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zar. Matamos primero unas cuantas de esas perdices grises
que son tan redondas y tiernas. Después derrribamos seis
o siete ardillas grises, que son muy estimadas en aquella tier-
ra; por ultimo, nuestra buena estrella nos eondujo en medio
de una compaiia de pavos.

Marchironse & poco intervalo unos de otros con un vuelo
ruidoso y rapido, y dando tamatios gritos. M. King tir6 al
primero y corrio tras €l: los demas no estaban a tiro; en fin,

- el mas perezoso se levanto a diez pasos de mi, tiréle en un

claro y cay® tieso al suelo.
Es preciso ser cazador para hacerse. cuenta de la suma
alegria que me di6 un tiro tan hermoso. Agarré al soberbio

volatil y me estuve volviéndole por todos lados un euarto de.

hora entero; mas oi 3 M. King pedir auxilio: corria él y vi
que solo me llamaba para que le ayudara a buscar‘un pavo
que pretendia haber matado, y que sin embargo se habia
desaparecido.

Eché a mi perro & que le rastreara; pero nos llevé & unos
zarzales tan espesos y espinosos que no hubiera entrado una
serpiente: preciso fué dejarlo en paz, lo cual puso a mi cama-
rada con un mal humor que le duré todo el dia.

Lo demas de nuestra caceria no merece la honra de cor-
rer en letra de molde. A la vuelta nos extraviamos en aque-
llos espesos bosques y corriamos mucho riesgo de pasar en
ellos la noche, @ no haber sido por las argentinas voces de las
sehoritas Bulow y el bajon de su papa que se habia moles-
tado en salir a encontrarnos, los cuales nos ayudaron & salir
del apuro.

ILas cuatro hermanas se habian emperejilado: vestidos muy
limpios, cinturones nuevos, lindos sombrerillos y un calzado
exquisito anunciaron que se habian metido por nosotros en
gastos; y yo por mi parte hice dnimo de mostrarme amable
con la que vino a tomarme el brazo con la misma confianza
que si hubiera sido mi mujer.

Cuando llegamos & la quinta encontramos la cena puesta;

pero antes de aprovecharnos de ella nos sentames un rato -

junto & una lumbre viva y brillante que se habia encendido
para nosotros, aunque no lo hubiese pedido el tiempo. Nos

hallamos muy bien asi y quedamos descansados como por
encanto.
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Venia seguramente esta practica de los indios, que siom-
pre tienen lumbre en sus casuchas. Acaso tambien serd una
tradicion de san Francisco de Sales, que decia que el fuego
era bueno doce meses del afio (Non liquet).

Comimos como unos desesperados; una abundante pon-
chada vino a ayudarnos'a terminar la noche, y una conver-
sacion en que nuestro huésped lo hizo con mucha mas con-
fianza que la vispera, nos entretuvo hasta muy tarde.

Hablamos de la guerra de la independencia, en que M.
Bulow habia servido como jefe; de M. de la Fayeite, que cre-
ce todos los dias mas en la memoria de los americanos, quie-
nes no le designan mas que por su titulo (the marquis); de
la agricultura que 2 la sazon enriquecia a los Estados—Uni-
dos, y por ultimo, de esta idolatrada Francia, que mas que-
ria yo desde que me habia visto precisado a ausentarme de
ella.

Para descansar de la conversacion, M. Bulow decia de
tiempo en tiempo i su hija mayor:

~—jMariah! give us a song.

Y nos cantd ella sin hacerse de rogar y con un deésparpa-
Jo primoroso, la cancion nacional Yankee dudde, la queja de
la reina Maria y la del mayor Andrés, que son muy popu-
lares en aquella tierra. Maria habia recibido algunas lec-
ciones, y en aquellos lugares distantes pasaba por una pro-
fesora de canto; pero su canto debia particularmente su mé-
rito a la calidad de la voz, que & la vez era suave, fresca y
expresiva.

Al dia siguiente partimos, a pesar de'las instancias mas
amistosas; pues tambien alli tenia yo deberes que deseimnpe-
nar. Mientras que estaban disponiendo 1ds caballos, M. Bu-
low me llamé aparte y me dijo estas notables palabras:

—Ve usted en mi, amigo mio, un hombre feliz si los hay:
todo cuanto rodea & usted y cuanto ha visto usted en mi casa
sale de mis bienes. Estas medias las han tejido mis hijos;

- Inis zapatos y miropa provienen de mi ganado, €l cual con-

tribuye tambien, con mi huerta y mi gallinero, & proveerme
de un sustento sano y sustancioso; y lo que forma el elo-
gio de nuestro gobierno es que hay en el Connecticut milla-
res de hacendados tan contentos como yo, y cuyas puertas,
asi como las mias, no tienen cerraduras. Aqui los impues-

&
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tos son muy cortos, y estando pagados no hay quien moleste
a uno. El congreso favorece hasta donde alcanza nuestra
naciente industria; crtizanse por todas partes los factores pa-
ra tomarnos lo que tenemos que vender, y yo tengo dinero
efectivo para mucho tiempo, pues acabo de vender & razon
de veinticuatro pesos el tonel la harina que corrientemente
doy por ocho. Viénenos todo de la libertad que hemos con-
quistado y fundado en buenas leyes. Soy el'amo en mi casa,
y se admirara usted de esto cuando sepa que nunca oimos
el ruido de un tambor, y que fuera del 4 de julio, aniversario
glorioso de nuestra independencia, no vemos ni soldados, ni
uniformes, ni bayonetas.

Durante todo el tiempo que durd nuestro regreso manti-
veme obsorto en profundas reflexiones: se creera quiza que
me tenia ocupado la tltima alusion de M. Bulow. No; muy
otros asuntos de meditacion tenia yo: iba yo pensando en la
manera de que haria cocer mi pavo, y teniame con cuida-
do el temor de no hallar en Hatford todo lo que deseaba, pues
queria yo levantarme un trofeo presentando de una manera
brillante mis Spimos despojos.

Cuéstame un sacrificio harto doloroso el pasar por alto los
detalles del trabajo profundo cuyo objeto era tratar de una
manera distinguida a los convidados americanos que habia
llamado a mi banquete. Conténtome con decir que los alo-
nes de perdiz fueron servidos en papelillos, y las ardillas gri-
ses cocidas en vino de Madera.

En cuanto al pavo, que era nuestro tinico plato de asado,
fué delicioso a Ia vista, grato al olfato y exquisito al gusto.
Por lo tanto, hasta la consumacion de la tltima de sus par-
ticulas, se oia por toda la mesa:

—Very good! jexceedingly good! joh! jdear sir, what @ glo-
rwous but!

“Muy bueno, excesivamente bueno! ;Oh querido sefior,
qué glorioso bocado!” (1)

{1) La carne de la pava montés es mas colorida y mas olorosa que la de
la pava domeéstica. .

Con mucho gusto he sabido que mi estimable colega M. Bose habia ma-
tado en la Carolina algunas que habia encontrado excelentes, y sobre tado
mucho mejores que las que criamos en Europa. Por lo mismo aconseja
4 los que crian pavas que les den cuanta mas liberiad puedan, gue las lle-
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§ V—DE LA CAZA.
39.

Entiéndese por caza los animales buenos de comer qus
viven en los bosques y en los campos en el estado de liber-
tad natural. ‘

Decimos “buenos de comer,” porque algunos (_le estos ani-
males no estin comprendidos bajo la denominacion de caza:
tales son las zorras, los tejones, los cuervos, las urracas, 105';
gatos monteses y otros, que se Hlaman “animales hediondos.

En tres series dividimos la caza: . :

Comienza la primera por el tordo, & incluye, descendien-
do, todas las aves de menos tamano, llamadas anremﬂa:—:.i

Comienza la segunda desde el rey de ginetas, la choc 1?-
perdiz, la perdiz, el faisan, el conejo y la liebre; esta es n
caza propiamente dicha: caza de tierra y caza de ciénega,
caza de pelo, caza de pluma.

La tercera es mas conocida bajo el nombre de carne mon-
tesina: componese del javali, del corzoy de todos los demas
animales fisipedos. e

La caza es la delicia de nuestras mesas; es un sustento
cilido, sano, sabroso, de mucho gusto ¥ facil de digerir stem-
pre que es nuevo el sugeto. gLt &

Pero no le son estas calidades tan inherentes que no de-
pendan en mucha parte de la iz;a.i.;iiidml del que se emplea
en prepararia. Echese en una oila sal, agua y un trozo de
vaca, y se sacard un cocido y un caldo. A la‘vac? SLlsi}ttl-
yase el javali 6 el corzo, y nada bueno se sacard; tota la you-
taja, bajo este respecto, perienece a la carne de carniceria.

Pero bajo las ordenes de un __]efe instruido, la‘ caza pa_saj
por una infinidad de trasformaciones y modificaciones sabias
y ministra la mayor parte de los platillos de exquisito gusto
-zlue forman la cocina eminente. : :

L caza debe tambien una parte considerable de su esti-
macion & la naturaleza del terreno en que se cria: el sabor de

ven al campo, y aun al monte, para mejorarlas y proximarlas mas a la es-

pecie primitiva. ANALES DE AGRICULTURA, cuaderno del 28 delf;brero 1821
p, L2
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la perdiz encarnada del Perigor no es lo mismo que el de la
de Solofia, y mientras la liebre cazada & las inmediaciones
de Paris no es un bocado que llame la atencion, un lebrato
de los ribazos de Valvomé 6 del Alto Delfinado es quiza lo
mas oloroso de todos los cuadrupedos.

Entre las aves pequefias la primera, por orden de exce-
lencia, es sin disputa el becafigo.

Engorda este tanto por lo menos como el petirojo 6 el hor-
telano, y de mas a mas hale dado la naturaleza un amargor
ligero y un aroma Gnico tan exquisitos, que convidan, satis-
facen y subliman todas las facultades del gusto. Si hubiera
un becafieo del tamafio de un faisan, se daria por él, de se-
guro, tanto como por una media fanega de tierra.

Mucha listima es que esta ave privilegiada se vea tan ra-
ra vez en Paris: es verdad que llegan algunas, pero no tienen
la grasa que les da todo su mérito, y puédese con razon de-
cir que no son ni Ia sombra de los que se encuentran en los
departamentos del Este 6 del Mediodia de Francia (1).

Pocas gentes saben comer las aves menores: voy & dar un
buen método en los mismos términos que me le ha comuni-
cado en coufianza el candnigo Charcot, goloso de estado y
gastronomo perfeeto. ;

T'omese por el pico un pajaritc gordo, espolvoréesele una
poca de sal, quitesele la molleja, euciérrese diestramente en
la boca, muérdasele y partasele juntito de los dedos y mas-
quese con viveza: resulta de esto un suco bastante abundan-
te para cubrir el 6rgano todo, y se sentira un deleite ignora-
ds del valgo.

(L) He oido hablar en Belley, en mi juventud, del jesufta Fabi, nacido
en esta dideesi, y del gusto particular que tenia por los becafigos.

Ein cuanto se oia chillar alounos, se decia:  Ahi andan los becafigos, el
padre Flabi estd en camino. [in efecto, nunca dejaba de llegar el 1, © de
setiembre con un amigo: venian regalandose por todo el camino con ellos;
todos tenian gusto en convidarlos y se marchaban el 25, dias mas 0 menos.

Mientras estuvo en Francia nunca falté 4 su viaje ornitofilico, y no se
interrumpio sino cuando fué enviado 4 Roma, donde murié de penitencia-
rio en 1688.

El padre Fabi (Honorato) era un hombre de gran saber: ha escrito va-
rias obras de teologia y de fisica, en una de las cuales trata de probar que
él habia descubierto la circulacion de la sangre, antes 4 Io menos al mis-
mo tiempo que Harvey.

DEL GUSTO. 91

Odi profanum vulgus, et arceo. Horacro.

Lia codorniz es, entre la caza propiamente tal, lo mas pre-
cioso y amable. Una codorniz bien gordita agrada por su
gusto, por su forma y por su color. Prueba irrefragable de
ignorancia es el servirla preparada de cualquiera manera
que no sea asada 6 empapelada, porque siendo muy fugaz su
aroma, siempre que se pone al animal en contacto con unli-
quido, se disuelve aquel, se evapora y se pierde.

Tambien la chochaperdiz es un animal muy distinguido;
pero escasas son las personas que sus dotes conocen. El
complemento de la gloria de la chochaperdiz consiste en que
sea asada & la vista de un cazador, principalmente del mis-
mo cazador que la ha matado: aderézase entonces el asado
como lo piden las reglas, y llénase de delicia la boca.

En lugar preferente al de los que acaban de mencionarse
y aun de todos, deberia colocarse al faisan; mas a pocos mor-
tales es dable presentarle en punto.

Un faisan comido en la primera octava de muerto no va-
le ni una perdiz ni una polla, pues su mérito consiste en su
aroma.

La ciencia ha considerado la expansion de este aroma, la
experiencia le ha puesto en accion, y un faisan cogido para
su infocacion es un bocado digno de los golosos mas exaltados.

En las vARIEDADES se encontrard la manera de asar un
faisan @ lo santa alianza. Llegado es el momento en que
este método, concentrado hasta hoy en un pequefio circulo
de amigos, debe explayarse fuera para dicha de la humani-
dad. Un faisan con criadillas de tierra no es tan bueno co-
mo pudiera creerse; es demasiado seca el ave para untar el
tubérculo, y por otra parte el humillo del uno y el olor del
otro se neutralizan uniéndose, 6 mas bien no se conciertan.

§ VL—DEL PESCADO.

40. Algunos sabios, poco ortodoxos, por otra parte, han pre-
tendido que el Océano habia sido la cuna comun de todo lo
que existe; que hasta la especie humana habia nacido en la
mar y que aquella no debia su estado actual sino a la in-
fluencia del aire y a los hibitos que se ha visto obligada 4 to-
mar para morar en este nuevo elemento.
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Como quiera, es por lo menos cierto que el imperio de las
aguas contiene una inmensa cantidad de criaturas de todas
formas y de todas dimensiones que disfrutan propiedades vi-
tales muy diferentes y segun un modo que no es el mismo
de los animales de sangre caliente.

No es menos verdadero que presenta &l, en todo tiempo y
lugar, una masa enorme de alimentos, etc., y que en el esta-
do actual de la ciencia introduce en nuestras mesas la mas
agradable variedad.

El pez, menos nutritivo que la carne, mas jugoso que los
vegetales, es un mezzo lermine que conviene a csi todos los
temperamentos y que se puede permitir aun & los convale-
cientes.

Los griegos y los romanos, aunque menos adelantados que
nosotros en el arte de sazonar el pescado, no dejaban por
eso de estimarle mucho y llevaban la delicadeza del gusto
hasta poder adivinar en el sabor en qué aguas habian sido
cogidos.

Conservabanlos en viveros; y bien conocida es la crueldad
de Vadio Polion, que alimentaba sus murenas con los cuer-
pos de los esclavos & quienes hacia quitar la vida: el empe-
rador Domiciano reprobo altamente esta crueldad, pero de-
bio haberla castigado.

Hase suscitado un gran debate sobre la cuestion de saber
cuil debe tener la preferencia entre el pez del mar y el de
agua dulce.

Nunca probablemente serd fallado el negocio, pues el pro-
verbio espaifiol dice que “sobre gusto no hay disputa.” Cada
cual se siente afectado @ su modo: no pueden estas sensa-
ciones fugitivas expresarse por medio de ningun caracter co-
nocido, y no hay escala alguna para estimar siuna truchue-
la, un lenguado 6 un rombo valen mas que una trucha sal-
monada, un sollo crecido 6 una tenca de seis a siete libras.

Si es cosa universalmente admitida que el pescado es mu-
cho menos nutrimental que la carne, sea porque no contiene
osmazoma, 0 porque siendo mucho mas ligero en peso, con-
tiene en el mismo volumen menos materia. Las conchas y
especialmente las ostras ministran poca sustancia nutritiva,
y esto es lo que hace que se puedan comer muchas sin es-
torbar 4 la comida que sigue inmediatamente.
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No hay quien no se acuerde de que antafio todo festin de
algun aparato comenzaba ordinariamente por ostras, y que
siempre habia un niimero regular de convidados que no pa-
raban hasta no haberse comido “una gruesa (doce docenas,
ciento cuarenta y cuatro).” He tratado de saber a punto fi-
jo cuanto pesaba esta vanguardia, y he comprobado que una
docena de ostras (con todo y agua) pesaba “cuatro onzas,”
peso del comercio, lo que para la gruesa monta a “tres li-
bras.” Ahora bien, tengo por cierto que las mismas perso-
nas, que después de las ostras comian a las mil maravillas,
habrian quedado completamente hartas si hubiesen comi-
do otro tanto de carne, aunque hubiera sido de pollo.

ANECDOTA.

En 1798, hallabame yo en Versallesen calidad de subde-
legado del Directorio y tenia bastante trato con el sefior La-
perte, escribano cartulario del tribunal del departamento: era
este sugeto apasionado 4 las ostras y quejabase de no haber
podido nunca comer hasta hartarse, 6, como él decia, hasta
no caberle.

Dispuse procurarle esta satisfaccion, y para ello le invité
a comer conmigo al dia siguiente.

Concurrid; hicele yo compaiiia hasta la tercera docena,

después de lo cual le dejé ir solo: siguié asi hasta fa trigési-
masegunda, es decir durante una hora, pues la abridora no
era muy habil.
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Entre tanto yo me estaba mano sobre mano, y como en la
mesa es donde mas mortifica el ocio, lamé al 6rden a mi con-
vidado cuando mas afanado estaba:

—Amigo mio, dijele, el destino de usted no es sorber hoy
todo lo que le cabe de ostras, comamos comida.

Hicimos nuestra comida, y €l se porto con el vigor y la
intrepidez de un hombre que hubiera estado en ayunas.

MURIA—GARUM.

Los antiguos sacaban del pescado dos sazones de refina-
do gusto, el muria y el garum.

El primero no era mas que la salmuera de atun, 6 para
hablar mas exactamente, la sustancia liquida que la mezcla
de sal hacia escurrir de este pez.

El garum, que era mas delicado, nos es mucho menos co-
nocido: créese que se sacaba por expresion de las entrahas
escabechadas del arenque; nero si asi era, ro hay motivo pa-
ra que tuviera tan subido precio. Es de creer que fuera una
salsa extrafa, y acaso no era otra cosa que el soy que nos
viene de la India, y que se sabe ser el resultado de peces
fermentados con setas.

Hay pueblos que por su posicion estan reducidos & no vi-
vir casi mas que de pescado: tambien sustentan con pesca-
do & sus bestias de carga, las que por la fuerza de la costum-
bre acaban por someterse a estos alimentos insolitos; hasta
abonan con €l sus tierras, y sin embargo, la mar que los eir-
cunda no cesa de ministrarles siempre la misma cantidad
de pez.

Hase notado que estos pueblos tienen menos espiritu que
los que se sustentan con carne; son palidos, lo cual no es de
admirar, porque segun los elementos de que esta constitui-
do el pescado, debe mas bien aumentar la linfa que reparar
la sangre.

Tambien se han observado entre las naciones ictiofagas
numerosos ejemplos de longevidad, sea porque un alimento
poco sustancioso y mas ligero los libra de los inconvenientes
de la plétora, 6 porque los sucos que contiene, como que no
estan destinados por la naturaleza sino a formar cuando mas
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espinas y cartilagos que nunca duran mucho, el uso habitual
que de &l hacen los hombres retarda en ellos por algunos
aiios la solidificacion de todas las partes del cuerpo, que lle-
ga al fin & ser la causa necesaria de la muerte natural.

Como quiera, el pez, entre las manos de un operario hi-
bil, puede llegar @ ser un origen inagotable de deleites gus-
tosos; sirvenle entero, destrozado, partido, en agua, en acei-
te, en vino, frio, caliente, y siempre esigualmente bien reci-
bido; pero nunca merece una acogida mas distinguida que
cuando se presenta en forma de un guiso a la marinesca.

Este guiso, aunque impuesto por necesidad 2 los marine-
YOS que recorren nuestros rios, y perfeccionado solamente
por los taberneros de la ribera, no deja por eso de debetles
una bondad que ninguna cosa excede; y nunca le ven pare-
cer los uctidfilos sin expresar su gozo, ora por la franqueza
de su sabor, ora por reunir en si varias calidades, ora en fin
por poderse comer casi sin tasa y medida sin temor de sa-
ciedad ni de indigestion.

La gastronomia analitica ha tratado de examinar cuéles
son los efectos que en la economia animal produce el régi-
men ictiaco y varias observaciones han demostrado uninime-
mente que obra con mucha fuerza en el genésico y excita en
ambos sexos el instinto de la produccion.

Ya que se conoci6el efecto, encontraronse al principio dos
causas tan inmediatas que estaban al alcance de todo el
mundo, & saber: 1. © diversas maneras de aderezar el pesca-
do, cuyos sazones son con evidencia irritantes, tales como el
cabial, los arenques curados, el atun escabechado, el pejepa-
lo y otros semejantes; 2.° los diversos sucos de que esta
embebido el pez, los cuales son eminentemente inflamables
¥y se oxigenan y se rancian por la digestion.

Una anilisis mas profunda ha descubierto otra tercera cau-
sa mas activa aun, a saber: la presencia del fosforo, que se
encuentra ya formado en las lechecillas y que nodeja de ma-

" nifestarse en descomposiciones.

Ignoradas eran sin duda estas verdades fisicas de parte
de aquellos legisladores eclesiasticos que impusieron la dieta
cuadragesimal a diversas comunidades de frailes, tales como
los eartujos, los recoletos, los trapenses y los carmelitas des-
calzos reformados por santa Teresa; pues no es de cteer que




