteca Nacional “Miguel Obregén Lizano” del Sistema Nacional de Bibliotecas del Ministerio de Cultura y Juventud, Costa Rica.
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IL—ESTERILIZACION POR EL CALOR

La esterilizacién por el calor puede efectuarse de va-
rias maneras: 1° por via seca., 2 por via himeda. En los
laboratorios, la esterilizacién por via seca se lleva a caho
por exposicién directa a la llama o por medio de hornos en
los cuales el aire calentado a cerca de 180% destruye los mi-
crobios. La esterilizacién por via hiumeda se practica tam-
bién de varias maneras: calentamiento en bafio de maria a
temperaturas diversas; calentamiento bajo presién a tem-
peraturas superiores a 100° ¢. Ademas hay dos métodos de
esterilizacién conocidos con el nombre de sus autores y lla-
mados Pasteurizacién el uno y Tyndallizacién e] otro.

La Pasteurizacién consiste en calentar en bafio de ma-
wria, durante muchas horas consecutivas el producto que que-
remos esterilizar. Se logra asi matar los gérmenes con una
temperatura muy inferior a la que fuere necesaria si el ca-
lentamiento se llevara a cabo durante pocos minutos obte-
niendo asi en cambio la no alteracién en la constitucién de
los cuerpos sometidos a la calefaceién.

La Tyndallizacién consiste en calentar a intervalos re-
gulares los materiales en esterilizacién. Asi por ejemplo, si
calentamos cada dia durante una media hora a 95° ¢ y por
espacio de 4 6 5 dias una sustancia contaminada con micro-
bios capaces de resistir de una sola vez hasta 110° C. vemos
que con el calentamiento bajo, pero discontinuo y repetido,
desaparecen. Sobra decir que tanto en ese método como en
el anterior hay que guardarse de las contaminaciones que
puedan ocurrir durante la operacién.

En la conservacién de alimentos se emplean todos estos
métodos: los pasteles cocidos al horno se esterilizan por via
seca. K] calentamiento bajo presién a temperaturas supe-
riores a 100° c. se emplea en la preparacién de las conservas
en latas ete. La Pasteurizacién en la conservacion de las
leches, caldos y otros productos y la Tyndallizacién es de
practica corriente en todas nuestras cocinas y todo mundo
sabe que hirviendo cada dia los frijoles, pueden conservarse
por muchos dias en excelente estado.

La esterilizacién por el calor discontinuo, puede em-
plearse para preparar en cada hogar conservas de legumbres

Costa Rica.
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y frutas que pueden servir en los tiempos en que éstas son
escasas.

Vainicas, arbejas, tomates, fresas, moras etc., pueden
guardarse con suma facilidad durante muchos meses, de la
manera siguiente:

Las legumbres se cuecen en agua de sal un tiempo cor-
to y de modo que quede aun duras y puedan soportar mas
coccién, Las frutas se coceran en agua de azicar. Se colo-
can luego en frascos de vidrio de los que tienen una tapa
metalica de tornillo, tales como los de harina malteada ete.
El tapén debe quedar suficientemente flojo para permitir
el escape de vapor. En una olla grande se ponen los frascos
y se agrega agua hasta que llegue a las tres cuartas partes
de la altura de los frascos. Se tapa la olla y se pone a calen-
tar hasta que hierva el agua; la ebullicion se hace durar
unos 20 minutos. Los tres o cuatro dias que siguen se repite
la operacién teniendo cuidado de anadir cierta cantidad de
agua para reemplazar la pérdida por evaporacién. Cuando
se retiran los frascos se atornilla fuertemente el tapén y
una vez frios se recubren los tapones con parafina fundida.

Cuando no se dispone de esta clase de frascos en que
el cierre es muy facil, y cuando las conservas no se destinan
a ser transportadas, puede emplearse aceite caliente vertido
sobre la conserva caliente atin de manera que forme un dis-
co sobre esta altima. Esta tapa de aceite impide a los gér-
menes del aire llegar hasta la conserva subyacente. De esta
manera se conservan los vinos en barriles cuando no han
podido ser embotellados a su tiempo.

Durante la pasada guerra europea el problema de la
conservacién de los alimentos vegetales preocupé a los go-
biernos de Europa y Norte América y con el objeto de vul-
garizar los conocimientos sobre la materia, se editaron y dis-
tribuyeron millones de folletos y se prepararon frascos es-
peciales para las conservas. Entre nosotros se ha dado el
caso de que los tomates frescos valgan quizds cudtro veces
mas que las conservas importadas. Si en cada casa se hicie-
ran conservas de legumbres y frutas en la época de su co-
secha se ahorraria dinero y se aumentaria la variedad en
las comidas.

Este documento es propiedad de la Biblioteca Nacional “Miguel Obregén Lizano™ del Sistema Nacional de Bibliotecas del Ministerio de Cultura y Juventud, Costa Rica.
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III.—CONSERVACION POR ANTISEPTICOS
A —Siropes. B.—Salmueras. C.—Encurtidos.

La conservacion de las sustancias orgédnicas por medio
de antisépticos es excesivamente facil cuando no se desti-
~nan 2 la alimentacién; pero, si pensamos consumir las sus-
tancias vegetales o animales conservadas por medio de an-
tisépticos, el problema es mis grave, pues necesitamos em-
plear antisépticos que no solamente no sean perjudiciales a
nuestra salud, sino que tampoco comuniquenr mal gusto a’
los alimentos. .

Puede decirse que la sal, el azdcar, el vinagre y el
aleohol son las tnicas sustancias que reunen estas condicio-
nes: la sal para las carnes, el azicar y el aleohol para las
frutas y e] vinagre para las legumbres.

A —SIROPES .

Hay un hecho muy interesante en la fabricacion de los
siropes y que debe ser tomado en cuenta por todo aquel que
quiera evitar que se descompongan. Sabemos que cuando
un sirope es muy ralo se fermenta; para evitarlo, hay que
hacerlo mas denso. Pudiera creerse, a priori, que no habria
que hacer otra cosa que agregarle azlicar en exceso; sin
embargo, si hacemos esto, sucede que a los pocos dias el
azucar cristaliza, y lo malo es que al cristalizar deja un
sirope que se fermenta. Asi pues si hay poco aztcar, malc,
y si hay mucho aztcar, también malo. Para que un sirope
no fermente ni cristalice necesita tener una densidad de 31
grados Baumé.

Cuando se quiere conservar frutas en un sirope, se ha-
ran hervir en él un tiempo suficiente para que el aziicar pe-
netre en la fruta, salga el agua que contiene y se mezcle con
el sirope; el liquido de conserva debera siempre tener los
319 B. de densidad.

B.—SALMUERAS

Los vacios de las carnes sometidas a la salazén deben
ser llenados con una salmuera concentrada. Para preparar-

Este documento es propiedad de la Biblioteca Nacional “Miguel Obregén Lizano” del Sistema Nacional de Bibliotecas del Ministerio de Cultura y Juventud, Costa Rica.
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la se hierven 4 onzas de sal junto con 4 gramos de salitre en
un litro de agua y se concentra hasta que un huevo pues-
to en ella no se sumerja. La cantidad de salitre puede do-
blarse.

Ademéas de estas salmueras liquidas pueden prepararse
carnes salitradas en seco. Una de las preparaciones mas
corriente de esta clase es el Corned-Beef, Se prepara gene-
ralmente con punta de solomo. Se mezclan sal, salitre y azu-
car en la proporcion de una cucharada de sal, otra de azicar
y una cucharadita de salitre por cada libra de carne. Con
la mezcla se frota bien la carne y se prensa en un recipiente
adecuado, Para pequeiias cantidades puede servir una so-
pera en la cual se pone la carne, se prensa con un plato
invertido sobre el cual se coloca un cuerpo pesado. El plato
debe descansar sobre la carne directamente y por consecuen-
cia sus bordes no han de tocar la sopera. Se cubre todo con
un lienzo que se amarra a la sopera y que tiene por objeto
evitar las moscas. Cada dia se le da vuelta a la carne en
prensa, de manera que la parte que estaba en el fondo sea
cubierta por la tapa.

Al cabo de 4 ¢ 5 dias puede cocerse y caliente aan, des-

menuzarse—sazonarse como se quiera y prensarse un dia
mas.
La conservacion de carne por este procedimiento puede
prestar grandes servicios a las personas que permanecen en
lugares donde la carne fresca no se consigue sino de cuan-
do en cuando; cada dia puede tomarse de la carne en pren-
sa la cantidad necesaria para el consumoy seguir prensanio
el resto.

En el caso del Corned-Beef vemos que actian tres an-
tisépticos: sal, azucar y salitre. A veces las carnes salitradas
se ahuman y aqui en Costa Rica hemos visto preparar de
esta manera excelentes lomos de cerdo y lenguas de buey.
La carne prensada y previamente frotada con sal, azicar y
salitre, en las proporciones antes indicadas y en tiempo igual
al del Corned-Beef, se envuelve bien en una tela que se
amarra fuertemente por medio de una espiral apretada de
canamo. Se expone al humo por espacio de un mes, se saca
de la tela y se cuece en agua hirviendo. El lomo de cerdo,
antes de ser prensado en la salmuera es condimentado con
ajos y pimienta. Su sabor es semejante al del jambonneau.
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Las lenguas ahumadas como hemos dicho tienen un sabor
muy parecido al de las lenguas escarlata que tanto consu-
men los ingleses.

C—ENCURTIDOS.

Los encurtidos consisten en legumbres conservadas en
vinagre. Los que se preparan y expenden en el pais son de
calidad detestable; tienen mal sabor y apenas se abren se
descomponen.

Es, sin embargo, muy fécil preparar buenos encurtidos.
Tomaremos como ejemplo el de cebollas precisamente por
ser uno de los que peor se hacen en el pais.

Para evitar que las cebollas se pongan negras se cue-
cen en agua de sal sin pelar. De tiempo en tiempo se par-
tird una para ver si el centro estd ya cocido; en el momen-
to en que la coccidn llegue al centro se sacan del agua, una
vez frias se les quitardn las capas que no sirven y se van
poniendo en agua limpia y bien salada. Se pondran luego
en vinagre arreglado con sal y algo de chile; por cada fras-
co de los corrientes de encurtido se pondrd una o dos hojas
de orégano. Al cabo de cuatro dias es bueno cambiar e] vi-
nagre por otro preparado de la misma manera. EL objeto
del cambio de vinagre es el siguiente: las legumbres tienen
en sus tejidos gran cantidad de agua que con los dias va
mezcldndose coun el vinagre y rebajando su acidez; por este
motivo, y la falta de sal es que los encurtidos se descompo-
nen una vez abiertot. La adicién de orégano perfuma el vi-
nagre y sirve como antiséptico por el timol que contiene.
El vinagre que se emplee debe ser muy acido y puede de
antemano haberse condimentado.

Con palmito asado o sancochado se preparan muy bue-
nos encurtidos que pueden consumirse recién preparados—
24 a 48 horas son suficientes.

Hasta ahora nos hemos ocupado de la destrueccion de
los mieroorganismos que inutilizan nuestros alimentos. Vea-
mos ahora algunos cuyo trabajo puede ponerse a contribu-
¢ién por el hombre para preparar alimentos nuevos: el vino,
el vinagre, el pan, la cerveza, muchos quesos ete. son prepa-
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rados por uno o por varios microorganismos que se suceden
unos a otros con tal precisién que si por un motivo cualquie-
ra interviene algun ser extraifio, o deja de llegar a tiempo el
sucesor natural, el equilibrio se pierde y el producto en via
de formacién queda perdido para el consumo humano.

IV.—BEBIDAS FERMENTADAS.
A.—CHICHA.

Nos ocuparemos de esta bebida en primer término por
ser la bebida fermentada indigena del pais, y en segundo
lugar, por ser atn bastante consumida.

Nuestros antepasados los indios fabricaban chicha de
maiz, yuca, platano y pejiballe; lo méas corriente era una
mezcla de algunos de estos elementos.

Necesitando azicar, como materia prima, que pudiese
fermentar y transformarse en alcohol y anhibrido carbdnico
y como en la yuca, maiz y pejiballe existe en cantidades
apreciables, sometian los indios estos productos a previa
masticacién con el objeto de que la diatasa de la saliva trans-
formase el almidén en azicar. La pasta mascada se ponia
en recipientes de arcilla y alli se dejaba con mayor o menor
adicién de agua para que se convirtiera en chicha. Can tal
sistema se comprende que los microbios no pecarian por au-
sencia y que hasta los bacilos de tuberculosis sufrieran un
remojo en chicha para luego proseguir su vida en nueva vie-
tima.

Las chichas del tiempo presente deben su “civilizacién”
al dulce de cafia que figura en toda chicha. La fermentacién
del dulce de cana se lleva a cabo por hongos unicelulares o
levaduras que son las que forman esa especie de arenilla que
va cayendo al fondo de los recipientes y que sirve para acti-
var nuestras chichas.

Con el sistema de anadir a un poco de agua de dulce,
algunas frutas aromaticas, maiz nacido ete. y dejar el todo
fermentar espontdneamente, comprendemos que cada cual
pueda preparar un liquido fermentable conforme sea su gus-
to y que luego la suerte hara crecer alli unas u otras levadu-
ras unos u otros microbios... todo es chicha.

Un paso més, dado en la confeccién de nuestras chichas
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consiste en hervir el liquido que se va a fermentar y cuando
frio, introducirle un pedazo de cana de azicar, pedazos de
madera que estuvieron en antiguas chichas o emplear reci-
pientes que sirven sélo para fabricar chichas y que a veces
limpian con esmero cada vez que su contenido se ha gastado.

Con el calor matan asi muchos de los gérmenes conte-
nidos en el mosto fermentable y luego el cabo de cana, el
pedazo de madera o el recipiente “curado”, aportan las le-
vaduras necesarias a la fermentacion.

De todos modos estas chichas pueden contener microbios
patogenos capaces de causar la muerte.

Nada mas facil, sin embargo, que obtener estas chichas
en forma tan potable como la cerveza o la cidra; basta para
ello poner en el mosto hervido y frio un poco de levadura
fresca.

B.—CHINCHIVI

Esta bebida fué muy consumida entre nosotros antes
de que se estableciese en el pais la fabricacién de la cerve-
za. Sin que sepamos por qué, los viejos fabricantes del chin-
chibi decian necesitar al menos nueve componentes para
que la bebida fuera a la vez “fresco y medicina”. Se com-
ponia de : agua, jengibre, zarzaparrilla, canchalagua, culan-
trillo, doradilla, maiz, cafa y dulce.

El oficio de cada componente suponemos que fuera el
siguiente: dulce,—materia prima fermentable; maiz nacido,
—azucar fermentable y sabor de los gérmenes; cana—llevar
las levaduras; jengibre,—sabor picante; zarza,—sabor par-
ticular y propiedades medicinales, canchalagua,— perfume
de la raiz (tnicamente la raiz se emplea).—En cuanto al cu-
lantrillo que es un helecho y a la doradilla que es una selagi-
nela, no sabemos si ademas de las supuestas cualidades medi-
cinales tengan en realidad una papel efectivo, pues en Euro-
pa emplean los rizomas de un helecho en la confeccién de
ciertas cervezas.

De todas maneras el chinchibi bien preparado tiene ex-
celente sabor y puede prepararse una bebida semejante
haciendo hervir en agua dulce, jengibre y zarzaparrilla; de-
jar enfriar el mosto aromatizarlo con trazas de salicilato de
metilo (que es el olor de la raiz de la canchalagua,—Polyga-
laso.) Anadir un poco de levadura pura y dejar fermentar.
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C.—CERVEZA DE.MAIZ

Se lava bien y se pone a nacer en un lugar himedo
medio cuartillo de maiz; al cabo de tres dias se medio mueie
y se pone en doce botellas de agua; el todo se deja sobre
una cocina de manera que vaya calentdndose muy poco 3
poco durante tres o cuatro horas; (el efecto de esta cale-
faccién es el que sigue: la diastasa desarrollada durante la
germinacién, ataca el almidén del grano transformandolo
en aztcar).—Al cabo de las cuatro horas de calefaccion len-
ta pero continua se anaden cuatro libras de dulce y cuatro
onzas de lapulo. Se hierve durante unos 15 o 20 minutos;
se cuela, se afade agua caliente hasta completar 14 bote-
llas, se deja enfriar y se le afiade un poco de levadura fresca
de cerveza. Si se quiere negra, se le afiade caramelo de dulce
quemado.

La cerveza aqui en San José esta a punto al cabo de 24
horas generalmente. Si se quiere més espumante se embo-
tellara y tapara con corchos que se amarran al cuello de la
botella. Las botellas permaneceran acostadas algunas horas
(si se dejan mucho tiempo pueden reventar).

- Esta cerveza casera puede prepararse en los campos Vv
su precio es muy bajo. El inconveniente que tiene es el sabor
que le comunican los gérmenes del maiz y que cuesta mu-
cho quitar.

Estas bebidas frescas son turbias y no pueden conser-
varse largo tiempo. La turbidez es causada en gran parte
por levaduras en suspension, pero como las levaduras cuen-
tan entre los cuerpos que contienen gran cantidad de vita-
minas (sustancias ttiles al organismo animal y que tienen
la propiedad de actuar en cantidades muy pequefias pero
cuya carencia absoluta acarrea graves trastornos al orga-
nismo) es preferible consumir la bebida junto con las leva-
duras. Bien sabido es, por otra parte que en los casos de
furunculosis, espinillas y otras enfermedades de la piel, mu-
chos médicos han siempre aconsejado el empleo de la levadura
de cerveza y bien pudiera ser que su utilidad sea debida a
las vitaminas que contiene.

Para no tratar aqui sino de bebidas de origen vegetal
dejamos el Koumiss y el Kefir para hacerlo con oportunidad
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al ocuparnos de la leche. Del vino y cidra no nos ocuparemos
por no ser préctico para nosotros.

Antes de concluir queremos si decir que el Saké japo-
nés y el Arack de Java, que proviene del arroz fermentado,
deben la transformacién del almidén en azicar, no a la sa-
liva como la chicha mascada de nuestros indios sino a un
hongo (Aspergillus orizae) que prepara el terreno a las
levaduras que producen luego la fermentacion alcohélica.

V.—PAN

Todo mundo sabe que para hacer pan es necesario te-
ner “levadura”. En el comercio existen pastillas de levadura
més o menos comprimidas que conservan su vitalidad por
mucho tiempo. Entre nosotros es més usual el empleo de
la levadura de cerveza. Digamos desde ahora que las me-
jores levaduras para hacer pan no son aquellas levaduras
que se muestran mas eficaces en la preparacién de bebidas
fermentadas y que, por consecuencia, siempre serd preferi-
ble si fuere posible, obtener levaduras que hayan sido se-
leccionadas con el exclusivo objeto de obtener una buena
panificacion.

El efecto de la levadura en la harina amasada es el
de fermentar los azicares que tienen naturalmente las ha-
-qnas; éstas contienen, ademds, pequefias cantidades de
diastasas capaces de dar pequenas cantidades de azucar
fermentable a expensas del almidon. Cuando la levadura
descompone el azucar en aleohol y anhibrido carbénico, este
“hace crecer” las masas y las burbujas son retenidas por el
gluten que, por efecto de la coccién, llega a constituir una
especie de esponja que guarda forma propia. La falta de
gluten,-es la que hace imposible la fabricacién de pan de
ma.iz, banano etc.

Durante la fermentacién producida por la levadura, en
el seno de la masa se lleva a cabo el crecimiento de varias
bacterias: unas de ellas producen cierta cantidad de acido
lactico y su crecimiento es mas bien provechoso pues im-
pide el desarrollo de las bacterias nocivas. -

Cuando se deja mucho tiempo creciendo la masa, se
desarrollan bacterias 4cido-generadoras en gran cantidad
y el pan que se obtiene es agrio; otro tanto sucede si se
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deja la masa en un lugar de temperatura bastante alta
mientras crece. ’

Algunas, aunque raras veces, se obtiene un pan, bueno
al parecer, pero, si se parte algunas horas después de cocido,
es encuentra que la miga se esta transformando en una
sustancia viscosa que pronto echa a perder el pan. Este per-
juicio estd causado por ciertas bacterias que han contami-
nado la“masa. Se recomienda una pequena adicion de dcido
lactico para combatir 1a enfermedad.

VI—VINAGRE

Los europeos creen que el buen vinagre proviene exclu-
sivamente del vino; en Norte América admiten ya, que de
cidra se fabrica buen vinagre. Nosotros no tenemos ni vi-
Tnos que se agrien natural o artificialmente, ni cidras que
den vinagre de una manera mas o menos forzada. El vi-
nagre que consumimos es en su mayor parte importado;
cuando bueno es muy caro y cuando barato a menudo falsi-
ficado. Nuestra vinagre nacional es el de guineo; desgracia-
damente casi siempre es preparado en condiciones higiénicas
detestables y se expende en forma de un liquido turbio
més o menos acido, con mis 0 Menos alcohol y azicar y que
tiene en su contra todas las condenatorias que caen sobre
las chichas cuya flora microbiana y viva depende de 1a
suerte.

Nuestros guineos dan un vinagre excelente que
puede figurar en cualquier mesa, su preparacién es facit
poco dispendiosa y puede consumirse en cada casa un pro-
ducto higiénico y sabroso con poco empefio que se ponga en
ello. Comprando actualmente guineos en San José el costo
es de @ 0.20 por botella. '

Cuando se quiera preparar vinagre de guineo, habra,
primero que nada, que escoger frutas muy maduras; sabido
es que las frutas verdes contienen poco o ningun azucear
pero que las diastasas formadas durante la maduracion, van
paulatinamente cambiando el almidén y otros cuerpos simi-
lares en azicares que seran, que seran la materia a expen-
sas de la cual se producird el vinagre.

Partiendo de los guineos como materia prima y tunica
pueden prepararse dos clases de vinagre:
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1° Vinagre oscuro.

La manera méis prictica y limpia para la preparacién
de pequenas cantidades es la siguiente:

Los guineos bien lavados y secos se colocan en un ca-
nasto cuya base sea del mismo didmetro que un lebrillo sub-
yacente; es decir, que el canasto pueda servir de tapa al
lebrillo pero sin desbordar. Sobre los guineos se coloca un
disco de madera y sobre éste un cuerpo pesado (una piedra
por ejemplo). EI todo se cubre con un saco de tela cuyo ob-
jeto es impedir la llegada de las moscas. Al cabo de unos
dias (4 a 15), cuando los guineos estdn ya casi secos se en-

cuentra en el lebrillo un liquido que contiene fermento alco-

hélico y acético que basta colar con objeto de limpiarlo de
impurezas, y abandonarlo asimismo por espacio de unos
dias. E]l fermento acético comienza poco a poco a suplantar
las levaduras primitivas y a constituir un velo que se extien-
de sobre la superficie del liquido como si fuera una piel. Los
microbios que forman este velo son del mismo grupo que
Pasteur designé con el nombre de Mycoderma aceti. Cuan-
do el liquido tiene ya el olor y sabor apetecidos se cuela y
se hierve breves instantes con un poco de sal. Se chela por
segunda vez, se deja enfriar y se embotella: al cabo de algu-
nos dias cuando ya esta limpido puede decantarse—con el
tiempo mejora. Este vinagre tiene el color de vino de ma-
dera y olor y sabor a los cuales pronto se toma gusto y afi-
cion.

2? Vinagre blanco.

Se pelan y machacan los guineos bien maduros, se les
anade un poco de levadura o vinagre de guineo en via de
fermentacion, se remueve la masa de cuando en cuando y
el tercer dia se cuela a través de una tela comprimiendo
la pasta para extraer el mayor jugo posible. Cuando la fer-
mentacion alcohélica ha concluido, es decir cuando ya no
hay méas desprendimiento de burbujas de anhidrido carbi-
nico es bueno agregar un fragmento de velo de Mycoderma
proveniente de un vinagre anterior. Luego se hierve y tra-
ta como hemos dicho anteriormente.

Hagamos notar que cuando se emplean guineos con eés-
cara es casi inutil el empleo de levaduras y fermento acé-
tico provenientes de fermentaciones anteriores: esto se de-
be al hecho de que en la corteza de casi todas las frutas
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maduras se encuentran levaduras capaces de fermentar los
azicares desarrollados en las mismas frutas. Estas levadu-
ras son llevadas por las moscas de fruta a fruta la mayoria
de las veces, otras ocasiones pasan un tiempo en el néctar
de las flores y, finalmente, algunas de ellas tales como la
levadura- del vino pueden pasar en la tierra todo el invier-
no en estado latente y luego ser llevadas por los insectos
a las frutas de otra nueva cosecha. En cuanto al al trans-
porte del fermento acético, hay un grupo de moscas del gé-
nero Drosophila que parecen ser los testigos constantes de
la fermentacién acética. A los pocos minutos de exponer un
cuerpo que desprenda vapores acéticos aparece sin falta esta
mosquita.

VIL—-MAZAMORRA

Se medio-muelen los granos de elotes que estén ya bas-
tante duros, pero que tengan aun sabor azucarado. A la
pasta grosera formada por los granos despedazados se le
afnade un volumen igual de agua hervida pero fria: debe
cuidarse que toda la pasta quede sumergida.

Se pone en un recipiente esmaltado o de vidrio y se
deja en un lugar fresco de 24 a 48 horas. En el transcurso
de este tiempo, un fermento, un Diplo-bacilo ataca el azg-
car del maiz tierno, liberando poco a poco écidos kque co-
munican al liquido en fermentacién, un sabor y aroma -
liares. Una vez fermeéntada se muele finamente toda la
pasta y se cuela a través de un lienzo ralo que deje pasar
el almidén y sustancias solubles, pero que retenga la en-
voltura de los granos. El liquido tamizado se pone a hervir,
se le afiade azicar o dulce y trazas de sal® mientras se cuese
y condensa hay que removerlo constantemente. Al enfriar-
se se coagula en forma de una pasta samigelatinosa de
sabor agrio sui géneris. E§ de notarse que las bacterias que
originan la fermentacién de la mazamorra, al ser cultiva-
das en agar glucosado, despiden siempre el mismo olor agrio

caracteristico del elote fermentado.
k Las colonias aisladas en agar glucosado son de dos cla-
Ses: unas opacas y grandes y otras transparentes y peque-
fias. Las colonias opacas estan formadas por un Diplo-coco-
bacilo y las pequefias por un diplococo mis pequeiio.
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N. B. Si el agua no cubre bien la pasta, se desarrollan
pronto los microbios de la fermentacién pttrida.

VIII.—TABASCO

Se designan con este nombre las salsas hechas a base
de chile picante. Varios procedimientos pueden emplearse,
“pero uno de los mis econémicos y eficaces es el llevado,a
cabo por la fermentacién; los chiles, en efecto, contienen
bastante aziicar y podemos encontrar en las diversas espe-
cies o variedades de chile una graduacién completa, desde
el chile dulce que carece de picante hasta los chiles en que
es imposible distinguir el sabor dulce a causa de su pican-
te excesivo.

El empleo moderado del chile sirve como estimulante
de las glindulas digestivas y en medicina se emplea con
tal objeto.

La preparacion del tabasco por medio de la fermenta-
cién, puede llevarse a cabo de la manera siguiente: en un
frasco de vidrio de boca ancha se introducen y machacan
con ayuda de una barilla de madera los chiles sin pediinculo
(éste da un sabor amargo) ; se vierte sobre la pasta asi for-
mada un poco de agua con dulce (hervida y fria) hasta que
llegue a cubrir la pasta. Se tapa la boca dél frasco con un
lienzo ralo y se abandona por 48 horas. En este tiempo se
producen burbujas y comienza a depositarse el liquido en
el fondo del frasco. Si se examina al microscopio el liquido
en fermentacion, encontramos que ésta estd producida por
un Diplococo-bacilo bastante redondeado y de tamafio méas
grande que el de las bacterias de la mazamorra. Si aislamos
estos gérmenes en tajas de Petri con agar gluscosado, obte-
nemos como en el caso del elote dos especies de microbios:
unos que dan grandes colonias opacas formadas por elemen-
tos ovalados, casi esféricos, y otras colonias mas pequenas
y transparentes formadas por elementos alargados o baci-
los. Estas colonias no despiden ningiin olor particular; las
cajas en que se ha hecho el cultivo, recuerdan las siembras
hechas con colibacilos mezclados con bacilos tificos.

Al cabo de las 48 horas de fermentacién invertimos el
frasco sobre un vaso. El anhidrido carbénico producido por
la fermentacion se acumula en la parte superior y hace

Este documento es propiedad de la Biblioteca Nacional “Miguel Obregén Lizano” del Sistema Nacional de Bibliotecas del Ministerio de Cultura y Juventud, Costa Rica.



I o L Ny S ot | | Vg .=

EDUCACION . 59—

presién al liquido que colandose a través del lienzo que tapa
la boca del frasco cae en el vaso. Al cabo de 24 horas de
tener el frasco invertido, el liquido util ha pasado. Se le
anade entonces un tercio de su volumen de vinagre fuerte
y por cada cuarto de botella una cucharada de sal. Se ca-
lienta hasta primer hervor, se deja enfriar y se embotella.
Si se quiere evitar la sedimentacién, se agrega un poco de
goma arabica con el objeto de mantener en suspensién las
pequefias particulas de chile arrastradas con el liquido.

Con @ 0.35 puede obtenerse un cuarto de botella que en
el comercio costard por lo menos € 2.00.

IX.—CHOUCROUTE

El repollo fermentado se consume éen cantidades enor-
mes, sobre todo en Alemania; su empleo es, sin embargo,
corriente en Francia, Inglaterra, Polonia, Estados® Unidos
etcétera. Entre nosotros, casi solamente consumimos la que
se importa. Su preparacion es bastanté facil y puede ha-
cerse en cada hogar con poco costo y obtenerse un alimento
de ficil digestion, pues los microbios han llevado a cabo
oran parte de ella y ademas higiénico por el acido lactico
que contiene. En pequenas cantidades puede prepararse de
la manera siguiente:

Las hojas de repollo lavadas y secas son cortadas en
filamentos largos y finos pero que no lleven la vena o ner-
vadura central. El repollo en filamentos se dispone en un
barrilito en que debe prensarse. La mejor manera de ope-
rar consiste en poner una pequena cantidad en el fondo, se
espolvorea con sal y se machaca con un mazo de madera:
luego se pone otra capa de repollo en hebras que se espol-
vorea con sal, se machaca, a su vez y asi sucesivamente.
Sobre la tltima capa se coloca la tapa del barrilito. Como
la tapa no pasaria por la boca del barril, se parte en dos ¥y
se arma en el interior. Sobre la tapa se colocan bastantes
papeles (periédicos pueden servir), luego unos ladrillos de
construceién, ojald nuevos para que absorban el liquido que
saldra por compresién de las hojas. Estos ladrillos deben
sobresalir de la boca del barril y si su altura no es suficien-
te se afadirdn otros o pedazos de otros. Se envuelve todo
en un lienzo que se amarra alrededor del barril y que tiene
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por objeto impedir que lleguen las moscas a poner sus hue-
vos en el repollo; el cual, sin este requisito pronto se lleha
de gusanos. Finalmente se coloca sobre todo una piedra
bastante pesada. Al cabo de 17 a 20 dias se obtiene en San
José una fermentacién a su punto.

La fermentacion del repollo es también de origen mi-
crobiano pero doble; a expensas de las sustancias azucara-
das contenidas en las hojas, los microbios y levaduras ela-
boran acido acético y a la vez acido lactico y quiza otros
acidos y éteres.

Al cabo de los 17 o 20 dias de fermentacion se extrae
la choucroute, se recortan las partes amarillentas, se des-
menuza para separar los filamentos que salen en forma de
discos compactos. Se cocina con poca agua pero bien tapada,
se arregla la cantidad de sal, se pone agua, pimienta y man-
tequilla, se contintia la coccién hasta que esté suave. Los
europeos la sirven con salchichas de Viena o jamén y con
papas cocidas junto con el repollo agrio.

No es necesario decir que en lugares cuya temperatu-
ra no sea la misma que en San José, el tiempo de fermen-
tacién ha de variar. Haremos notar que en otras partes, y
cuando se preparan grandes cantidades de repollo, hay ne-
cesidad de vaciar de cuando en cuando el agua que trasudan
las hojas prensadas. Para preparar pequenas cantidades
bastan los papeles y ladrillos de que hemos hecho mencion.
En un barrilito de 40 x 20 centimetros, pueden caber de
8 a 10 repollos grandes. De todas maneras vaciar cada uno
de los primeros dias el agua que trasuda no hara sino me-
jorar las condiciones de fermentacion.

Con ¢ 1.50 puede obtenerse lo que importado en latas
valdria al menos ¢ 10.00.

X.—LECHE AGRIA

Durante mucho tiempo se creyé que la leche se cuajaba
debido a sustancias contenidas en la leche misma y que tal
fenémeno era comparable a la coagulacién de la sangre. La
leche no contiene, sin embargo, fermentos que produzean
su coagulacién espontanea y la leche esterilizada por uno
de los métodos eficaces: Pasteurizacion — Tyndallizacién—-
Luz ultra violeta etc., lo mismo que la leche a la cual se
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afiade antisépticos que no perjudiquen las diatasas, no se
cuaja por si misma. Todo lo contrario sucede si afiadimos
a la leche un #cido cualghiera pues entonces la coagulacion
se produce inmediatamente.

La leche contiene normalmente ciertas especies de bac-
terias que tienen la propiedad de atacar el azicar conte-
nido en la leche, o lactosa, dando lugar a la formacién de
4cio lctico; cuando la cantidad de este dcido llega a unos
8 por mil, la coagulacién se produce, Por este motivo es que
la adicién de bicarbonato de sodio a la leche retarda su co-
agulacién: el bicarbonato neutraliza el dcido lactico que va
formandose. El 4cido lactico formado preserva a la leche de
la putrefaccién y asi vemos que mientras la leche abando-
nada se cuaja sin que se pudra, los caldos y las carnes, lo
mismo que los otros albuminoideos entran en putrefaccién
en poquisimo tiempo.

Entre las bacterias que producen la coagulacién de la
leche, figuran dos especies que tienen igual forma pero que
se portan de manera diferente: una de estas especies es la
que produce en los quesos esa serie de oquedades que le dan
31 aspecto de esponja y que muchas veces hacen que se pier-

an. 5

Hay ademads un bacilo, el Bacilus Bulgaricus mucho mas
activo que los microbios citados anteriormente y que al desa-
rrollarse en una leche impide el crecimiento de las otras bac-
terias; este bacilo produce doble cantidad de dcido lactico
que las bacterias corrientes que cuajan la leche; esta especie
es la que emplean desde hace algunos afios algunos pueblos
de la Europa oriental para preparar su leche agria. Esta
leche agria o yoghourt es empleada actualmente en casi to-
do el mundo para combatir las auto-intoxicaciones de origen
intestinal.

Hemos mencionado las bacterias que normalmente pro-
ducen la coagulacién de la leche; apresurémonos sin em-
bargo, a afiadir que ademds de estas bacterias que produeen
las buenas cuajadas, hay sin nimero de otras, que causan
su coagulacién y que muchas de éstas pueden ocasionar gra-
ves enfermedades en el hombre; por consecuencia, el hecho
de que la leche agria sea un excelente e higiénico alimento.
no quiere decir que toda leche agria lo sea.

Para preparar una leche agria que sea eficaz para com-
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batir los microbios intestinales debe operarse de la manera
siguiente:

A la leche fresca y limpia que se destine para el yog-
hourt se le anadiran los Bacilos bulgaros que se expenden
en el comercio. Cuanto mas fresca sea la leche habra menos
probabilidades de que se contagie con bacterias del aire y
una vez que el Bacilo bulgaro ha sentado plaza, impide el
desarrollo de las otras bacterias. La primera cuajada hecha
con estas bacterias, puede servir para continuar el cultivo
de la especie; basta, en efecto, anadir a la nueva leche, un
poquito de la cuajada anterior.

El efecto saludable de los bacilos lacticos se comprende
facilmente si recordamos que en el intestino normal de
hombres se producen diariamente unos 128.000 millones de
microbios que muchos de ellos producen las putrefacciones
intestinales que envenenan nuestro organismo ocasionando-
nos, entre otras cosas, la vejez prematura, pero que si se acli-
matan en el intestino los bacilos lacticos, éstos no solamente
contrarrestan el desarrollo de muchos microbios nocivos, si-
no que también impiden que formen muchos productos vene-
NoSos.

XIL.—KOUMISS

Desde tiempos muy remotos preparaban los arabes una
bebida gaseosa y alcohdlica con leche de yegua designada
con el nombre de koumiss. La leche de.vaca no da normal-
mente ninguna fermentacién de esta naturaleza, pero si se
anaden otros azicares y fermentos apropiados se obtienen
bebidas gaseosas y algo alecohélicas que son conocidas con el
mismo nombre. Hay gran numero de formulas para prepa-
rar estas bebidas que se emplean como alimento para en-
fermos y convalescientes; la férmula que damos a continua-
c¢ién permite preparar con facilidad un kotmiss nutritivo
bastante agradable al paladar:

Suero fresco de leche, una botella.

Azucar de leche, media onza.

Aztcar de cana, dos onzas.

Pasas, una y media onza.

Bicarbonato de sodio, media cucharadita.
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Se hierve todc habiendo tenido cuidado de romper las
pasas. Se cuela, se deja enfriar, se afiade un poco de leva-
dura de cerveza. Se deja fermentar en un recipiente de boca
ancha (una olla enlozada, por ejemplo) cubierto con un
lienzo por espacic de 24 horas; al cabo de este tiempo se
envasa en botellas fuertes muy bien tapadas. (1) Los tapo-
nes se sujetan con un cdfiamo para impedir que salten. Se
dejan las botellas acostadas en un luar fresco por 10 horas.,
Durante este tiempo la bebida se satura de gas carbénico
que produce suficiente presién para hacer saltar los tapo-
nes una vez suelta la amarra, y derramar el liquido fuera
de la botella como si se tratase de un vino espumante.

Se sobrentiende que los tiempos de que hemos hecho
mencin, se refieren a San José y en otros lugares deberan
variarse de acuerdo con la temperatura.

Esta bebida no se conserva y debe ser preparada cada
vez con unas 30 horas de anticipacién; 24 para la fermen-
tacion al aire y unas 6 o mas en botella.

XIL—KEFIR

Esta bebida es producida por la fermentacién aleohdli-
ca de la leche. La fermentacion se lleva a cabo por unos
granitos cuyo origen es desconocido, que a veces se encuen-
tran en el comercio, pero que cominmente pasan como preés-
tamo u obsequio de casa en casa. Estos granitos, de super-
ficie rugosa como una semilla vieja, estdn constituidos por
tres especies de bacterias; ya hemos dicho que la fermenta-
cién alcohélica de la leche no es un fenémeno comun, sin
embargo, estos granos logran, quizas por la asociacién de
las otras bacterias, llevar a cabo tal fermentacion.

Los granos de kefir se reblandecen en agua tibia, luego
se ponen en leche y al cabo de cierto tiempo comienzan s
moverse, debido a que son suspendidos a medias por las bur-
bujas de anhidrido carbénico que producen. La leche en fer-
mentaciéon puede embotellarse como el koumiss y obtener
asi una bebida espumante. La dificultad consiste en pro-
curarse los granos de kefir; la ventaja consiste en que la
leche fermenta sin la adicion de ningtin elemento.

Los granos de kefir crecen en la leche, pueden dividirse

—_—

(1) Las de Apollinaris son muy buenas para el caso.
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en pedacitos y de cada uno de ellos obtener un nuevo gra-
no. Hay que tener cuidado de lavarlos muy bien cada vez.
Pueden conservarse durante mucho tiempo una vez que es-
tan suficientemente desecados.

XIIL.—QUESO

En la constitucion de los quesos las bacterias y a veces
los hongos, tienen un papel primordial. El sabor y el per-
fume, lo mismo que la constitucién del queso dependen de
12 evolucién de los microorganismos. En todos los quesos al
principio, al menos, se encuentran las bacterias lacticas apor-
tadas por la leche misma; en los primeros dias se multipli-
can rapidamente pero luego van desapareciendo poco a
poco; asi por ejemplo: el quese acabado de ser separado del
sueroc, contiene 6.000,000 de bacterias lacticas por gramo; al
cabo de 4 dias, 51.000.000 por gramo, pero, al cabo de 4 me-
ses ya no se encuentra sino 1.000.000.

Las bacterias producen, ademés, en el queso, diastasas
que digieren, mas o menos, la caseina.

Entre nosotros la industria de los quesos estan en un
estado rudimentario y hace pocos afos, apenas, que ain
empleaban para cortar la leche, pedazos de cuajar sucios,
llenos de estiéreol, hediondos y casi completamente putre-
factos. Felizmente el empleo de las pastillas de cuajo del
comercio han venido a sustituir esta prictica nauseabunda.
Desgraciadamente, atn en los tiempos que corremos, toda-
via, en nuestra frontera del norte tienen la asquerosa cos-
tumbre de envolver los quesos en estiércol.

En cambio, hemos visto aqui felices éxitos en la prepa-
racién del queso Camembert que ha sido expendido en estado
de madurez, es decir, cuando estd “derritiéndose”. Su pre-
paracién es dificultosa y todo un proceso biolégico se efec-
tha en él hasta el momento del consumo.

La leche cuajada a baja temperatura se coloca en pe-
quefios moldes, unos 10 ems. de didmetro por 2 de alto; el
suero debe salir por el propio peso de la cuajada, la cual no
debe prensarse; todo lo mas que puede hacerse es apretarla
suavemente, de cuando en cuando, para ayudar la separa-
cién del suero. Debe dejarse asi unas 5 a 8 semanas, segun
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la temperatura de los cuartos. Las primeras bacterias que
actiian son las lacticas, pero si su desarrollo toma gran in-
cremento, el queso se pierde. Luego aparece, en la super-
ficie un hongo denominado Penicillium camembertii. Este
hongo es blanco, al principio, pero una vez que comienza
a esporular toma un color gris de acero a diferencia de los
Penicillium, de las contaminaciones corrientes cuyo color
es verde més o menos azulado. El hongo del camembert es
muy abundante en ciertos lugares de Europa donde aparece
espontdneamente sobre los quesos; aqui hay que traerlo en
cultivos y sembrar con ellos los quesos.

Al cabo de unos 15 dias el hongo ha concluido su des-
arrollo sin penetrar en el interior del queso; entonces se de-
seca y forma una costra en forma de delgada pelicula. El
hongo produce en el queso los dos efectos siguientes: 1° al-
caliniza ligeramente la superficie, 2° produce una diastasa
que ataca la caseina solida, de la superficie hacia el centro
dandole una consistencia semi-fuida, parecida a la de la le-
che condensada, y el olor caracteristico de este queso. Note-
mos que este olor es debido a los tltimos cuerpos que resul-
tan de la digestion de la caseina y que quizd nuevas bacte-
rias toman parte en la produccién del olor del camembert.

Al terminar doy las gracias al sefior Director del Cole-
gio de Sefioritas don J. Fidel Tristan que patrociné esta
publicacién y al sefior Ministro de Instruccién Piblica don
Miguel Obregén que ordené su impresion por cuenta del Es-
tado. '

ELABORACION DE EMBUTIDOS
Y FIAMBRES

Como los productos carneos, de cuya elaboracién nos
ocupamos en este libro, estin incluidos, por su naturaleza,
entre los llamados “perecederos”, siendo por consiguiente
de duracién limitada y variable, segin se trate de factura
fresca, factura conservada o fiambres (factura cocida), a
las cuales pertenecen, creemos necesario explicar breve-
mente-lo.que.se.entiende.por cada.una.de. estas. tres clases
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o grupos de factura, con lo cual tratamos, ademas, de que
tanto el preparador, como el consumidor, tengan de ellos el
conocimiento indispensable para obtener un beneficio de
caracter sanitario y a la vez, de orden econémico.

Factura fresca.—A esta clase de factura pertenecen los
productos elaborados con carne o sangre porcina y vacuna,
mezclada con ciertos condimentos y que, conservadas natu-
ralmente, es decir, en el medio ambiente normal, perecen al
cabo de un breve tiempo, cuya duracién puede calcularse
entre 48 y 72 horas, cuando son productos crudos (sanchi-
cha) y hasta 5 o 6 dias, cuando se trata de productos coci-
dos (morcilla) o cocidos y ahumades (chorizos alemanes,
salchicha de Francfort). Claro estd que estos términos pue-
den variar si se toman algunas precauciones, como seria,
por ejemplo, su conservacion en camaras frigorificas o he-
laderas.

La casi totalidad de la factura fresca esta constituida
por embutidos.

El corto tiempo de duracién de la factura fresca se
debe al elevado porcentaje de agua que contiene, pues como
no sufre-sino una ligera salazén y una escasa desecacién,
no se evapora el agua contenida normalmente en las car-
nes embutidas. Por otro lado, en la elaboracion de algunas
facturas frescas, se agrega agua a la carne con que se hace
la pasta para el embutido; y es por esto que, a pesar de su-
frir, a veces, la accién de la coccion o del ahumado inme-
diato, la cantidad de agua es considerable y la duracién del
producto es corta.

En general, puede calcularse que la factura fresca con-
tiene agua de 65 a 75% de su peso, cuando se trata de pro-
ductos crudos, y un 40 a 45%, cuando es cocida o ahumada.

Facturada conservada.—A este grupo de factura per-
tenecen los productos elaborados, también, con carne de cer-
do y de vaca, especies y otros condimentos, que han sido
" sometidos a una desecacién intensa, mediante el estaciona-
miento prolongado (en secaderos o estufas especiales), o por
medios de salazén o del ahumado, o por estos sistemas com-
binados.:

-...Elaborada.per. uno.n.otro. de. estos. procedimientos, la
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factura conservada pierde una considerable cantidad de
agua, con lo cual se consigue detener la vitalidad de gér-
menes capaces de producir fermentaciones dafiosas para la
conservacién de la misma. En productos cuya cantidad to-
tal de agua ha llegado a ser de 16% menor, considérase de-
tenido casi totalmente le desarrollo de aquellos gérmenes.

El estacionamiento prolongado de los productos en loca-
les adecuados, es el procedimiento mediante el cual se dese-
can, constituyendo un medio fisico propicio para su conser-
vacion y maduracién.

La salazén es otro de los procedimientos de desecacion.
La sal comin, empleada en seco, tiene la propiedad de ab-
sorber el agua de las carnes con las cuales se ha mezclado,
mediante el proceso fisico de la 6smosis y hace menos apro-
piado el medio para el desarrollo de ciertos gérmenes. Qui-
micamente, ejerce sobre los tejidos una accién desinfectante.

Las salmueras, que son soluciones de agua y de sal,
utilizadas para salar, por inmersion, gruesos trozos de car-
ne (jamones, bondiolas, pancetas, etc.), con el objeto de que
la sal se distribuya uniformemente en todo su espesor,
obran de la misma manera que la salazén seca, una vez que
las carnes extraidas de ellas son colocadas en locales desti-
nados al estacionamiento,

El ahumade, contribuye, también, a la desecacién, no
s6lo por el calor seco que acompaia tal procedimiento, sino
mediante la impregnacion de las carnes con las substancias
quimicas (dcido acético, acido carbénico, dcido fénico, ete.)
contenidas en el humo, las que desempefian un papel impor-
tante en la conservacién de los productos y hacen del ahu-
mado una operacién complementaria de la salazén.

La duracién de los productos clasificados como factura
conservada es, puede decirse, casi ilimitada. Varia de seis
meses (salames, salamines, chorizos colorados, etc.) a un
ano (jamoén, pancetas ahumadas, etcétera).

El porcentaje de aguna de la factura conservada puede
calcularse, en general, entre 20 y 30 por ciento.

Fiambres (factura cocida). — Por tales se conocen los
productos preparados con carne vacuna y porcina, o de ave,
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mezeladas en muy variadas proporciones, con mucho condi-
mento, en general (especias, vino, cerveza, azucar, huevo,
leche, substancias arométicas, ete.), que han sido inevitable-
mente sometidos a la coceidn, con o sin salazén previa.

Es muy grande la variedad de esta clase de factura,
debido también a la gran variedad de los elementos que en-
tran en su composicion.

No se puede pues, sentar reglas respecto a la duracién
de dichos productos; pero siempre serd mayor que la de la
factura fresca. En general, puede calcularse un promedio
de 12 a 15 dias, en invierno; aunque algunos, como la mor-
tadela, bien cocidos pueden prolongarse por bastante mas
tiempo, sobre todo cuando no han sido cortados. En veranc
la duracién de los fiambres es muy variable. Como medida
de precaucién, es conveniente, dentro de lo posible, conser-
varlos en lugares frescos y secos cuando no se dispone de
frio artificial.

La cantidad de agua que retienen los fiambres puede
caluularse entre 40 a 50 por ciento.

ELABORACION DE PRODUCTOS FACTURA FRESCA

Salchicha comiin.—Ingredientes que se necesitan para
preparar 10 kilos de pasta para embutir.

CGarnede ternera. . . . . ... ... 10 Kilos
Salfinny o L U e NS e N A 2T ranos
SOy R R e N o T
Wanels, en polve’. . % L, v oo o e wag B0
Pimienta blanca, en polvo. . . . . . 50 7
VInoRenerosos s ol oW v g+ 5 Rble ok
QuEso BATIHESANO, & ' 315 & w5 55 oo #ED - &

Para elaborarla, se pica la carne, a maquina y, termi-
nada esta operacion, se coloca en una batea o en un gran
fuentén, donde se le agregan los demas ingredientes y se
amasa fuertemente a mano, para que los condimentos se
mezclen bien y se haga una pasta pegajosa.

Preparada la pasta, se embute, también a méquina (o
con un embudo para embutir), utilizando tripa fina de cer-
do, sin hacer ninguna clase de atadura

k A L .
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La salchicha debe consumirse en verano, dentro de las
24 horas de fabricada, siempre que no se disponga de frio
artificial para conservarla mas tiempo. (Al humo, tiene
més duracién).

Morcilla “a la vasca”.—Para prepararla se utiliza san-
gre de cerdo, procediendo a extraerla en el momento mismo
del sacrificio de la res, en tarros bien higienizados, los que
una vez llenos, serdn depositados en camara frigorificas, a
una temperatura de 2° bajo cero, durante 24 horas.

Al dia siguiente la sangre se extrae de la cimara y se
echa en una batea o en un fuentén, donde se le agregan los
demds ingredientes, que se detallan a continuacion.

Después se llenan las tripas (de vaquillona, enteras, sin
“alma”) y se atan, formandose las morcillas, que deberan te-
ner de 10 a 15 ctms. de largo: se colocan en tachos o calde-
ros con agua, la que se hara hervir, dejando el producto en
estas condiciones hasta que se endurezca.

Una vez cocinadas las morcillas, se retiran del tacho y
se cuelgan con piolin y una vez enfriadas, quedan listas para
el consumo.

Ingredientes para preparar 10 kilos.

Grasa de cerdo (rifionada’. . . . . . . 1'% Kilos
Sangre de cerdo (tamizada). . . . . 7 »
Tocino, picado fino. . . : . . . . &. g * "
Cebolla picada fina (grandes). . . . . 3 cabezas
AJo plEDL 8 ) s 3N BV Pl 2 dientes
Arroz algo cocido y picado. . . . . . . 100 gramos
TSNS o d T R el 5 ®
GG SORURN & o 0 1 e 4 10 %
Pimients DIRBCE-Y & o . Sanas dhere O 30 4

T T R g AP S I S SR 1 B
Gisvorde olops Gedn, 51 G T, Gl 4 .
Sal EnRsE S R e . 150 L

)

FACTURA CONSERVADA

Maduracién y conservacion.—Antes de explicar los de-
talles de la elaboracién de la factura conservadora, es con-
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veniente dar a conocer las nociones mas elementales sobre
la maduracién y conservaciéon de la misma, procesos am-
bos, que son el complemento de la elaboracién y que deben
servir de guia al preparador.

Maduracion.—Es el proceso final de la elaboracion de
la factura conservada. Si ella se produce en buenas condi-
ciones, el producto puede considerarse apto para el consu-
mo; de lo contrario, debe ser desechado por inapto.

La maduracién de un producto va produciéndose a me-
dida que éste se desea; y la desecacion, a su vez, esta bajo
la influencia de factores representados por la ventilacién,
la temperatura y la humedad existentes en los secaderos.

La composicién del aire de una regién y por consiguien-
te, el del secadero, tiene una influencia notable, no sélo so-
bre la desecacion de los productos, sino también sobre uno
de los caracteres de la maduracién: el gusto. Esto es lo que
constituye el secreto del gusto de los productos fabricados
en distintas regiones del pais o en distintos paises. Es in-
dudable que los hongos y bacterias que existen en el medio
ambiente no pueden ser iguales en todas las regiones, des-
de que la composicion del aire es también distinta. De esta
suerte, puede explicarse por qué varia en el gusto, por
ejemplo, el salchichén, ya que el elaborado en nuestro pais,
siguiendo los mismos métodos y empleando iguales condi-
mentos, no tiene el mismo_gusto que el elaborado en la re-
gion de Vich (Espana).

El gusto de un embutido dependera pues, de los hon-
gos y bacterias que se producen en el mismo, merced a la
accion del medio ambiente en que se va desecando.

Es necesario tratar siempre de que la desecacion de un
producto no se haga demasiado rapida o mediante el influ-
jo de continuas corrientes de aire. Es necesario que se ha-
ga lentamente, es decir, a una temperatura ideal de 12 a
16% y en una atmésfera apacible, tranquilla, de suerte que
una corriente de aire fuerte o demasiado durable no perju-
dique la buena marcha de la evaporacién del agua, cerrando
repentinamente los poros de la tripa en que estd embutido.

En estas condiciones, el proceso de la maduracién se
har4 normalmente; pero si las corrientes de aire no son pro-
picias, debido a la humedad que éste contiene, se interrum-
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